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.J TIFICACIO 

Con Ia visi{)n de incursionar en el mundo de los ncgocios y de brindar a las 

personas cl sen icao de alimentaci6n el cual que ticnc una gran dcmanda dentro de 

Ia socicdad. dcbado a que Ia alimentaci6n es una ncccsadad para Ia supcrvivencia, 

tam bien . e ha convertido en una costumbre y tradicaon porquc los habitos 

alimcnticios sc hcrcdan a traves de las generacioncs. 

El Ecuadror ticne Ia caractcristica de scr multicultural. con divcrsidad de 

costumbrcs y tradicioncs. con una gastronomia cxquisitn que Ia identifican dentro 

del conlincnlc porIa diversidad de alimentos prcparados en sus rcgioncs de Costa 

y Sierra que conjugan aJ mczclar to original y ltprco que produce Ia tierra. Ia 

naturalcza. sus mares, que lo hace caractcnsuco como pais por cxcelencia 

agricola, ganadcro )' llcno de innumerables paJsaJC:-. que cnorgullccen como 

ccuatorianos. 

Con cl objctivo de rescatar estos rccursos y <.livcrsida<.l gastron6mica se 

proponc Ia crcaci6n de un rcstaurantc de caractcrfslica inter-regional tipo bu1Tet 

con Ia difcrcncia que scrvir-.i y brindara a sus eomcnsalcs lu dcliciosa comida 

llpica de Ia Costa y ierra ccuatoriana. 

AI considcrar cl alto grado de desempleo que cxistc en Gua)'aquil. es 

ncccsario que ·c dcsarrollcn altemativas de emplco que !'lullsfagan las necesidadcs 

ccon6micas de los guayaquilcnos. Por lo tanto. sc debe mirar a Ia empresa 

privada como una ahcmati\:a de soluci6n a este problema. 

El prcscntc prO)CCtO como plan de negocios proponc Ia satisfacci6n de las 

ncccsidadcs alimcnticias de muchos Lrnbajador\!s } moradores del sector de 

Urdcsa, en Ia ciudad de Gua}aquil, al rnismo ticmpo que a}udara a fortalecer el 

campo gastron6mico cl cuaJ ha tenido un incremento sJgnilicativo en los ultimos 

licrnpos, hacicndo que nucslra poblaci6n cxija buena calidad y servicio. 
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La propucsta de creaci6n de cstc establecimiento ticnc como objetivo cubrir 

las neccsidac.lcs de un dcterminado sector, al desarroiJar las dcstrezas y habilidades 

de Ia gastronomia ccuatoriana y asi deleitar a propios y cxtrafios con una exquisita 

cornida nacional, elaborada por personal profesional altamentc calificado. 

La activic.lad propia del negocio tambien busca posicionar a Ia cocina 

ccuatori ana como una cocina contemporcinea que se destaque denlro del mapa 

culinario de Latinoamerica, siendo Ia alimentaci6n y nutrici6n uno de los pilares 

de Ia salud para Ia calidad de vida de todo ser hurnaoo. 

2 ENFOQUE REFERENCIAL-TE6RICO- LEGAL-
METODOL6GICO DEL PROYECTO 

2.1 MARCO REFERENCIAL 

Estc apartado considera Ia menci6n de restaurantes que a traves de Ia 

historia han inspirado como referencia para nuevas innovaciones en la incursi6n 

de cstc tipo de negocios para ellos es importante mcncionar el origen del 

restauranle de servicio de buffet, que tuvo su nacimiento a mediados de Ia dccada 

de los 70 's apareei6 en los hotcles la tendencia de los rcstaurantes exclusivos para 

buffets. 

Esta modalidad ha servido de gran ayuda para poder alimentar a grandes 

grupos c.lc turistas en los hoteles con servicios de "Todo Incluido''. Estos 

comcc.lores, en los hoteles de playa son de gran dimension y para colocar las 

bandcjas con los difcrentcs tipos de aJimentos constan de varios dis-plays 

especiales con calentadores y refrigeradores intcgrados para mantcner los 

alimcntos a Ia temperatura adecuada. 

En cuanto la rcfcrcncia de la actividad de salir a comer tiene una larga 

historia. Las tabcrnas existian ya en el ano 1700 a. J.C. se han encontrado prucbas 

de Ia cx istencia de un comcdor publico en Egipto en el afio 512 a. J.C. que tenian 
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un menu limitado, solo scrvian un plato preparado con ccrcales, aves salvajes y 

cebolla. 

Los antiguos romanos sal fan mucho a comer [uera de sus casas; a(m hoy 

puedcn encontrarsc pruebas en Herculaoo, una ciudad de veraneo cerca de 

Napoles que durante el aflo 79 d J.C. fuc cubierta de lava y barro por Ia erupci6n 

del volcan Vesubio. En sus calles habia una gran cantidad de bares que servian 

pan, qucso, vino, nucccs, datilcs, higos y comidas calientes. Ocspues de La caida 

del imperio romano. las comidas fuera de casas sc realizaban generalmente en las 

tabernas o posadas pero alrededor del ano 1200 ya existian casas de comidas en 

Londres. Paris y en algunos otros lugares en las que podian comprarse plates ya 

preparados. 

Las cafeterias son tambien un ante pasado de los restaurantes. estas 

aparccicron en Oxford en 1650 y siete ai1os mas tarde en Londres, el primer 

rcstaurante propiamente dicho tenia las siguientes inscripci6n en la puerta; Venite 

ad me omnes qui sfomacho lavoratoratis et ego retuarabo vos. No eran muchos 

los parisinos que en el ai'io de 1765 sabian leer frances y menos alln latin, pero los 

que podfan sabian que Monsiecur Boulanger, el propietario, decia: Venid a mi 

todos aquellos cuyos est6magos clamen angustiados que yo los restaurare. El 

restaurante de Boulanger, Champu d'Oiseau, cobraba unos precios lo 

sulicientemente altos como para convertirse en un lugar exclusive en el que las 

damas de la sociedad acudfan para mostrar su distinci6n. Boulanger arnpli6 el 

menu sin perdida de tiempo y asi naci6 un nuevo negocio. 

La palabra restaurante se estableci6 en breve y los chef de mas reputaci6n 

que hasta entonces solo habian trabajado para familias privadas abrieron tambien 

sus propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequeftos 

empresarios: los restauradores. La palabra restaurante lleg6 a Estados Unidos en 

1974, traida por el refugiado frances de la revoluci6n Jean Baptiste Gilbert 

Paypa1t, este fund6 lo que seria el primer restaurante frances en Estados Unidos 

llamado Julien's Restorator. En el que servian trufas, fundes de queso y sopas. 
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El restaurante que generaJmente sc considcra como el primero de Estados 

Unidos cs el Delmonico. fundado en Ia ciudad de Nueva York en 1827. Despues 

de 1850, gran parte de Ia buena cocina de esc pais se encontraba en los barcos 

Ouviales de pasajeros yen los restaurantes de los trencs. El servicio de los coches 

rcstaurante de lo mas elegante y caros, tanto para los pasajeros como para los 

fcrrocarriles. 

El negocio de los restaurantcs publicos fuc creciendo progresivamente, 

pcro en 1919 habia solo 42600 restaurantes en todo estados unidos, ya que el 

comer fuera representaba para Ia familia media de las pequenas ciudades una 

ocasi6n muy especial. Los restaurantcs para trabajadores y las pensiones servfan 

rigurosarnente came con patatas. En 1919 el decreto de Volstead prohibi6 Ia 

venta de bebidas alcoh6licas, lo que perjudico enormemente a muchos 

restaurantcs. cuyo beneficio mayor dcpendia de las ventas de licor. Esta medida 

forz6 tambien a los propictarios a poner mas enfasis en el control de los costcs de 

Ia comida yen Ia contabilidad. En los aiios 20 las ciudades ya tenian suficientes 

autom6viles como para que se incorporara a el mercado un nuevo tipo de 

restaurante, estos incluian servicios para automovilistas. lloy en dfa estos 

restaurantes con sus cnormcs aparcamientos. sus tradicionales camareras y 

11amativos carteles luminosos pnicticarnente han desaparecido. ya que han sido 

reemplazados por los rcslaurantes de comidas rapidas. Servir comidas at 

memento, en forma eficaz y bien caJiente, no es nada nuevo. Los antiguos 

romanos lo hacian en Pompcyn y Herculano, lo hacfan tambien los rcstaurantcs de 

las carreteras y los de scrvicio automatico de Nueva York y Filadclfia, pcro no fue 

hasta Ia decada de los 60 que los restaurantes de comida rapida se convirtieron en 

el fen6mcno mas grande del negocio de los restaurantcs. El scrvieio de comidas 

para llevar no es tampoco algo nuevo. ya que existia en los bares de Ia antigua 

Roma. Las casa de com ida del siglo XII ·de Londres y Paris son un claro ejcmplo 

de estc tipo de cstablecimicntos. Los restaurantes de comida ropida con 

aparcamicnto y servicio para automovilistas incluidos, surgieron durante Ia decada 

de los 60 y 80 sigucn cxpandiendose. Me Donal's y Kentucky Fried Chicken 

compartcn cl primer pucsto a nivel nacional con menus limitados, publicidad 

tdevisiva y com ida aceptable. 
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La Asociaci6n Nacional De Restaurantes a firma que en Estados L nidos el 

negocio de los rcstaurantes ocupa el tercer Iugar en importancia. En cstc pais. una 

de cada tres comidas se hace fuera de casa. Los cmplcados en csta industria. 

incluyendo aqucllos que trabajan a jomada parcial. suman mas de 8 milloncs. Las 

ventas sc incrementaron afio rras aiio. El ,·olumen mcdio de \'entas en los 

restaurantcs con cmplcados subi6 de 66 281 dolarcs en 1963 a 190 mil d61ares en 

I 975 y continuo incrementandose en la decada siguiente. 

El negocio comercial de los restaurantes prospcr6 despucs de Ia segunda 

guerra mundial. ya que muchas personas con posibilidades econ6micas 

adquirieron ~I habito de comer fuera de sus casas. Existen varios aspectos en 

nuestro cstilo de vida que han influido en los nuevos habitos y que favorecen el 

desarrollo del negocio de los restaurantes; por ejemplo, Ia gran cantidad de 

mujercs que trabajan fucra de casa El comer fuera esta fntimamente ligado a la 

disponibilidad cconomica y. por lo tanto, aJ incremcntarsc csta. aumcntan las 

vemas en los rcstaurantes. Las comidas y las bebidas consumidas fuera de casa 

reprcscntan aproximadamente un cinco por ciento de Ia renta disponible de los 

consurnidorcs. Fstc porcentaje se mantiene practicamente constante. A finales de 

los anos sctcnta, rm1s de Ia mitad de las familias de estados unidos estaban 

compucstas por solo una o dos personas. Las razoncs de cstc bajo numero eran Ia 

disminucion del lndicc de natalidad, la tcndencia de Ia juvcntud a posponer 

mutrim<>nio, Ia frccucncia y Ia faci lidad del divorcio y cl dcsco de vivir solos tanto 

de las parcjas muy j6vcncs como de las de avanzada cdad. 

El numcro de intcgrantes de los grupos fami liarcs se ha reducido de 4.8 

personas en I 900 n 3.4 personas en I 950 y a 2.9 personas a finales de los aiios 

ochcnta. Que <;ignifica todo esto para cl ncgocio de los rcstaurantes. 

Probablcmcnlc, los grupos familiares pequcnos fomcntan las salidas a comer 

porquc constituycn no solo una cxpericncia alimcntaria sino tambien social. AJ 

igual que los hotclcs los rcstaurantcs disminuyc cl numcro pcro aumcntan su 

capacidod. En cuanto al personal emplcado en cl sector, aproximadamcntc cl 29% 

de los trabajadorcs de Ia industria de rcstauraci6n son camnrcros y camarcras. Los 
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cocincros y los chefs constituyen un 15% del total. los cmplcados de Ia barra, los 

bannans y cl personal administrative representan aproximadamentc un 5% cada 

uno. Los propictarios y los gerentes constituyen aJredcdor de un 20% del total del 

personal. Un infom1c de la Asociaci6n NacionaJ de Rcstaurantes (NRA News) 

muestra que un tcrcio de los empleados del ncgocio de Ia alimentacion eran 

cstudiantes y cl 50% univcrsitarios. De este modo, el negocio de los rcstaurantes 

proporciona cl primer trabajo a cientos de miles de j6vcncs, Ia mayoria con el 

salario mfnimo. California es el estado que posee cifras de ventas mas elcvadas en 

los restauranlcs, Nueva York oeupa el segundo puesto y Texas cl tcrccro. 1 

Re taurantes de cspccia lidades (tematicos) 

on considcrados estc tipo de restaurantes a aquellos que se especializan 

en un tipo de comida como los de Mariscos, Los Vegetarianos, Los Steak llouses 

o Asaderos. cuya especiaJidad es Ia carne. Estos incluyen tambicn los de 

nacionalidades. que se cspccializan en Ia cocina de un pais o rcgi6n determinada. 

Los de cocina nacional (comida tfpica regional: costena, valluna, paisa, bogotana. 

etc.) y cocina intcmacional (japones. tailandesa, peruana. itaJiana, etc.) 

En estos (J!timos, los rcstaurantes temalicos, no solo se clasifican seg(Jn cl 

tipo de com ida, tam bien pucden clasi Cicarse por un lema de decoracion especial 

como por cjcmplo de musica (f lard Rock Cafe, aJrededor del mundo incluyendo 

Ecuador), estrellas de cine (Planet Hollywood, en Orlando), deportes (E PN 

Zone, en las Vegas) ode carros (NASCAR Cafe. en las Vegas), entre otros temas 

y partes del mundo. Estos tienen la ventaja de tencr una gran variedad en Ia carta 

de comidas y bebidas puesto que como ya se mencion6, son temas de decoraci6n. 

La tendencia de cstos sitios es relaciooar los nombres de los platos y de las 

bcbidas con el tema, por ejemplo en un rcstaurantc de deportes pueden ponerle aJ 

nombre de un plato, el nombre de un jugador de beisbol, o en un restaurantc de 

carros pucden ponerle a un coctel el nombre de un corrcdor de carros. Este es el 
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atracti\'O de c<;tos lugares. se pude disfrutar de un tcma cspecifico en todo 

momcnto. 2 

Re. taurantc tcmatico en America (EE.UU.) 

• 1 he Stinking Ro e, San Francisco, famoso rcstaurantc cuyo ingrcdiente 

principal cs cl ajo. 

• llubba Gump brimp Co. San Francisco, in pirado en Ia pclicula es un 

rcstaurante basado en la pelicula de Forrest Gump. 

En el Parquc de Disney World, las comidas del servicio a Ia mesa de Disney 

van desdc buffets de caracter Iudico a restaurantes tcmaticos para expcricncias 

culinarias tradicionalcs. 

En cl Ma~ic Kingdom, el Crystal Palace ofrece una comida butret popular 

entre los pcrsonajcs Rcstaurantes tematicos buffet en Europa 

• 'ceo Butrct de Cocina Mediterranea, Neco comcnz6 su actividad dcntro 

de Ia rcstauraci6n en 1982. Actualmente, cuenta con tres establecimientos propios 

en Valencia- l:.spai\a. 

En estos ru1os, Neco se ha posicionado como una allcmativa innovadora al 

concepto tradicional de comida nipida. El concepto de negocio se basa en un 

Buffet Libre a partir de Ia dicta mcditcminca: una alta varicdad y rotaci6n de 

platos sanos y cascros. claborados con productos de primcra calidad y las mcjorcs 

rccctas de h.:mporada. 

• El Restaurantc Barbarela de Valencia es un restaurante con decoraci6n pop 

basada en los ai\os 70. La cocina cs mediteminea y elaborada, y es el Iugar ideal 

para tomar un menu de mediodia. 

• Dans Lc' oir. rcstaurante frances. fnspirado en el enorme ex ito del 

rcstaurante pari sino donde los comensales son invitados a comer en Ia oscuridad. 

• El Medieval Banquet Londres. Reino Unido, comidas tradicionales con cl 

rcy medieval Ilenny batalla VITI. mientras que los caballeros libran una batalla 
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m~.:dic\'al frl.!ntc a los comcn~alcs.de Winnie th~ Pooh. Justo al ntro Judo de Ia callc 

principal bi.:..Ul esui cl Rc taurante Pla:za. uno de los m(L'\ ccon6micos y 

prcsupucstados s~n icios a Ia mesa de Disnc}. dondc cl menu \I! constru}c en b~ c 

a bocadillos. 

El Di. DC) llollywood ofrcce dos buenos restaumntcs mas ludicos. Stn 

pcrsonajcs de \\ alt Disney World. Los 50\ Prime Tim(' Caf£' cs como salir a 

comer con una ramilia de comcdia de television~ hay camarcros} camarcras que 

actuan como pcrsonajcs de madrcs de television de cpocus antiguas demandando 

buenos modules y un pluto Jimpio. La unidad de ci-Fi cs un rcstaurantc interior 

crcado para parcccrsc a un autocinema. Las mesas son todus cochcs y adcrnas hay 

una gran panlulla que mucstra antiguas pclrculas de cicncia ficci6n } dibujos 

animados. 

Disne) ·~ \nimal Kingdom ofrece trc · opcioncs de scnicio de mesa: un 

buffet de camctcr en cl I uskcr House en Africa. Yak y Y cti en Asia, > el 

Rainforc~t Cillc en Ia entrada del parque. 

Rcstaurantcs tem~Hicos buffet eo Europa 

• ceo Buffet de ocina Mediterranca, ceo corncrvo su acth idad dentro 

de Ia rcstauracion en 1982. Actualmcntc, cucntu con trcs e~tablccimientos 

propios en Valencia- Espana. 

En cstos nnos, '\ceo sc ha posicionado como una alt~mat iva inno' adora al 

conccpto tr<tdicional de comida rapida. El conccpto de ncgocio sc basa en un 

Buffet I ibn.! a partir de Ia dieta mcditerninea: una alta varicdad y rotaci6n de 

platos -.anos ~ casero . claborados con producto~ de primcm calidad y las mejores 

rl!cctas de tcmporada. 

• El Re taurantc Barbarcla de Valencia cs un rcstaumntc con dccoraci6n 

pop basada en los anos 70. La cocina cs mcditcrnincu y claboruda, y cs cl 

Iugar ideal para tamar un menu de mediodia. 
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• &>an Lc' '\oir. rcstaurante frances. lnspirado en cl cnonne exito del 

rcstaurantc parisino donde los comcnsales son mvitados a comer en Ia 

oscuridad. 

• El Medic' al Banquet Loodres, Rei no Unido, comidas trndicionalcs con 

c1 rC) medieval Henn) batalla VIII, mientras que los caballeros libran una 

bmalla medieval fr·cnte a los comcnsalcs. 

2.2 MARCO TF:ORICO 

AI trntar cl terna propucsto, se aplicarft conocimientos lc6ricos como 

cstudio administrativo } ftnanciero de una emprcsa. marketing, comportamtento 

organi:t.acional. que sen imn de base para encontmr argumentos a esccnarios 

intcmos y e:\tcmos que puc..-den afectar Ia activ idad de Ia cmprcsa. En hasc a 

antecedentes cstudtados dcntro de Ia estrucrura de una emprcsa y Ia dinamica 

orguni/acional. se lograra dctcctar Ia acogida del rcstaurnnte en el proceso al 

introducir en cl mercado guu)aquileflo un rcSlaurantc tcmatico interregional burTet 

para prcscntar at Ecuador ) sus comidas de las rcgioncs Costa ) • terra. y 

comprobar Ia hubilidad de diferenciarse del reslo de rcstaurunlcs. 

De iguul fonna conoccr las preferencias u Ia hora de comer de cada 

familia, parcjas. cjecutj, os a los cuales se va a proporcionar los scrvicios. Asi. cs 

prcciso el cmplco de tccnicas como encuesta~. que pcnnitan diagnosticar las 

circunstancias dcntro del mcdio en que se desarrolla cl pro)ccto y medir tanto Ia 

capacidad del pc~onal como las ncccsidades de to" chcntcs. 

Para lograr cl cumplimiento de un scrvicu.> oplimo c~ ncccsario acudir al 

cmplco de cntrcvistas pre' ias. las cuales debcn 'Ocr sclcccJOnadas de acuerdo at 

ni'<cl de cxigcncia de las familias. parejas o ejccuti'<os. que correspondcn al grupo 

de clicntcs potcncialcs. 
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relacionados con los participantes en una empresa -c/iemes. 
emp/eados. proveedores, compefidores. accionistas y gobiernos
como procesos y estrategias organizacionales necesarios para 
reconocer similitudes y diferencias de una pais a otro y de una 
cultura a olra. (flel/riegel, Slocum & Woodman, 2003). 

Como se afinna tambien acerca de la organizaci6n: 

La organizaci6n en si tiene una calidad invisible - un cierlo estilo, 
un caracler, una forma de hacer las cosas- que quizas sea mas 
poderoso que las 6rdenes de cualquier persona o cualquier sistema 
formal. Para comprender el alma de Ia organizaci6n hace falta ir 
mas alta de las p,rciflcas, los libros de reglas, las maquinas y los 
edificios y entrar al mundo subterrimeo de las culluras 
empresariales (Kif mann, R ., I!., 2005) 

Las cinco Fucrzas de Poner cs un modelo holistico que permitir.i analizar 

cualquier industria en tcrminos de rentabilidad. Fue desarrollado por Michael 

Porter en el afio de 1979 y, segun cl mismo, Ia rivalidad con los compctidorcs 

vicnc dada por cinco elementos o fuer7..as: poder de negociaci6n de los 

compradores o clientcs, poder de negociaci6n de los proveedores o vt!ndedores. 

amcnaza de nuevos entrantes, amenaza de produetos sustitutivos, rivalidad. 

Gabriel Baca Urbina, describe que un proyeeto es Ia busqueda de una 

soluci6n inteligente aJ planteamiento de un problema tendente a resolver, entre 

muchas, una neccsidad humana. 

''EI proyecto es el componenle mas pequefio de Ia planificacion, que tiene 

vida propia, puede realizarse con independencia de otros proyectos y forma parte 

de un programa. El proyecto tiene un maximo grado de concreci6n y 

parlicularidacl. "(Molina, M, 2008) 

Como Jo indica tambien Ja siguiente cita: "La producci6n es un conjunto 

de operaciones mediame las cuales se transforman los insumos en bicmes o 

servicios ". (Uribe M., A .. 2001) 

Desde otro punto de vista Chase. 1\quilano y Ja~obs (2004). manifiesta 

que: "Un sistema de producci6n utifiza recursos operacionales para Lransformar 
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insumos en aiKtln lipo de resu/tado deseado. Kotler, define un producto como 

cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para satis.facer un deseo o una 

necesidad, por su parte Lam bin, (J 995), dice que: "Producto es una descripci6n. 

pre.ferenlemente escrita, de las caracleristicas fisicas y perceptivas del producto 

final considerado y de Ia promesa que constituye para un Krupo concreto de 

usuarios ''. 

Para Kotler, los servicios son productos intangibles, inseparables variables 

y pereccdcros. Por ello, los servicios normalmcnte requiercn mas control de 

calidad, crcdibilidad del provecdor y adaptabilidad. 

Por olro I ado "El servicio es un producto que no es un bien material, sino 

Ia satis.faccil}n de una necesidad intangible del usuario ". (Uribe M ,A., 2001) 

"La demanda insatis.fecha, es una fimci6n del precio y del ingreso por 

persona, por tanto Ia determinacion de est a .funci6n es conveniente en un estudio 

de mercado ". ~\1olina, lvf.. 2008) 

La demanda insatisfecha es Ia comparaci6n de Ia demanda efectiva con Ia 

oferta proyectada, lo que da uno de los resultados mas importantes del estudio de 

mercado y de Ia cual sc pucde desprendcr una estimaci6n inicial del tamafio del 

proyecto. 

El cnfoque a! cliente implica Ia voluntad, a todos los ni vclcs de una 

organizaci6n, de crear los productos o servicios generadores de uti lidadcs para los 

usuarios, lo que suponc una buena capacidad de comprensi6n y anticipaci6n de 

sus neccsidades, (Lambin, 1995), mienlras que en Ia ISO 9004, se dice que las 

organi7aciones dependen de sus clientes y por lo tanto dcberfan eomprender las 

necesidadcs actuates y futuras de los clientes, satisfacer los requisitos de los 

c licntcs y esforzarse en exceder las cxpectativas de los clientes. 

"Una estrategia es el patron o plan que integra las principales metas y politicos 

de ww organizaci6n y, a su vez, establece Ia secuencia c:oherenle de las acciones 

a realizar ", (Quinn, J., 1997), 
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Es dccir. que las cstrategias brindan Ia oportunidad de tener un patron a 

scguir de una fonna secuencial, para llegar a un objetivo en concreto. 

t\1 plantcarlo dcsdc otro punto de Yista 

La planeacion estrategica es el proceso mediwue el cual 
quienes loman decisiones en una organizaci(m ohtienen, 
procesan y onalizan informacion pertinente interna y extema, 
con elfin de evaluar Ia situaci6n presenre de Ia empresa, asf, 
como su nivel de competitividad con el proposilo de anticipar y 
decidir sohre el direccionamiento de Ia instituc:idn lwcia el 
futuro. (Gome:., 2008) 

En refcrcncia al marketing, Larnbin, tambicn da su definicion como el ....,. 

proccso social oricntado hacia Ia satisfacci6n de las neccsidadcs y deseos de los 

individuos y organi7aciones. por la creaci6n y el intercambio voluntario y 

competitive de productos y servicios gcncradores de utilidades, mientrac; que 

Philip Kotler plantca que marketing cs un proccso social a traves del cual 

indi' iduos ) grupos obticnen lo que necesitan y lo que dcscan mediante Ia 

crcaci6n. oferta y librc intcrcambio de producLOs y scrvicios 'aliosos por otros. 

"Ei pre.wpuesto es la expresion cuantilativa formal de los ohjetivos que se 

propone ah:an:ar Ia administraci6n de Ia ernpresa en un periodo, con Ia adopci6n 

de las estrategias nec:esarias para lograrlos ··. (Burbano. R. J .• 200 I) 

c traduce al presupuesto como aquella funci6n que consiste en plancar y 

programar los costas de instalaci6n y operaci6n de Ia cmprcsa, asi como los 

ingresos prc~i~tos para el horizonte del proyecto. 

En cuanto al concepto de cornpradores se pucdc acotar Ia definicion de 

Philip Kotler. cl cual afmna que: ··comprador es Ia pcncma que tiene autoridad 

formal para selecc:ionar el proveedor y negociar las condiciones de compra ". 

Para Lambin "t!l comprador es aque/ que en Ia Olxonizacic'Jn Ilene Ia manera 

formal Ia ohliRocic)n de definir las condiciones de c:ompra. de selecc:ionar los 

proveedores y de negociar los contratos ". 
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Para cfcctos de brindar un enfoque te6rico de las variables que 

intervienen en cltema de investigaci6n sc conceptual inn los siguientes terminos: 

RESTAURA TE 

Un restaurante o restoran es conocido como un establecimiento comerciaJ 

en cl mayor de los casos, ptlblico donde se paga por Ia comida y bebida, para ser 

consumidas en cl mismo local o para llevar. Hoy en dia existe una gran variedad 

de modalidadcs de servicio y tipos de cocina. 

"Eitermino restaurante proviene del frances «resrauranf», pal a bra que se 

uti/izo por primera ve= en el Paris de 1765, a pesar de que anferiormenfe ya 

exist ian locales que ca/zaban con dicha definicion". (Andrews, S.. 2007) 

En castcllano, cl termino «restaurant» significa «rcstaurativo», refrriendosc 

a Ia comida que se ofrecia en el siglo XVIIT (un caldo de carne). Otra version del 

origen de Ia palabra restaurante para denominar las casas de comidas, que sc Ia 

encuentra tambien en Francia. Scgful esta segunda version, un mesonero llamado 

Boulanger, at inaugurar Ia que sc podria considcrar Ia primcra casa de comidas. 

puso un eslogan en Ia entrada, que rezaba en latin: "Venite ad me vos 

quistomacho laboratis et ego rcstaurabo vos" que at castellano, se lo traduce 

como: "Vcnid ami todos los de est6mago cansado y yo os to restaurarc". De csa 

ultima palabra del eslogan dcrivaria el termino restaurante. 

La palabra sc cxtendi6 por toda Europa. En algunos paises se modi ftca a 

"Rcstoran", "Restaurantc" o "Restauracja" en Polonia. 
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En cuanto a los restaurantes se puede cnunciar Ia siguiente cita: 

Se describe a los restaurantes como una necesidad importante 
en Ia sociedad ya que juegan un papel rnuy importanre. Esto se 
debe a que las personas no buscan un Iugar donde puedan 
satisfacer su paladar, sino tambien este les otorgue ciertos 
benejidos como el regocijarse de un servicio y una atmosfera 
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"iingular. donde puedan utili=ar todos .\U\ wntidos para tener una 
experiencia 1inica (Walker, 2002) 

Lo cual parl.!ce w1a alirmaci6n muy accrtada. debido a que con el cambia de 

Ia socicdad actual. se ncccsita brindar nuevas y difcrcntcs altemati\as para ser 

compl.!titivos en cstc mcrcado de los restaurantcs, y captar Ia mayor cantidad de 

clicntcs. 

Pcro sc pucdcn cncontrar divcrsos problemas, como plantea la siguientc 

afirmuci6n: 

Por olro /ado un restaurante sati.\face las nec:esidadcs de 
los diferenles mercados, por lo que exi'\ten diferenlev tipos Sin 
embar~o los restaurames tienen a fallar por diferenles razones 
como Ia [alta de conocimiento del nc!{oc:io, fait a de conocimiento 
tecnico. [alta de capital de trabajo .• 1unque eso no es todo. 
tambit!n es importante denotar que lo.\ rcstauranles no solo wm 
aquel/os que venden produclos y servicios, sino tamhien 1111 \•a/or 
agrcKado tales como Ia marca de/ Iugar. Ia atmi).ifera, precios del 
memi. entre otros (Angelo & T1adimir. 2001) 

Los cualcs son puntos de vista muy importantcs que se debcn considerar. 

para no pcrdcr en el ncgocio. 

Tipos de rcshiUrantcs 

• R cstauraotc buffet: Es posible escogcr uno mismo una gran variedad de 

platos cocinados > dispucstos para cl autosef\ icio. A vcccs se paga una 

cantidad fija y otras veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos). 

urgido en los ru1os 70's, cs una fom1a rapida y s~.:ncilla de scrvir a grandcs 

grupos de persona. 

• Reo;;tauraotc de comida nipida (fa tfood): Restaurantcs informalcs 

dondc sc consume alimcntos simples y de rapida preparaci6n como 

hrunburguesas, patatas fritas. pizzas. polio, entre olros. 
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• Rcstaurantc de alta cocina o gourmet: Los aJimentos son de gran 

calidad y servidos a Ia mesa. El pedido es "a Ia carta" o cscogido de un 

"menu", por to que los alimentos son cocinados aJ momenta. El costo va 

de acucrdo aJ scnicio y la calidad de los platos que consume. Existen 

mo1os o camarcros. dirigidos por un \1aitrc. El servicio, Ia dccoraci6n. la 

ambicntaci6n, com ida y bebidas son cuidadosamente escogidos. 

• Rcstaurantcs tcmaticos: Son clasificados por el tipo de com ida ofrecida. 

Los mas comuncs son seglin origen de la cocina, siendo los mas populares 

en todo el mundo: La cocina itaJiana y Ia cocina china, pero tambien 

cocma mexicana, cocina japoncsa, cocina cspru1ola, cocina francesa, 

cocina pcruana, cocina colombiana, cocina tailanucsa, restaurantes 

cspectaculo. entre otros. 

• Comida para llcvar o takea"a): on establecimientos que ofenan una 

variedad de primeros platos. segundos, y una varicdad de aperitivos. que 

sc exponcn en vitrinas frias o caJicntes, seg(rn su condici6n. El cliente 

elige Ia ofcna y sc confecciona un menu a su gusto, ya que Ia ofcrta se 

rcaliza por raciones individuaJcs o como grupos de menus. Dcntro de los 

takea .. vay podcmos encontrar cstablccimicntos especial izados en un 

ueterminado tipo de producto o en una cocina ctnica detcrminada. AI 

igual que los fastfood, la vajilla y cl mcnaje que sc usa son rccipicntcs 

dcsechablcs. Un ejemplo son las rosticcrias, los asuderos de pollos, etc. 

2.2.1 APORTE TEORICO DE LA MODALIDAD DEL EGOCIO 

RE TALRA"TE TEMATICO 

Un punto de partida en Ia historia de los rcstaurantcs tcmaticos fue en los anos 30 

en los Angeles California, dondc se cre6 Ia cadcna de rcstaurantes llamados 

Fantasia Pacific Sea's los cuales recreaban un puraiso tropical. En su interior 

tenia chol'..as cubicrtas con paja, plantas tropicalcs, luccs de nc6n con rorma de 

cnormcs nores y cascadas. 

24 r 



Restaurantc buffet tcmc.itico "l::.cuatfpico.. 2011 

l~te tipo de reslaurunte.\ vienen de una tendencia antigua pero que 
azin se mtmtiene \•iva. En general esto.\ c:\·tablecimientos son 
grandes donde se /rata de combinar perjectamente desde Ia 
fachada. decoraciim interior, mzisica. producto.\' e incluso 
rmiforme~· del penonal para que jrmtos proyecten un mensaje en 
particular. (Snavely, 2002). 

Por lo tanto, los rcstaurantes tema o tam bien conocidos como tcmuticos, se 

sirvc un menu limitado. cl cual debe cncajar con Ia atmosfera. Es por esto, que 

incluyc un clcmcnto imponante que es "Ia ambientaci<in. en Ia que objelos 

utilizados y su disposici<Jn, Ia iluminaci6n y Ia decoracivn, citan a/grin estilo 

social facilmente reconucihle mediante el cual se invito a/ cumensa/ a sumergirse 

en ese umbienle ''. (Aprea, Lazzari y Martine::. 2008) 

REST A URANTE BUFFET 

El servicio bufTct o sistema engloba. mucho mt\s que producto. Los 

cquipamicntos. cl control de higicnc y tempcraturo, Ia diversidad y prcsentaci6n 

de los platos, las necesidades de servicio y las cxpcctativas ) los comportnmientos 

de los clicnlcs configuran un sistema complejo que hay que disenar, claborar, 

prcscntar, controlar e invcstigar. 

El sistema buffet prcsenta diversos puntas de partida para cl restaurantc. 

En Ia actualidad es una formula habitual en los hotclcs tanto turisticos como de 

ciudad para cubri r Ia falta de personal que padcccn. Dcsdc hace aiios. cs e l modo 

casi universal de presentar el scn·icio de desayunos. Ls Ia ofena gastron6mica 

ideal para cicnas cclcbracioncs sociales. La potencialidad del buffet es realmcnte 

atractiva en restauraci6n. 

en Io rcfercnte a los aspectos tecnicos del buffet sc puede dcstacar algunas 

caractcri sticas: 
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../ E!\ una oferta rapida para cl cliente 

El clientc en general cntiende como formula buffet aquel tipo de servicio sin 

cspera donde se pucdc satisfacer de una forma nipida y que en algunos casos 

utiliza cuando dispone de un £iempo rcducido para comer. 

En estc aspecto son muchos los puntos a tencr en cuenta: disenos 

personalizados. ofcrta de producto diferente y ubicaciones adaptadas que pcrmitan 

una mayor identificaci6n del producto. 

En primer Iugar. se debe tener en cuenta del tipo de clicntcla, si es cstcitica 

clicntcla propia del mismo establecimiento, el cual permite, en cierta forma. 

dosificarla procurando Oujos de entrada en cl buffet uniforme. manteniendo un 

ritmo de scrvicio regular. 

l:.l disefio debe pcrmitir Ia idemificacion vi<.;ual del producto desde Ia cmrada 

del rcstaurante. que perm ita no solo visuali/.ar los di fercntes mucblcs. sino 

tambicn Ia ofcrta cspccffica que cada uno dispone (cnsaladas y entrantcs frios, 

plalos dicteticos. pcscados y mariscos. carnes, postrcs, etc.). Otro punto a tcner en 

cuenta en este apartado es el definir de forma correcta los acccsos a cadu m6dulo 

cvitando dificultadco; de circulacion y acceso en cada uno de ellos . 

./ La variedad del producto 

En estc punto. Ia satisfaecion del cliente pasa mas por las apetcncias de los 

productos expucstos que porIa cantidad de producto que se oferten. 

l:.xisten cstudios elaborados del sistema buffet que dcterminan en un numero 

optimo en cuanto a Ia cantidad de platos. cste sc encucntra en una escalade entre 

30 a 40 opcioncs difcrentes. lenicndo en cucnta en aqucllos buiTets que todo cl 

producto esta ~,;xpucsto en Ia linea. Para scr mas precise en esle aspccto, lo 

convcnientc seria cstructurar una plantilla con los grupos de menus cstablceidos: 
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entrantcs. pastas, pcscados. carnes. postres. ) en cada uno de elias los platos a 

claborar utili1..ando los mismos panimctros que en cl discno de menus: platos 

ligcros, platos mas consistemes, todo tipo de claboracioncs. "apor. plancha 

homcado. etc ... 

A partir de aqui, para intcntar conjugar Ia variedad de productos en rclaci6n a 

las cxpcctativas de los comensales scria convcnicntc conocer los grupos de 

clicntcs que visitun atcndicndo por nacionalidadcs, podcr adquisitivo, cdadcs, que 

pcrmitan podcr rcalizar otra plantiUa con los habitos y costumbres gastron6micas 

que disponcn cada uno de estos grupos. 

Cuando sc haec rcfcrencia a la \ariedad no solo se cnticnde Ia cantidad del 

producto que se encuentran en un servicio. sino tambicn Ia rotaci6n de productos 

que se rcalizan a lo largo de Ia estancia del clicntc en el cstablccimiento. Este 

ao.;pccto ticne mucha importancia y quizas e~ cl que mas nos valora cl cliente de 

forma general en cl sistema buffet. Para clio. seria convcnicntc cstablcccr dos 

grupos de alimcntos o platos: 

• Alimcntos y productos que par su conccpto sc puedcn ofrcccr en difcrentcs 

buffets succsivos (ensalada de crudites, claboracioncs de cameo pcscado 

plancha, etc.) 

• Alimentos y productos que por su elaboracion o condimcntacion conviene 

que tengan una roraci6n bien semanal. quincenal. etc. depcndiendo del 

ticmpo de pcrmancncia del cliente en el establecimicnto . 

../ La temperatura de los producto 

Un punta a f:l\or en cl buffet es cncontrar Ia temperatura adccuada de los 

alimcnlos, tanto en los frios como en los plalos ca licnles. 
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Hoy en dia, en los establccimientos que opcran el sistema de buffet en lodos 

sus servicios de rcstauraci6n. disponen de un cquipamicnto adccuado que pcrmite 

disponer de difcrcntcs tempcraturas: 

• Placas de granito, corian. silestonc, accro inoxidablc, manteniendo un 

control de temperatura de 8°C. 

• Placas o cubas de granito. acero inoxidablc, placas lisas de vitro ceramica, 

bano maria, con control de temperatura de 65°C apro>... 

• Placa o cubas de acero inoxidable u otros matcrialcs para disponer tarrinas 

de helado y otros productos que precisan de temperatura de congclaci6n. 

El inconvcnicnte que muchas veees se genera. es cl mantcncr durante mucbo 

tiempo Ia temperatura apropiada de cada alimento, sobrc todo. en los calientes 

debido a que solo recibe calor por la parte inferior del recipiente y el producto si 

csta expuesto mucho tiempo, o bien se reseca, o disminuye su temperatura 

adecuada de servicio. La soluci6n en muchos casos cs reducir Ia cantidad de 

producto cxpuesto utili1..ando rccipientes mas pcqueiios, pcro esto implica reponcr 

mas a menudo Ia ofcrta del buffet. 

~ Aspccto visual y dccoraci6n 

Es convenicntc que los elementos decorativos en cl buiTet esten intcgrados 

con el conjunto de su ofcrta gastron6mica. 

En los aspectos visuales de decoraci6n y prescntaci6n de los platos, Ia 

tendencia es optar por decoraciones tematicas que ayuden a idcntilicar Ia zona 

donde csuin expuestos los productos. como ejemplo: centro de cercalcs en Ia zona 

del pan. o elementos de pcsca. con ambientaci6n marincra en Ia 7ona de los 

pescados y mariscos. Ln cuanro a1 aspccto \tisual de los platos, com iene resaltar 

cl aJimento principal sin cnmascarar excesivamentc con salsas y condimentos, 

para que scan de fUcil idcntificaci6n. Quizas, esta cs Ia lucha constante de los 

rcsponsablcs de un cstablccirniento intentando rcal;ar al maximo cl producto 
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mantcniendo en todo mom en to un as pee to ··fresco·· del plato sea cuaJ sea su 

proccso de claboraci6n. 

Olro de men to que ayudara a mantener cl atracuvo .._ isual de los productos 

es. sm duda alguna. el .. shO\\ cooking··. elabornc•oncs o tcnninaciones de 

prouuctos a Ia vistu del clicnte. Para ello. comicnc di~c~ar un cspacio ubicado en 

el buffet con todo tipo de in_talaciones (plancha, vitro ccrumicas. camaras 

frigorificas. cxpositores de frio, campanas cxtractoras. cortinas de airc, etc.) que 

ayuucn a claborar o tt:rminar productos en Ia sala con Ia mayor comodidad tan to 

pt1rt1 nosotros como para los comcnsales. 

Un aspccto tamb1cn mu} importante cs Ia disposicion de productos y 

matcriaJes nccc...arios en cl bufTeL sobre todo, en aqucllos mueblcs que tanto 

pucdcn scr. ir paru un scnicio de desayunos. como de ulmucrto o cena. Comiene 

que Ia situacion de los productos con sus nccesidadc, y utcnsilios sea lo mas 

prcc1sa > cstandaritada. 

2.3 MAI{CO LEGAL 

bl marco Legal del prcscntc proyecto sc cnuncia dcntro de Ia Constitucion 

del Lcunc.Jor en dondc Ia pucsta en marcha de cstc tipo de uctividnd comcrciaJ, 

ticnc su amparo legal. 

CO~ 'T rt CJ() DE LA REP . BLICA OJ•:L EClJAOOR, 2008 

T iTULO ll DERE HOS 

npitulo . egundo- Derecho del buen \'ivir 

cccion octava- Tra bajo ) ~cguricJad 'ociul 
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Art. 33.- El lrabajo cs un dcrecho y un dcbcr social. y un derecho ccon6mico: 

Fuente de realizaci6n personal y base de Ia economia El Estado garantizani a las 

personas Lrabajadoras cl plcno respeto a su dignidad, una vida decorosa, 

remuneraciones y rctribuciones justas y el dcscmpeiio de un trabajo saludablc y 

librementc cscogido o aceptado. 

Capitulo exto- Derecho de libcrtad 

Art. 66.- Se reconocc y garantizara a las personas: 

15. El derecho a desarrollar actividades econ6micas, en forma individual o 

colectiva, conforme a los principios de solidaridad, responsabilidad social y 

ambiental. 

16. El derecho a Ia libcrtad de contrataci6n. 

17. EI derecho a Ia libertad de trabajo. Nadie sera obi igado a reali?.ar un trabajo 

gratuito o forzoso, salvo los casos que determine Ia ley. 

2.4 ENFOQUE METODOLOGICO 

Para Ia rcalizaci6n del presente proyecto de complej idad caractcristica de 

plan de negocios ha sido ncccsaria en primcra instancia Ia utilizacion de mctodos 

que conllevan a rcalizar Ia invcstigaci6n. 

La invcstigaci6n en referencia nace en parte de una investigaci6n 

proycctiva, tambien conocida como proyccto factible. consistc en Ia claboraci6n 

de una propuesta o modclo para solucionar un problema. 

"Un proyeclo factib/e consiste en e/aborar una propuesta viable que 

aliende a necesidades en una inslilucion, organi::acion o grupo social que se llan 

evidenciado a traves de una investigacion documental y de campo·· (Fernandez 

C. y Baptista L., 2006) 
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EsUi basada en una investigaci6n de campo porquc se nccesita rcalitar un 

estudio de mcrcado. al conocer las prefcrencias ) opiniones de los potl!nciales 

clientcs, el cual sc determina en cl m.ismo Iugar en que sc dcsarrolla o se producen 

los acontccimicntos. 

"Se ha.m en informaciones ohlenida.\ direcwmenle de Ia realidad. 

permiliendole a/ inve\·tigador cerciorarse de lafi condiciones reate\· en que se han 

consC'~uido los datos". (Sabino C. 2008) 

Sc aplicani Ia mctodologia expuesta por Kaplan y Norton (2000), esta 

metodologia incluye Lrcs etapas para Ia elaboracion de un plan estrategico para Ia 

creaci6n de un negocio, en el presente trabajo sc incluir:ln las dos primeras ctapas 

que correspondl!n al Amilisis} a Ia Fonnulaci6n L·strategica 

El amilisis cstrategico puede scr considerado como el punto inicial del 

proceso. Consistc en el trabajo previo que debe scr rcalizado con el fin de 

fonnular e implantar cficazmcnte las c!>lrategia~ para crcar d nuevo ncgocio. Para 

cllo cs necesario realitar un complete amilisis cxtemo c interne que constaria de 

los siguientcs procesos: 

Analizar los propositos y los objetivos organiz~ttivos. La visi6n, misi6n y 

objctivos estrategicos de Ia empresa forman una jerarquia de mctas que sc alinean 

desdc amplias dcclaraciones de intencioncs y fundamentos para Ia ventaja 

competitiva hasta cspccificos y mensurables objctivo~ cstrategicos. 

Analu~r cl cntorno. Es necesario vigilar y examinar el cntomo, asi como 

analizar a los compctidorcs. Dicha informacion cs critica para dctcrminarlas 

oportunidadcs y amenazas en cl entomo. 

• El entomo general, que consta de' aries elementos que denominarcmos los 

segmcntos politicos. econ6micos. tecnol6gicos y sociales. segmentos en 

los que sc produccn tcndencias y evcntos clave, con un impacto potencial 

dramatico en Ia emprcsa. 
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• l I cntomo sectorial o entorno competitive. que sc cncucntra mas ccrcano a 

Ia cmpresa y que csta compuesto por los compctidorcs ) otras 

organi.1acioncs que pueden amcnazar el cxito de los productos y scrvicios 

de Ia cmpresa. 

• Amilists intcmo. Dicho amilisis ayuda a idcntiftcar tanto las fortalezas 

como las dcbilidades que pueden, en parte, dctcrminar el cxito de una 

cmprcsn en un sector. Analizar las fortalc1as y relacioncs entre las 

actividadcs que comprenden Ia cadena de valor de una cmprcsa pucdc 

constitui r un mcdio de descubrir fuentcs potcncialcs de vcntaja 

compctitiva para Ia empresa. 

• Valorar los actives intangibles de Ia emprcsa. El conocimicnto de los 

trabajadorcs ) otros actives intelectualcs o inttU1giblcs de una cmpresa cs 

fundamental. puesto que son cada vez mas irnportantcs como inductorcs de 

\Cntajas compctitivas dentro del negocio. 

La formulacion estratcgica de una empresa sc desarrolla en varios nivcles: 

• E tratcgias corporatiYas. 

La estratcgia corporativa se dedica a cucstiones que concicmcn a Ia cartcra de 

ncgocios de Ia cmpresa. Dicha estratcgia se centra en dos prcguntas: 

).- (,Con que scrvicios y productos denlro del negocio dcbcr!amos compctir? 

;. (,C6mo podcmos incrementar Ia dcmanda para posicionamos dcntro del 

mercado de rcstaurantes? 

Estnttcgia competitiva o a nivel de unidad de oegocio. 

Las cmpresas de b.jto se esfuerzan por dcsarrollar bases para lograr una 

vcntaja competitiva. \'Cntaja que pueda consistir en un lidcraLgo en costes y/o en 

Ia diferenciaci6n, sea espccializandose en un rcducido segmcnto de mcrcado 

abarcando un sector de actividad concreto con uo ulcancc amplio. 
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------------------------------------------------------------ -
• Estratcgh1' opcrativa . 

Sc constdcm que una empresa es una sene dcfunciones (marketing. 

producci6n. rccursos humanos. investigaci6n y desarrollo, etc.) ) Ia manera de 

entcnderla cs analizar cl dcscmpeno de cada una de esas funcionc!'. con rclacion a 

las cjccutadas por Ia COmfl'!lCncia. Para clio utilil.arcmos cl analisis de Ia cadena 

de valor. El analisis de Ia cadcna de valor es una hcrramtcnt.l gen:ncial para 

idcntificar fucntcs de \Cntaja competitiva. El propositn de anali:.rar Ia cadena de 

valorcs idcntificar uqucllus actividades de la cmprcsa quu pudicran aportarle una 

vcnlaju compctitiva potencial. Podcr aprovechnr csas oportunidadcs dcpcndcn1 de 

Ia cupacidad de lu cmprcsa para desarrollar a lo largo de Ia cadena de valor y 

mcjor que sus compctidorcs, aqucllas actividadcs competitivas crucialcs. 

La implantacion cstmtcgica rcquiere asegurar que Ia cmpn:sa po t.-c adecuados 

controles csLratcgtcos y d scfios organizativos. E.s de particular relevancia 

garanti7.ar que Ia cmprcsa haya establecido mcdios cficaccs para coordinar e 

intcgrar acth idadcs, dcntro de Ia pro pia empresa. as1 como con sus proveedorcs, 

dicntc~) socius aliados. 

,. Conscguir un control cficaz de Ia estratcgia. I ns cmprcsas son incapaces 

de implcmcntar satisfactoriamente las C!)tratcgias sclcccionndas a menos 

que cjcrcitcn un control estratcgico efica7. rt control de Ia informacion 

rcquierc que Ia organizaci6n vigile y cxwmnc cl cnlomo y responda 

clica7mcntc a las amenazas y oportunidadcs. 

,. Crear discnos clicaccs. Para triunfar. cs necc~ario cn:ar y tcncr estructuras 

y discnos organ11ativos que scan cohercntcs con su cstrategia. en estc caso 

discnar un rcstJurantc terruitico. con Ia imagen obJcllvo que e quiere 

pro~cctar al chcnte. 

,. Crear una organizaci6n inteligente y ctica. Una cstratcgin de liderazgo 

cficaz debe dcdicarsc a cstablecer una dirccci6n. discnar Ia organizaci6n y 

dcsarmllar una organi:atci6n compromctidu con Ia cxcclcncia y el 

comportumicnlo ctico. En cste caso al aplicar Ius polflicus, va lorcs y 
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principios del negoc10 y brindar dentro del rcstaurante un scrvicio de 

calidad y excelcncia. 

};;> Adem<is, dado cl nipido e impredccible cambio en el cntomo competitive 

actual, Ia estrategia de Ia empresa debe crcar una cmpresa aprendedora. 

Esto pcrmite que Ia organizacion pueda beneficiarse del talento individual 

y eolcctivo existente dentro de la organizaci6n. 

)> Fomcnlar el aprendizaje corporative y Ia creacion de nuevas cstrategias. 

Tener en cuenta que el cxito actual no garantiza cl cxito futuro. Con el 

nlpido e impredeeible cambio en el mercado global, las empresas, sea cual 

sea su tamafio, deben pcrmaneccr en una eonstante actualizacion de 

conocimientos y tener en cuenta esa recomendacion para considerar Ia 

opinion del clicnte e innovar dentro del ncgocio para atender y satisfacer 

sus prcfercncias y mantenernos en el mercado. 

Para curnplir con esta metodologia se realizaran las siguientes actividades: 

Estudio de mcrcado. entrcvistas a potenciales clicntcs, cncuesta de servicio e 

invcstigaci6n de informacion de mercado relevante; incluyendo infonnaeion del 

cntomo sectorial y de los competidores. 

3 OBJETIVO DEL PROYECTO 

3.1 OBJETIVO GENERAL 

Oeterminar Ia factibilidad y viabilidad cconomica para Ia crcacion de un 

restaurante tematico interregional tipo Buffet, en Ia ciudad de Guayaquil. 

3.2 OBJETIVOS ESPECiFICOS 

• Dcterminar el tamano de la dcmanda a satisfaccr, a traves de estudios de 

mcrcado que pcrmita cstablecer las estratcgias a implemcntar. 
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• Dctcrminar el monto de inversion necesario, los costos para cl desarrollo c 

implemcntacion del scrvicio ) el tiempo que tomara rccuperar Ia inversion. 

• Octerminar } cstablccer estrategias para Ia comercializaci6n de nuestro 

scnicio, } el nivel de aceptacjon del producto por parte del consumidor 

objetivo. 

• Analizar Ia factibilidad y viabilidad financicra para llcvar a cabo cl 

proyecto. 

4 RESULTADOS E PERADOS 

• Conoccr cl tamaflo del mercado en estudio que permi tan conocer las 

prcfcrencias alimcmicias del sector para dctcrmmar las cstrategias de 

marketing } de ser. icios. 

• Determinar Ia cuantia de los recursos matcriales, humanos y estructuralcs 

para Ia implcmentaci6n del proyecto de acucrdo a las necesidades del 

mismo. 

• Estudiar a Ia compctencia y crear Ia estratcgia ncccsaria para cstableccr 

una altcmativa cconomica y gastron6mica. 

• Llevar a cabo Ia crcaci6n y apenura del negocio. en el primer trimestrc del 

aiio 2012. 
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5 RE ME EJECUTIVO 

l:.ste proyecto reah7..ado bajo la modalidad de plan de ncgoctos. de gran 

uulidad pam poner en marcha una cmpresa de re~taumntc temauco ttpo buffet, el 

cual prcsl:nta una tcndcncia novedosa e innovador.I. porquc sc cncargani de 

brindar aluncntos preparados cxdusivos de Ia comida ccuatoriana. en dondc no 

solo sc brindurit varicdad de platos para degustar. sino tambicn cstarun plasmadas 

en sus disciio'> intcriorcs y extcriores lo hennoso de su cultura. paisajes y todo 

aqucllo que lo idcnti fica como pais. 

Es importantc. porque permitira incursionar dcntro del mapa culinario 

gastronomtco del fcundor. en el sector de L'rdcsa. al norte de Guayaquil. se 

deduce que csta propuc ta scr.i un atracli\o turistico y rentable para sus 

invcrsiontst.as. 

ECUATIPICO bufTeL pro}cctani dentro del mcrcndo Ia imagen turistica y 

gastronomtca del fcuador. que es una me7cla de Ia mas pura tradic.ton ancestral 

de Ins hahitantcs que a traves de Ia historia han fusionndo los nlimcntos y 

costumbrcs proccdcntes de otros pueblos. dando como rcsultado difcrcntcs plato<; 

tipicos. lo euol pcrmitc idcntificar que cxistc una gran dcmunda de los 

consumidorcs cl cual sc convierte en una oportunidad de inversion. 

Se hun plantcado algunas C5tratcgias de marketing, que pcrmitiran 

pro}cctar Ia imagen de FCUA TiP I CO. que basado a Ia claboraci6n de comidas 

de calidad. en un ambientc novcdoso y el \alor agrcgadn de Ia prc~cntacion de 

shows en 'ivo. junto con Ia proyccci6n de impulsar cl incremento de Ia dcmanda 

y rcncmr cl aumento de las ventas con Ia aphcacton de de. cucntos } 

promocioncs cstratcgicru; para eltarget selcccionado dcntro del mercado. 

En Ia dctcrminaci6n de los costos de imcrsi6n ) de rentabilidad se pucde 

deducir lo siguicntc: 
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Lo tasa de dcscucnto es del 12%. 

La TIR del quinto aiio cs de 34.31% lo que haec factible el 

cmprendimicnto de este ncgocio al ser superior a Ia ta~a de descucnto. 

AI tercer aiio se rccupera Ia inversion, lo eual hace atraclivo cl ncgocio. 

I a VAN gcncra un valor positivo de u $ 192.659.88 al primer afio. 

1:.1 crecimicnto de nuestro ncgocio esla considcrado en un 2% por ru1o. 

6 LA OPORTUNIDAD 

La industria alimenticia es una gran oportunidad de crccimiento. desarrollo 

ccon6mico y !aboral en muchos paiscs, ya que Ia alimenlaci6n de calida<.l es uno 

de los factorcs que prcocupan a Ia mayoria de los indi' iduos en gencml. En el 

f: cuador cxistc una gran demanda del servicio de comidas ya que en cl mundo 

moderno las personas buscan mas aqucllo que lcs place y lcs produce gocc. como 

Ia buena cnmida. 

La accion de salir a comer o almorzar sc volvi6 cotidiana, dej6 de scr algo 

pam cclebmr. En las grandes ciudadcs del pais, Ia gentc trabaja lejos de sus casas 

) cncucntra en cl restaurante un cspacio para socializar y hnccr ncgocios. 

En csta variable de tiempo y cspacio, Ia forma de alimcntarsc cambiaru 

con cl correr de los ticmpos, ya que cada dia las personas picnsan mas en su salud 

) Ia selccci6n de los alimentos se bac;a en cste conccpto. La industr ia de 

restaurantcs se conslituye entonces en un reOcjo dirccto de los cambios de Ia 

sociedad en Ia cual opc.:ran. 

La sociedad ha cambiado a un orden social mcis avan::ado y 
mas complicado que implica zm movimiento que se aleja de los 
alimentos producidos en masa para dar pa.w a alimentos 
proclucidos para Ia masa porque las exi}!.encias de los usuarios 
han cambiado. (Aizale L . .Jaime. 2002) 

Es por esto, que comienza el desarrollo de un proyceto con un nuevo estilo 

de consume basado en Ia comida tematica de scrvicio GOURiVfFT, cada vez 
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fabricada con productos mas frescos. y organicos. Por taJcs razoncs que sc 

considcra el planteamiento del proyecto, r c taurantc buffet tcm:itico 

" ECUATIPICO". que de acuerdo a los estudios hechos. tcndra una gran 

oponunidad de accptabilidad en el mcrcado, puesto que brindara a diferencia de 

los muchos cornpctidores cxistentcs un valor agrcgado. presentando un senicio 

fuem de seric, el cual no brinda ningun restaurante en nuestra ciudad y que nunca 

ha cxistido en nuestro medio. 

El va lor agrcgado csu\ enfocado en Ia organizaci6n de Ia emprcsa puesto 

que, de ahi parte a realizar un trabajo en equipo. lo cual. haec que Ia emprcsa fluya 

de mancra organi :zada ofreciendo a los clicntcs un scrvicio pcrsonalizado, atenci6n 

inmediatn. destrct~ y conocimicntos enfocados en Ia comida tipica de las 

rcgioncs Costa y • icrra del Ecuador. Adicional a Ia buena organizaci6n y sen icio 

del establccimicnto de comida. lc ofrcce un ambicntc ncogedor. tcmatico donde 

pn:valcccni Ia cultura ccuatoriana. 

Mediante csta organi7..aci6n, ··J:.cuatipico" ticnc como finalidad captar las 

prclcrencius gastron6micas de los consumidores al brindar un scn·icio de alta 

calidad y mcn(J con una gran varicdad de platos intcrrcgionalcs del pais. Estc 

ncgocio brindar{t Ia oporlunidad de llcgar a posicionarsc en los gustos 

gastron6micoc:: de los clicntcs, convirticndosc asi en una ncccsidad y en una 

opci6n para el dcguste de com ida tipica del Ecuador. 

Ecuatipico cucnta con muchos alractivos. uno de cstos. es la dccoraci6n 

tcmatica c incdita de las Rcgiones Costa y icrra. Por otro lado. Lambicn cuenta 

con un csccnario para prescntaciones como de fcsli\ ales. cxposiciones culturalcs, 

skctchs. shO\.\S. etc .. cumplicndo asL con las mas cslrictas cxigencias. ncccsidadcs 

y cxpectati vas de los consumidores. 
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7 DE CRIPCIO DE LA EMPRE A 

Scgun el Diccionario de Ia Real Academia Espanola. se define a cmpresa 

como Ia cntidad integrada por el capital ) el trJbajo, como factorcs de Ia 

produccion y dedicada a las aclividades industriales. mcrcantiles o de prestaci6n 

de servicios, con fines lucrativos y la consiguientc rcsponsabilidad. 

"En 1111 sentido general. Ia empresa es Ia mds connln y cons/ante actividad 

organizada por el ser humano, !a cual, involucra 1m conjrmto de trab(~jo diario, 

Labor cmmln, esfuerzo personal o colectivo e inversiones para lograr un fin 

determinado ·· (Romero, R .. 2009) 

c define Ia cmpresa como una "entidad que mediante Ia organization de 

elemenlo.\ humanos. materiales. tecnicos y jinanciero.\ proporciona hienes o 

servicios a c:ambw de un precio que le permite Ia r(;po~icion de los recur.\·os 

empleado.~ y Ia consecucion de unos objelivos determinado.~" (Garcia ./ & 

Cammte,·a C .. 2007) 

Ecuatfpico buffet, es una empresa de venta de comido preparada, en donde 

sc podra degustar una gran variedad de platos nacionalcs, con cl fin de inccntivar 

a Ia poblacibn a consumir los platos tipicos del Ecuador; cs decir, el proyccto 

difundc Ia gastronomia del pais, espccificamente de las rcgioncs Costa y Sierra. 

obtcnicndo una pohlaci6n mas culturi7..c1.da en cuanto a Ia industria gastron6mica 

ccuatoriana, al tomar en cuenta atributos distintos tal como Ia infrnestrucrura del 

rc 'laurante y cl scrvicio que presta. 

El ncgocio cstani dirigido a todo tipo de clientcla, a j6,cnes y adultos con 

un nivcl de ingresos mcdios~ por lo tanto se ofreceni un scrvicio cxclusivo~ el de 

comida para llcvar. y cl de restaurante buffet. con lo cual, cl rcstaurante estara 

dividido en doc; panes, e\ idememente Ia parte del restaurantc sera Ia parte mas 
amplia, ocupando casi todo el espacio del local. 
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1 a .tona de com ida para llevar estani en Ia entrada del local, en Ia ~:ona mas 

visible, ya que de csla mancra podni atraer a un mayor numcro de clicntcs aJ ver 

los platos de las comidas colocadas en Ia barra encristaladn de Ia entrada aJ 

rcstaunmtc. Ecuatipico bufTct. ofrecera ma carta con platos llprcos caracteristicos 

conocidos de las regionc5. Costa ) ierra del Ecuador. 

7. 1 R z6, OCTAL 

La cmprcsa que sc constituini como "Comidas Tipicas del Ecuador", 

contara en cl Rcgistro Unico de Contribuyentes con cl RUC: 

RUC: 092658330300 I 

La uctividad principal descrita en cl R.U.C., sera de: Restaumntc tcmtitico 

OuOcl. para contar con esta imagen} de esta forma scr rcconocida en cl mcrcado. 

7.2 '\0\IBRE 0\lERCIAL 

E1 n.:st.turantc tendni como nombre comcrcial Ia denominaci6n de: 

"Fcuatipico". bajo estc nombrc se proyecta Ia imagen para su rcconocimicnto en 

cl mcrcado. 

7.3 L GARY FECilA DE CO ' TITU 10 

u constilllci6n tcndr.i Iugar en Ia ciudad de Guayaquil, ul 5 de Enero del 20 12. 

7A FECIIA DE l~I 10 DE OPERACIO ES 

e prO}CCtam su inicio de actividades en Abnl del 2012. 

7.5 ~0\1BRF:, LOGO. LOGAN 

El logo csta compucsto por "ECUA··. "'JJPIC > 0'' ·'Ecua'' hacicndo 

refcrcncra l cuador: y. "Tipic" por to variedad de comida upica a ofreccr, csta 

uni6n de tcnninos, finaliza en Ia tetra '·O'', en Ia cunl, dn u conoccr las rcgioncs 

Costa y Sierra del Ecuador. En conc1usi6n, cl logo sc cnfoca y da rclcvancia a Ia 
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comida tipica de las rcgioncs Costa y Sierra, ofrecicndo un ambiente tematico y 

acogedor, el cual han! de su com ida una experiencia t'mica. 

Los colorcs emplcados en su discfio conjugan una combinaci6n de la tricolor 

que represeman los simbolos patrios de Ia bandera y escudo naeional, los colorcs 

amariJio, azul y rojo que abarcan desde el nacimiento del nombre del restaurante, 

es decir, comicnza el color amarillo con la sigla "Ecua'·, sigue el azul en las siglas 

"tip'' y term ina con el color rojo en las siglas " ic'', la tetra 0 se encuentra disefiado 

con un circuJo tricolor en amarillo, azul y rojo en cuyo centro se encuentran 

plasmadas los mas bellos paisajes de Ia Costa y Sierra ecuatoriana. 

7.6 EL LOGAN: 

'El verdadcro abor de nuestra cultura" bace relevancia al sabor incdito de 

Ia comida ecuatoriana, y el reto de proyectar el verdadero sabor de Ia cultura 

gastron6rnica ecuatoriana. 

7.7 MISION 

Ofrecer exquisites platos Lipicos de las rcgiones Costa y ierra del Ecuador. 

con los mas altos niveles de calidad y frescura, en un ambicntc folcl6rico basado 

en Ia i1movaci6n y crcatividad de Ia cultura ecuatoriana. 

7.8 VISION 

Alcanzar reconocimicnto en el mcrcado nacional como un rcstaurantc 

original, de comida tfpica exquisita, caracteristi ca del Ecuador, con calidad en cl 

servicio, que ofrece servicios y productos de excelencia. 

7.9 PRINCIPIOS Y VALORES DE ECUATiPICO BUFFET 

El funcionamicnto de Ia cmprcsa estara dirigido sobrc los sit,ru ientes 

principios y valorcs que lc daran la caractcristica propia a Ia organizaci6n. 
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7.9.1 PRINCIPIO 

Los principios son !eyes o normas de conducta que estan orientadas a Ia acci6n. 

"Los principios son Ia base y cimiento de Ia cultura organizaci6n. Estos 

deben ser conocidos por todos los colaboradores, porquc son cl marco de acci6n 

en Ia vida diaria de Ia empresa". 

Los principios que sc manejara dentro del rcstaurante con cada una de las 

personas que trabajaran y sc atcndera sen:ln los siguicntes: 

: : Respetar las ideas y Ia innovaci6n de todas las personas que integren Ia 

cmpresa. inccntivandolcs air creciendo en conjumo para que todos fonncn 

parte de un solo cuerpo organizacional. logrando de esta manera un 

mcjornmicnto continuo en sen icio y calidad. 

:: Rcspctar las funciones y el conocimicnto de cada una de las areas de Ia 

estructura de Ia organizaci6n, siendo justos ) cquiuuivos con todos los 

emplead<>s. 

:l Trabajar con honcstidad y cordialidad para con nucstros clicntcs, buscando 

Ia cxcclcncia a travcs de un scrvicio que nos perm ita scr compctitivos en cl 

mercado. 

7.9.2 VALORE 

"Son ideas abstractas que gulan el pensamicnto y Ia accion··. Los valorcs 

que Ia cmprcsa difundini hacia nuestros empleados. clicntcs y provccdorcs scran: 
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Rc pcto, al considerar y dar el mejor de los tralos a los empleados y a los 

clicntcs. 

Rc pon abilidad. en Ia tarea de dar lo mcjor como cmpresa dedicada a Ia 

preparacion de alimentos. al cumplir con los estandares de calidad ) 

responder ante los derechos y obligacioncs que conllevan cl 

funcionamicnto del negocio. 

E licicncia. rcaliza.r todas las labores de Ia mcjor muncra y en el menor 

tiempo posiblc para satisfacer las dcmandas de los clicntcs. 
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• Calidad, al contar con profesional calificado tanto en Ia atcncion al clicntc 

como en Ia prcparaci6n de los alimcntos. con rccursos inno\adores ) 

productos para Ia preparacion de alimcntos con una alta calidad de higiene 

> frcscu ra. 

7.10 OIUETIVOS DE LA EM PRE A 

7. 10.1 OB.JETIVO GENERAL 

('rear un rcstaurantc tcmatico con scrvicio buflct de comidas tfpicas 

ccuatorianos de Ia Costa y Sierra, que ulcancc cl posicionamiento y 

rcconoci rnicnto dcntro del mcrcado gastron6mico y pcrmita obtcner un 

margen de rcntabilidad ccon6mica para cl beneficia de sus invcrsionistas. 

7.10.2 OBJETI 0 .. E PECiFICO 

• Ofrcccr plates elaborados con los mejores ingrcdicntes y a los mejores 

prccios, con una capacidad maxima de cicn comcnsales por tumo. 

Prcparar Ia cantidad diaria de cien platos variados tipicos de Ia Costa y 

Sierra ccuatoriana. 

~ Rcali.1ar el control de instalaciones optima.~ tanto en higiene, 

vcntilaci6n y comodidad para el confort de los clicntes, en el 

transcurso de las 12 horas de atcnci6n dentro del local. 

~ Brindar una atcnci6n personalizada con Ia finalidad de complacer los 

gustos } prcferencias gastron6micas. 

• Pre cntar shows y evcntos en vivo para cl sano cntretcnimiento de los 

comensales. los fmes de semanas. feriados y fechas civicas segtin Ia 

plani ficaci6n del calendario de eventos. 

7.1 1 PROOVCTO 0 ERVIClOS A OFRECER 

La cmpresa ofrecera alimentos preparados de comida tipica ccuatoriana de 

las rcgiones de Costa y Sierra, con sus variedades de plates fucrtcs, sopas, postrcs, 

y cntrada.c;. el cual sera una de las muchas diferencias entre "Ecualipico" buffet y 

otros rcstaurantcs similares. 
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El scrvicio de comida tipica, tipo bufTct, consiste en crear un ambicmc 

tcmatico. calido ) acogcdor en donde las personas pucdan degustar de todas las 

dclicias de Ia gastronomia ccuatoriana sin lfmitc alguno, to cual es fundamental 

para darlc mayor originalidad y creatividad al proyccto. marcando Ia diferencia 

con Ia compctencia } captando mayor numcro de clicntcs por Ia varicdad 

prcscntada. 

El restaurante bufTet mantendni dos lincas de servicio, una corrcspondiente 

u Ia gastronomia de las regiones Costa y Sierra y otro, de comida para llcvar, por 

lo cual, el restaurante estani dividido en dos partes, evidcntcmentc Ia parte del 

rcstaurante sera Ia parte mas amplia ocupando casi todo cl espacio del local. 

La 7ona de comida para llevar estani en Ia entrada del local. en Ia /Ona mas 

visible. 

Para csto, es necesario destacar que el personal de cocma sera 

especializado en gastronomia nacional, para de csta forma ofrccer un producto 

delicioso y de calidad, que sea capaz de competir y posicionar a Ia empresa por la 

cxcclencia en el servicio. 

Los productos a ofrecer son: una gran varicdad de plates y postres tipicos 

de Ia Costa y Sierra del Ecuador, por un solo prccio; bcbidas, como agua, jugos y 

gascosas. Por otro lado el scrvicio a ofrccer, sc basa en el servicio pcrsonalizado e 

inmediato~ adicional a csto, Ecuatipico se ha prcocupado en inccntivar Ia cultura 

gastron6mica por lo que haec hincapic en prcscntaciones. tales como: 

hO\\S 

Ml1sica en vi\o 

Sketchs (obrus teatrales) 

II Bailes folkl6ricos 

Danzas 

Amortinos 

Estes shows a prcsentarse se lo rcalizara por medic de las diferentes 

fcstividadcs de cada rcgi6n: Costa y Sierra, cs dccir csto va ir depcndicndo de Ia 

cclcbridad a fcstcjarsc mcs a mcs de acuerdo al calcndario elaborado. 
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7.12 ESTRl'CT RA ORCA 1lZACIONAL 

La linalidad de una c~tructura organizacional c~ cstahl~ccr un sistema de 

papclc~ que han de dcsarrollar los miembros de una cnudad para trabajar juntos de 

fom1a 6ptima y que sc alcancen las metas fijadas en Ia p1antficacion 

J'odas las or}(anizaciones tienen prop(jsito, estructura y 11na 
c:olecti\,idad de personas y estcin conformadas por 1111 grupo de 
elementos interrelacionados entre sf. tales como: estructura 
organizaciona/, prncesos que se dan dentro de elias y conducta de 
los grupos c• individuos. La interaccion de e.\los componentes 
producen patrone.\' de relacion variadas y especfjicm que c•ncajan en 
lo que w: Jw clenominado C/ima Organizacional (( 'a/igiore y Diaz. 
2003) 

La organi:~.acion cntonces es el proccso a tra\cs del cu.1l c bu ca asignar 

funcioncs a unidadcs ~spccificas bajo un ordenamiento jcnin.Jutco que especifiquc 

Ia rcsponsabilidud que cada miembro de una cmprcsa debe CJCCutar en Ia misma. 

Por tal motivo. Ia funcionalidad de csta recac en In buena cstructuraci6n 

del organigrama runcional y cstructural, los cualcs huscun dclinir Ia linea de 

autoridad y rcsponsahilidad. asi como tambicn los cunalcs de comunicaci6n y 

supcn isi6n que acoplan las di\!crsas panes de una cmpr~sa. 

7.13 ORGA IGRAMA E TR CfURAL 

e define como organigrama estructural a Ia rcpresentaci6n gnifica de Ia 

cstructura orgamca de una instiruci6n. Ia cual debe rcnejar en forma c qucmatica 

Ia dcscripci6n de las unidades que Ia imegran. 

Fl Organigmma Estructural en el que sc hasar{t cl restaurantc de comida 

tipica tipo buiTd "l·cualipico·· cs cl sigujente: 
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7. 13.1 E T DIO ORGA~IZACIO AL 

Ecuatipico bunct trobaja en el estudio de lac.; nccesidadcs mas cstricta de los 

clicntes, para ofrcccr un scn.icio eficieme y los mejorcs platillos del pais, es muy 

importantc ganar Ia confianza de los consumidorcs, para lograr asi Ia prcferencia del 

clicmc y de c ta obtcncr un mayor mcrcado. 

Por tal motivo, se ha desarrollado un organigrama, cl rnismo que permitc tencr 

conocimiento de c6rno va a scr Ia cstructura organizacionol del ncgocio, al distribuir las 

funcioncs de las personas compctcntes para su desempciio eficaz y dicicnlc. 

7. 13.2 DE~ CRJP 16~ DE Fl. CJO~'E 

Cuda una de las personas dctalladas desempcnara las siguiemcs funciones: 

GERE'\ lA GEl\ERAL 
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Organizar, dirigir, plandicar:; controlar el alcancc de las mctas del negocio. 

Oricntar las politicas :; proccdimientos para opt1rni/ar rccursos y obtcncr 

resultados positives. 

lnnovar c1 scn.icio, at clirninar o modi!icar los plutillos ya cxistentes. 

Dctcm1inar estrntcgias de pn..:cios para tencr mayor participacion en cl mcrcado 

) convertir a Ia cmprcsJ en hder en gastronomia. 

Crear Politicas de dcscucntos. margenes. comisioncs o e. tableccr tcrminos y 

condiciones de vcntu. 

Analizar canales de distribucion. 

Analizar los sistemas de transporte y enlrcga. 

Controlar la informaciOn administrativa } contablc. 

Vcrificar el cicrrc de C.lJ.l. 

Dcsarrollar Ia nomina dd personal. 
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AREA ADMINI TRATIVA/FINANCIERA 

Contador-cajcra-Supcrvisor 

Llevar la..c:; finanzas del establecimiento. 

Realizar las cuentas diarias y Ia contabilidad de la cmpresa 

Tener al dia los Estados Financieros. 

Declarar los impuestos. 

Controlar Ia facturaci6n. 

Supervisar cl orden y control de los emplcados del negocio. 

Elegir proveedorcs en conjunto con Ia gerencia y las sugereneias del cocinero 

principal. 

AREA DE PRODUCCION 

Es el Iugar donde sc instalara todo cl equipamiento neccsario en cuanto a cocinas, 

congeladorcs, me as de trabajo, etc. 

Cocincro principal 

Es Ia persona responsablc de las areas de cocina (Cocina Caliente, Cocina Fria, 

Panaderia) y cncargada de: 
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Administrar y Supcrvisar Ia cocina. 

Crear los nuevas menus. 

Controlar costos c inventarios de alimentos. 

Organizar cl personal, cquipamiento y recomendar proveedorcs. 

Dclcgar responsabilidades en la cocina. 

Controlar Ia sanidad y calidad de los alimentos. 

Rcalizar recctas cstandares. 

Controlar y distribuir el personal de cocina 

Establcccr cstandarcs de cortes. cocciones, etc. 

Controlar Ia materia prima y solicitar requisicioncs. 

Conocer todas las areas de cocina. 
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A) udantc de cocina 

Apoyar} scguir Ia direcci6n del cocinero principal. 

Prcparar los pintos scleccionados para el servicio 

Dirigir a lo" J)Udantes de cocina para que todo cste listo para Ia prcparaci6n de 

los platillos. 

tcwards 

Prcstar ayudn o sopone al chef. 

Rcalizar los cortes de Ia materia prima. 

Lavar los utcnsilios utilizados para la preparaci6n de los alimcntos. 

Mantcncr limpia Ia cocina) todos los equipos. 

Lavar Ia vajilla. cubienos y todos los utensilios de cocina. 

i'\REA DE SER\'1 10 

Es cl area dcstinada a Ia atenci6n de los clientcs. donde sc contar.i con mesas 

para cuatro y scis personas rcspcctivamentc, ademas de dondc se mantcndra bien 

distribuido las lfncas del scrvicio. La persona con mayor control sobrc csta son el 

gcrcntc y cl admin istrador. 

Mcseros 
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Es Ia persona encargada de conrrolar toda el circa del rcstaurante: 

Dirigir a mcscros durante todo el sen icio. 

upcn isar Ia limpicza) cl orden de toda esta area. 

Controlar que no faltc comida en ninguno de los calcntadorcs o cstaciones de 

scrv1c1o. 



Rcstaurantc buffet temalico ··Ecuatipico'' 2011 

7.14 CUADRO DE ACClONI TA 

Las accionistas corrcsponden a las invcrsionistas dircctas: SALAS VILLALVA 

BR.EI\rnA ELI/ ABI::. I II, QUJLHPI PANORA LOURDES VfRONICA. 

Cuadro de accionistas 
NO.\lBRE APORTE No. DE PORCE~TA.JE 

AC_<:IONES 
SALAS VILLALVA BRENDA $30.813,97 500 50% 
hUZABETII 
QUIZIIPI 
VERONICA 

PANORA LOURDES $30.813,97 500 50% 

8 DIAG 6 TICO 

8.1 DEL PROBLE~IN 'ECE ' lOAD A SOLUCIONAR 

La tcndencia mundial hoy en dia esta cnfocada hacia cl cambio. Ia innovacion, 

los nucvos retos. es por csto que las personas cada dia sc vuclvcn mas criticas y mas 

cxigentcs a Ia hora de escoger un sitio de esparcimjento. dh crsion, distraccion. Ya no 

solo buscan mejorcs prccios sino un mayor valor agrcgado que lcs brindc mas 

beneficios y satisfaccioncs. I Joy en dia ya no solo los hombres son quicnes trabajan, 

tam bien to hacen las mujercs por to cual no hay tiempo para prcparar Ia com ida y comer 

en casa, cltiempo por to tanto sc ha convertido en un factor importante y limitante. 

Es asi, como Ia gcntc diariamente sc vc en la nccesidad de salir a conscguir un 

Iugar que lcs brinde Ia satisfaccion de una buena a1imcntaci6n a un precio que se 

acomodc a las neccsidadcs cconomicas y alimenticias de cada persona, dcbido a que el 

servicio sc realizani diariamcnte. en un ambiente propicio para pasar un buen rato 

durante su estadia. 

•· i bien cs muy importantc los cspacios. Ia dccoracion ) cl ambiente de un 

rcstaurantc y, par su pucsto Ia calidad de sus platos, un bucn rcstauranlc debe tcncr alga 

que lo distinga de los dcmas, que lc de una idcntidad particular." 
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Las per ·onas en Ia actualidad, buscan Ia comodidad. lo llgero. lo actual ) 

sobrctodo algo con lo cual idcntificarse. ·a solo hablu de las tcndcncias en cuanto ala 

ropa. 7.apatos. accc. onos. carros o npanamemos. cunndo sc habla de ulimentaci6n. Esto 

esta espcctficamcntc ligado al sector de Ia economia en Ia que sc cncucntren las 

personas. bn los cstrntos mas bajos las personas tienen In tendcncia todavia marcada a 

Ia alimcnlacton cascra. Ia com1da que puedan llevar a sus tmbajos dcsdc sus hogares }a 

que Ia cconomia no cs muy flexible para este tipo de lujos. En los cstratos sociales 

mcdios } altos sc vc mm; marcada Ia tcndencia de salir a rcstaurantes. Muchos buscan 

una mayor cconomla durante Ia scmana, y en el fin de scmanu cs rmis flexible, pucsto 

que Ia gcnlc quicrc distraersc, conocer y probar difcrcnlcs si lios, comidus, ambienlcs. 

cxpericnci~. Muchos buscan experimentar nuevos placcres mediante un alimento que 

contenga innovacion de ingredicntes, quescan bajos en calon:.Ls. o que sean mas 
saludablc"' y no encontrar tanta comida .. chatarra .. comer bien sin que sea un restaurantc 

caro o mu) clegantc. 

La globalmtcion c \ tvc tam bien en los restaurantcs. en los platos. cada vez mas 
sc obscrva que Ia vt~ricdad de rcstaurantes se \3 agrandando con espccialidades en 

menus difcrentes. I· 'istc dentro del mercado ecuatoriano muchu compctcncia. 

Ecuador sc ha convcrtido en un pais en el que cl ncgocio de Ia gastronomia esta 

en continuo crccimicnto, cada \CL. hay mas restaurantes de diferentcs tipos de comida, 

nacionol c intcmacionaJ, que prcstan cl servicio de rcstaur.mh: ) a Ia vcz de bar. pero 

mu) p<.)cos quicrcn pro) cctnr una marca e imagen de comidu tipica criolla propia y 

excluo;iva de nuestro pais. 

8.2 \~ALl .. I~ DEL E'\ TORNO: MACRO Y 1JCRO \IRIE T E 

8.2.1 , £ '\ERALID DES.-

Ecuador cs uno de los paiscs de America Latina en ll)~ que mcjor se come. 

dcbido a Ia gran variedad de frutas y lcgumbres que se cornbinan con cames y pescados. 

La cncina de Ecuador cs un una cocina fundamcntalmcnte criollu, en Ia que se mc:;rc]an 
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los antiguos productos indigenas (mafz, patata.c:;. cacao, yuca, palrnitos, manscos, 

pescados, aves) con los irnportados por los espaiioles (arroz, lentejas, trigo , cerdo o 

chancho, cebolla, ajo .... ) 

La fusion de las dos culturas hace que actualrnente la variedad de platos 

ccuatorianos sea rnuy extensa. 

Muchos de Jos ecuatorianos, cualquiera sea Ia ciudad del Ecuador donde habiten, 

cuando piensan en cornida tipica nacional, por lo general, piensan en los rnercados o 

puestos de cornidas informales, dejando a un !ado los restaurantes de gastronomia 

ccuatoriana, que es lo que propane el presente proyecto, puesto que siempre, la idea del 

tcrmino "gastronomia", se idealiza el concepto como "cornida internacional'', o de tipo 

especial, con altos costas. 

El problema radica, en Ia socicdad tiene un concepto preconcebido, con respecto 

a esta tema, por lo tanto. se pretende romper con esta esquema o paradigma, Ia creaci6n 

de un restaurante buffet de comida tipica ccuatoriana caracteristica de nuestras 

bermosas regiones, a precios medicos y accesibles para que toda la familia pueda 

deleitarse de una buena comida y disfrutar de un ambiente diferente y asf contribui r un 

poco mas a1 area turfsti ca y gastron6mica de nucstra ciudad. 

En la ciudad de Guayaqui l dentro del sector de Urdesa, conocida como una zona 

populosa, con un nive l social econ6mico de estatus media, media alto y alto, su 

poblaci6n en mayorfa cuentan con los recursos econ6micos necesarios para una vida 

media con lodas las comodidadcs necesarias para la misma, en esta parte de Guayaquil, 

no se encucntTan focalizados indices de pobreza y marginal. 

Siendo esta una ventaja, porque la ubicaci6n del restaurante sera en un sector de 

indice econ6mico medio, convirtiendose en un mercado de competencia en calidad, 

servicios y a buenos precios, que Ia poblaci6n del mismo esta disponible a pagar. 
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8.2.2 A~ . LJ, I DE I !))l STRLA, :\1ER DO, COMPETIDOI~E. Y 
( LlEl\1ES 

l:.n el sector cstan ubicados muchas oficinas, cmprcsas ) negocios varios. 

I a compctcncia en cuanto rcspecta a Ia actividad comcrcial propuesta en cl plan 

de ncgocios esta radicalmcntc po<;icionada en cstc mcrcado en su ma}ona, entre los 

principalcs sc cncucntran: 

•Red Crab. 

+ Mariscos )' algo mas, 

•chi fa Asia 

• La Tub! ita del Tartaro 

<>Frutabar 

•EI IIomcro 

En c1 sector de Urdcsa. c~istcn algunos cstablccimicntos que se dcdican a Ia vcnta 

de comida trpica Ecuatoriana cntrc los cualcs sc cncucntran: 

• El Aguacatc, 

•Lo ucstro 

+EI Patac6n 

Entre otros estos rcstaurantes en sus cartas ticncn platos de entrada con valorcs 

dcsdc $2.60 y platos fucrtcs dcsde $5.40, otras varicdadcs de platos de prccios 

aproximados entre los s I 0 } $15.00, por persona. todos CSLOS mas lmpucslos. La 

capacidad que tienen estos rcstaurantes cs de I 00 a 150 personas. 

E_~; dccir, que Ia compctencia, nos ofrece Ia facilidad de compctir adcnuis de 

calidad y sen icio, tam bien con los precios. 
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8.2.3 A ALISIS (PE T) 

El anahsis PEST m1de cl mercado y el potencial de una empresa segitn factores 

extemos, especificamente Poht1cos, Econ6micos, SociaJes y Tecnol6gicos. 

Es necesario conocer que la organizacion puede encontrar sus oportumdades o 

sus amenazas en alguna de las perspectivas antes mencionadas 

Hs una herranuenta de gran willdad para comprender el crecimtcmru 
o declive de un mercado, y en consecuencta, Ia posict6n, potencwl y 
dtrecci6n de un negvcio. Es una herranuenta de med1ci6n de 
negoc10s. PI.SI e\la compuesto por las mfcwles de f actore.\ 
Polfttco\, Econlmuco.\, Sociales J Tecnol6gtco.\, ulllt:ado\ para 
evaluar e/ mcrcado en el que ve enctk!ntra un negcx..w. (Collu?,e. D .. 
2010) 

Este analisis es una contribuci6n importante para fonnar Ia matrJ.l FODA, 

porque de aqui pueden sahr conclusiones relevantes de Ia s1tuaci6n extema, es dec1r, las 

oportumdades y amenazas a las que est.a expuesto el negoc1o que se lleva La matriz 

PEST t1ene Ia sigUJente forma: 

Figura ' o. lAnalisis PI::.ST 

Figura No.2 Aru\lisis PEST 
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8.2.3.1 FACTOR POLiTICO 

E1 Ecuador e' un e.'ilculo unitario. soberano. democrtitico, pluricultural y 
mullietnico. con marcculm diferencias geowaficat wc:iale.\ y ec:omimicas 
en ws cuatro r£·~icmes J!cograjicas: Ia Covta, Ia .~ierra, Ia Ama:onfa u 
Orienre y Ia tmular de Galapagos. Su goht£'rno. I!\ repuhlicano. 
pre.videncial. clcctim. represenlatim. re,pon.mhle, altcrnatim, 
parlicipativo y de aclmimstracic)n descenlralizada. (Comtiluci6n de Ia 
Repllhlica del Ecuador. 2008) 

En Ia actualidud Ia situuci6n politica del Ecuador prescnta una seric de amenazas 

para cl sector emprcsarial; ya sea por Ia incstabilidad politico intcmu. como las 

rdacioncs intemacionalcs. l·.n cstc caso y rcfiricndosc aJ sector turistico; Ia mala 

imagen pro}ectada al C\.terior haec que el turismo se \ 'Ca afectado como consecucncia 

dc Ia inc ·tabilidad polnica del Gobiemo. 

A nivcl de crcdibilidad y popularidad del presidcntc de Ia republica en sus cuatro 

anos de administracion. ha d1sminuido notablcmcnte; dcb1do al alto grado de connictos 

intcmos entre Ia socicdad ch-il y cl gobiemo. sicndo sus principulcs causus; Ia falta de 

cmplco. incremento de Ia inscguridad ) delincuencia, Ia crisis cconomica. despilfarro 

del pre upucsto del cstado. dcpcndcncia del Gobicmo de Yenc/ucla, entre otros. 

El rcsultado de Ia imagen dctcriorada > Ia incstabilidad que proyccta el gobicmo 

frcnte a su servicio con Ia comunidad ha eslimuludo que cmpresas cxtranjcras no 

im·1crtan en cl Ecuador ~ cmpresarios nacionales sc dcsalicntcn por las barrcras que 

imponc Ia corrupci6n; traycndo como consccucncia Ia pcrdida de posiblcs pro}ectos 

cmprcsarialcs capaccs de gcncrar emplco que tanto bien harian ul pais. 

Por otro lado. dcntro del n!gimen actual sc prc~cntan como puntos posi ti vos la 

administracion de Ia salud. cducaci6n y viabilidad. baos par.tmctros rcsultan 

import.1ntc~ pues rcprcscntan una oportunidad de desarrollo para el sector productivo 

del pais, > con clio reacth.tr Ia ..:conomia y brindar un mcJOr estilo de vida a sus 

ci udadanos. 
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I fectivamcntc para lograr esta meta el gobiemo junto a entidades seccionalcs 

como prcfccturas > alcaldtas debe dcclarar politica.c; de Estado como cnte protector de Ia 

poblaci6n > desarrollar accioncs cncaminadas a garanu/.ar Ia . cguridad at ciudadano y 

visitantcs cxtmnjcros. Las mcdidas adoptadas ayudanin por tanto a impulsar cl 

crccimicnto en d sector producti'o de servicios. Asi. con cl mejoramicnto del sistema 

constitucional y legislativo (Asamblca ~acional). cficicncia en tnimitc~ estatalc:,, 

reducci6n de burocracia dorada y factores como apO)O a Ia empresa turistica, 

incremento de vigiluncia policial contra Ia delincucncia, entre otros, seran Ia base para 

un desarrollo economico mas acclcrado. 

8.2.3.2 FA TOit I~CON6M ICO 

El Fcuador ha togrado di . minuir lentamcntc el deficit de su balanza comcrcial. 

afcctada por Ia crisis financtcra mundial. tras aplicar una re·triccion en sus 

importacionc~ dcsdc tcrccros pa.tscs. 

El prcsidente del Directorio del Banco Central del J·cuador cconomista Diego 

Borja. infonno al pais que cl PIB de Ia cconomia ccuatoriuna creci6 en un 8,9°"o 

rt!specto al segundo trimcstrc de 20 I 0. (BCE, 2011) 

El PIB d<.:l Ecuador, mantienc su tendencia de fucrtc crccimicnto ccon6mico. con 

una varioci6n de 8.9% en el II trimestre del 20 II. El sl!clor no pctrolcro continua 

impulsando d crccimicnto productivo nacional. con un aumcnto anual de 9.8% en el 

mismo pcnodo mtentras que cl 'iCCtor petrolcro tuvo una vanacion anual de 8.9°/o, Las 

principalcs \'UJ'iablcs ccononucas que aportaron a cste comportamicnto han tdo. en su 

orden. Ia imcrsion cl consumo de los hogarcs > las C'<portacioncs. 

La i n vc r~ion en los scctorcs privado ) publico de l..t cconomia (FBKI ). prcsem6 

un crccimicnto anual de 1 7.2%. Estc crecimiento sl! debe principal mente al 

mcjoramiclllo en cl II frimcstrc de 201 1 de Ia inversion en: Construcci6n, 25.4%; 

V1etalicos )' no mctalicos (cstructuras como planchas mct.ilicas. > otros).l2.3% > 
Maquinarin y cquipo, 5.2%. 
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I I consumo final de los hogarcs presento un incremento anual de 6. 9%. Entre 

los factorcs que tncidicron en cste componamiento sc encucntran cl 'olumcn de credilo 

otorgado por cl ststcma financiero (::!:!0/o de crecimiento anuaJ) ~ el aumcnto del salario 

rcal(5°/o de crecimicnto anual). entre otros. 

[·n cuanto a Ia Balanza Comcrcial. durante cl periodo encro julio de 2011 

registr{> un saldo favorable de U D 6.47 millones. rcsultado que al scr comparado con cl 

obtcnido en cl mismo pcriodo del ar1o 2010 (USD -619.09 milloncs). repr..:scnto una 

rccuperacion comcrcinl de I 01.05%. La Balanza Comcrcial Petrol era tuvo un sal do 

fa'<orablc de USD 4.359.96 millones (7.5% del PIB). La Balan1a Comcrcial No 

Pctrolcra contabili16 un saldo ncgmi'<o de USD -4,353.49 milloncs. 

Tipo de cambio monctario 

Durante l.!stos II aftos de do1arizaci6n } como consccuencia de Ia mayor 

innaci6n ccuatoriana frentc a Ia de los EEUU. cl [·cuador estU\'O pcrdtcndo bastmnc 

compctitividad. hi l·cuador sc com inio en el pais mas caro de Lutinoamcrica. Un pais 

que ticne cl dt)lur como moncda para no pcrdcr compctith idud. debe tcncr como 

maximo In misma innacion que FEUli. Las cxponaciones ccuatorianas c han 

cncnrccido y ante Ia imposibilidad de realizar devuluaciones puesto que no ticnc 

moneda propio que devaluar, pcrdi6 competitividad, y d consumo del pais sc dcsplaza 

hacia biencs imponados. lo que trac consigo quicbras de cmprcsas, cstancamicnto, 

deficit de Ia balanta comcrcial. r..:ccsi6n econ6mica. aumcnto del dcscmplco ) mas 
pobrcta. 

rue go Pai\ 

e£Un cl Banco Central del Ecuador El ricsgo pais cs un concepto econ6mico 

que ha sidu abordado acadcmica y empiricamentc mediante Ia aplicacion de 

mctodologias de Ia mas "ariada indole: desdc Ia utilizaci6n de tndicc~ de mcrcado como 

el indicc bMBI de paiscs cmcrgcntcs de Chasc-JP Morgan hasw sistemas que incorpora 

57 



Rcstaurantc buffet tcmatico "Fcuatipico" l 2011 

variables cconomicas, politicas } financieras. El t.MBI sc define como un indicc de 

bonos de mcrcados cmcrgcntcs, cl cual reflcja cl movimicnto en los prccios de sus 

titulos ncgociados en moneda extranjera. Se Ia exprcsa como un indicc o como un 

margen de rcntabilidad sobrc aquclla implicita en bonos del tesoro de los Estados 

Unidos. 

lnflacion Anual 

Ecuador rcgistro una inflacion del 0,18cYo en julio de 2011 , rrcnlc a un 

aumcnto del 0,04% del pasado junio. De esta mancra. Ia inflaci6n acumulada se 

acrcccnt6 a 2.99% durante cl scptimo mes del ano scgun el Iostituto acional de 

Estadistica y Ccnsos (INEC). 

i sc observa Ia cifra anualizada a julio de 20 I I, llcg6 a 4.4% y Ia acumulada en 

2.99°-'o. Sc cstima que este ru1o Ia inf1aci6npromcdic cl3.69%. 

Entre las ciudade coo ma) or inflacioo se encucntran: 

• Manta 

• Cuenca 

• E~mcraldas 

• Cuenca 

l)or cl otr·o lado, las de mcnos variacion son: 

• Machala 

• Quito 

• l oja 

Cube mencionar que, Ia inflaci6n estuvo impulsada principalmente por el 

incremento en alimcntos y bebidas no alcoh61icas, comunicacioncs. transportes y 

pr\!ndas de 'estir )' cal;.ado. 

La canasta basica sc ubic6 en 559,41 d6lares, en relaei6n al ingrcso familiar actual 

de 492,80 d6lares. El costo de la canasta vital, por su parte, lleg6 a 396,04 d61arcs, 
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evidcnciando un supcnivit de 96.76 d61arcs. El gobicrno ccuatoriano cspcra que la 

ioflacioo sea del 3,69% este aiio. Sc cstima que sc lograrci a1 paso que se viene 

llevando Ia cconomia, y la recuperaci6n de Ia demanda. 

Segim los datos del Banco Central del Ecuador la innaci6n actual seria: 5,39% 

Panorama cconomico de inversion 

El panorama actual de la economfa ecuatoriana cs favorable para Ia crcaci6n del 

restauranle. Ecuatipico buffet, ya que el pais se encuentra en una epoca de crecim.iento. 

"La economia va a tcner un descmpciio muy favorable''. ya que el gobiemo del 

prcsidente Rafael Correa esta cmpciiado en impulsar importames proyectos de 

inversion. 

Segun las Cucntas Nacionalcs Trimestrales del Banco Central del Ecuador 

(BCE), el Produclo lnterno Bruto (PTB) del Ecuador continua su proceso de fucrte 

crceimiento: csla vc7., con w1 crccimiento anual de 8.6% en el primer lrimestre del 2011, 

con relaei6n a su similar periodo del 201 0; incremento que segun cl prcsidentc del 

Di reetorio del BCE. Diego Borja. cs cl mas alto de los ultimos 10 anos. 

Esto responde a faetorcs intemos de Ia economia como el creeimiento de Ia 

inversion, de Ia producci6n intcma. del consumo de los hogares y de las exportaciones. 

Esto. sin descontar que el Sector no Petrolero de la economia, se inerement6 en 

8.2%.Crecimicnto del Sector no Petrolero que se sosliene en un alto incremento de Ia 

Inversion lntcma: 16.7%, con rcspecto al rnismo lrimestre del afto anterior; sc lrata de 

un aumento inusual, enoTme y cxtraordinario, en cl cua l hay industrias que dcstacan 

como: Maquinaria y Equipo, que creci6 un 18.4%; Construcci6n, 17.1 %; MctaJicos y no 

\tletcllicos (estrueturas como planchas metalicas. ceramicas ... ), 5.68%. 

Por otro lado, un aspcclo preocupante para Ecuador es el deterioro en la 

ealifieaci6n de cstabilidad macroecon6miea que este ai'lo muestra un ICG de 4. 76, lo 
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cual lo ubtca en el puesto 55 del ranking. La medtctOn de cstc factor, requenmtento 

bastco dentro del ICG. mcluye datos del balance de las cucntns fiscales. el ahorro 

nac10nal , Ia inflacton. tasa de mteres, deuda del gobtemo y Ia caltficactOn de credtto 

del pats en los mercados intemactonaJes. Dado que el Ecuador es una economia 

dolan1.nda, aJ parecer el deterioro constante de C!»tu catificaci6n retlejaria 

preocupaciones con rcspccto al deficit fiscal y al mancjo de In dcuda por parte del 

gobterno A connnuacton lo) sigutentes mdicadores graficos 
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Figura o. 9 Historial de Innacion de los aiio 2006-2008 

c lndicadores Econ6micos I (Fuente: Banco Central del Ecuador) 
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Figura No. lO Hi toria l de lnflacion de lo aoo 2009-2011 

FECHA VALOR % 

Abril 30/2011 3,57% 

Marzo 31/2011 3,39% 

Febrero 28/2011 3,17% 

Enero 31/2011 3,33% 

Diciembre 31/2010 3,39% 

Novtembre 30/201 o 3,46% 

Octubre 31/2010 3,44% 

Septiembre 30/2010 3.82% 

Agosto 31/201 o 3,40% 

Julio 31/2010 3,30% 

Jumo 30/2010 3.24% 

Mayo 31/2010 3,21% 

Abnl 30/2010 3,35% 

Marzo 31/2010 4,31% 

Febrero 28/201 0 4,44% 

Enero 31/2010 4,31% 

Dtctembre 31/2009 4 .02% 

Novtembre 30/2009 3,50% 

Octubre 31/2009 3,48% 

fuente. B.C E. 
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8.2.3.3 f \(TOR SO IAL 

Dcmografia 

La poblaci6n cstimada de Ia Republica del Ecuador para cl aiio 20 I 1 asciende a 

14.141.475 h.tbitantc:-; de acuerdo a las cstadisticas del lnstituto '\ac10nal de I:stadisticas 

y Ccnso~. 

La poblaci6n csta dividida entre Sierra, Costa. Oriente y rcgi6n Insular. 

La poblacion ccuatoriana cs etnicamcnte divcrsa, asi est:\ di' idida en: lndigena: 6.83 %, 

cl Negro (Afro-amcricuno) en un 2.23%. Mestizos en un 77.42%. Mulatos en un 2.74% 

y Blancos en un 1 0.46°o 

.. EI 66% de Ia poblacil>n vh e en ccntros urbanos. el 34° o rc,tantc en mcdios rumlcs··. 

Estilo de "ida 

Fcuador poscc una divcrsidad de estilos musicales tanto aut6ctonos como 

popularcs. y de inOucncia c-..tronjera. Entre los ritmos locales sc destacan ritmos 

mcsti/.OS como cl pasacallc, cl pasillo. cl Yaravi. el B())cro cl rcquinto. el pasucalle~ 

ritmos nrros como lu como Ia bomba del Chota, lu marimba csrncro l<.lci'\a Salsa, 

Guaracha. ~ larimba de Esmcraldas. Mambo. reggae ton; ritmos indlgenus como el 

sanjuanito musica lolclorica andina. de inOuencia cxtranjcra como el pop. cl rock. el 

merengue. Ia ( lcctrunica. El Vallcnato. Cumbia. Ia Bachuta. cl hca')' metal. 

Prcdomina Ia rcligi6n cal6lica. apost6lica, romana. c cstima que cl 95% de 

ecuatorianos . on catolico:,. En porcentaje mucho mcnor sc cncucntra quicncs profesan 

Ia religion musulmana. cat6lica ortodoxa. aut6ctona indtgcna. judia. budista. La 

prc~cncia de jud!os en cl Fcuador cs inferior; apcnas llcgn ul 0.05 de Ia poblaci6n 

nacionnl. El grupn de crislianos protestantcs del Ecuador no llcga mas alia del 4% de Ia 

poblacion nacionul. 
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El idioma oficial y de relaci6n intercultural es el idioma espanol, con sus 

pcculiaridades y modisrnos propios de cada zona o region. E1 quichua, cl shuar y las 

dcmas Jenguas indlgenas son reconocidos dentro de sus respectivas areas de uso, el 

qui chua cs hablado y utilizado por el 5% de Ia poblaci6n ecuatoriana. 

La actividad comcrcial y los beneficios que brindan se ven tambicn a nivel 

corporativo, las oportunidadcs del sector privado al dcsaJ.TolJar modelos de negocios que 

gcneren valor econ6mico, ambicntal y social, estim reflejadas en el desarrollo de nuevas 

cstructuras y edificaciones. 

La ciudad de Guayaquil cuenta con una gran cantidad establecimientos 

gastron6micos (entre restaurantes, bares y cafeterias), los que ofreccn una gran 

diversidad de estilos culinarios. Desdc los cstablecimientos reconocidos por su comida 

tipica ecuatoriana basta los sabores de las altas cocinas fraocesa, italiana, japoncsa, 

cstadounidensc o argentina. Para los turistas que llcgan a Ia ciudad, existc una gran 

herramicnta que los puede a) udar a encomrar el Iugar ideal donde ira comer, tomar un 

trago o un cafe; ahl podrftn cncontrar establecimientos gastron6micos por tipo de 

comida, precio, ubicaci6n y/o ambieme. 

Estructura de edadcs 

0-14 aiios: 31.1% 

15-64 afios: 62.7% 

65 afios y mas: 6.2% 

Nivel de formacion 

La educaci6n en Ecuador esta reglamentada par el Ministcrio de Educaci6n sea 

educaci6n fiscal, fisco misional. municipal, y particular laica o religiosa. hispana o 

bilinguc intercultural. 

La cducaci6n publica es laica en lodos sus niveles, obligatoria hasta el nivcl 

basico, y gratuita hasla el bachillerato o su cquivalcnte. 
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Por otra parte Ja enseiianza. tienc dos regimcnes, Costa y Sierra. Al regimen 

costa, pcrtenecen cl literal y las islas Galapagos. las clases comicnzan a principios de 

Abril de cada aiio y tcrminan en Enero o Fcbrero del siguientc aiio. AI regimen Sierra Ia 

region lnterandina y Amazonia, in icia en scptiembre de cada aiio y fmalizan en Junia o 

Julio del proximo ru1o. 

La Educaci6n Precscolar corresponde desde los 4 aiios de cdad del nino/a. La 

Educaci6n basica corresponde dcsde I 0aiio basi co. usualmente sc inscriben njfios de 

alredcdor de 5 aiios. hasta I 0°aflo basico. a Ia edac.J de 15 ruios. El Bachillerato cs Ia 

especializacion que se realiza dcspues de los 10 afios de edueacion basjea y antes de Ia 

cducaci6n superior, cstas pueden ser: fisico-rnatematico, quimico-biol6gicas, sociales o 

tecnicas. El estudiante se gradua entonccs con cl nombre de bachi]Jer en su 

cspeeializacion. 

ocio-CulturaL 

Estc factor engloba un conjunto de valores, perccpcioncs, dcseos y 

cornportamicntos basicos que los miembros de una sociedad aprenden de su familia y 

otras instituciones importantes. 

En Ia actualidad la vida y Ia cocina estcin rcguladas por Ia naturaleza. por las 

estaciones climaticas y par las costumbres ya cstablccidas a cada una de las personas, cs 

simple y dependc de Ia temporada. como de fcchas cspeciales que brindan Ia 

oportu11jdad de mostrar su esplcndor gastron6mico. 

El rcstaurante tcmatico interregional buffet "Ecuatipico" acoge este factor como 

uno de los mas primordiales. pucsto que es aqui don de se aprovecha para dcsarro1 lar c 

difundir Ia idea del negocio. Par Ia que podcmos decir, que Ecuatipico buffet brindara 

toda clasc de comida tipica de las regioncs Costa y Sierra del Ecuador, aprovechando 

las culturas y festividades de cada region. brindando un cstandar cultural para cada uno 

de elias, lo cual variani seglin las festividades de dicha regioncs 
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El proyecto se centra en La buena atcnci6n y servicio al cliente, mediante el cual, 

reflejamos Ia excelente cultura que hemos conservado hasta Ia actual idad, dando una 

gran apcrtura } accptacion a productos y scnicios del exterior prefiriendo to extranjero 

a lo nacional por medio de una culturizaci6n, convirtiendo al Ecuador en un pais muy 

tradicional respccto a las costumbrcs y la producci6n nacional. 

ocio-Amhicnbal. 

El (actor socio ambicnlal es muy importantc ya que Ia cmpresa tend ra que 

regirsc a su entomo y crcar o aplicar planes para disminuir Ia contaminaci6n, un 

ejcmplo de csto sera el recicJar las diferentcs clascs de dcsechos que salgan de Ia 

empresa para amortiguar en alga Ia contaminaci6n que cxiste, csto sc llevani a cabo par 

mcdio del reciclajc ingrcsando o botando Ia basura en el rcspectivo contcncdor, esto 

iniciara su ciclo en Ia cocina del restaurante hasta en las afucras del restaurantc. 

induciendo aJ cliente a una conciencia ambicntal. 

Sc dara un trato especial a Ia basura organica que sa lga del mismo. En lo social 

Ia cmprcsu ayudara de una manera positiva brindando fuentes de trabajo para personas 

que csten involucradas con este servicio y de esta mancra sc rctribuyc a Ia socicdad y aJ 

arnbientc sin dai'lar lo que cstc en cl cntorno. 

8.2.3.4 FACTOR TEC 10LOGICO 

II ist6ricamentc las tccnologias han sido usadas para satisfaccr nccesidades 

esencialcs como alimentaci6n. \CStimenta. vivienda. protecci6n personal, relaci6n 

social, comprcnsi6n del mundo natural y social, para obtcner placeres corporales y 

estcticos como depones. milsica y como medias para satisfaccr deseos como 

simbolintci6n d~.; cstatus. 

68 



Rcstaurantc buffet tcmatico ''l'cuatlpicu" ' 2011 

La -.:crctaria '\acional de Ciencia } Tecnologia cs Ia cntidad del Gobicmo 

dedicada a Ia innovacion tecnol6gica. El r cuador dcstina cada ano recursos 

corrcspondh:ntc:. al 0. I ~o del Producto Intcrno Bruto (PIB) para ctcncia y tccnologia 

( 13.8 millon-.:s de d61arcs}. mientras que los paiscs mas dcsarrolludos gastan alredcdor 

del 2.5° o y J% de su PIB 

Para lu cncucstadora Spectrum. el 96.3% de los ciudadanos de Guayaquil y 

Quito crccn que Ia tecnologia ha facilitado Ia vida de los ccuatorianos, "yn que es una 

nccesidad cada vc/ mas basica para Ia subsistenciu'' 

Scgun Ia cncucstadora, cl 28,6% de los cntrevistados rcsalta Ia rapidez de las 

tccnologias acluules como el valor fundamental. el 21% crcc mas rdcvantc Ia 

importancia del .1cceso a Ia informacion. otro 11.8°/o picnsa que lo fundamental e · el 

ahorro de ticmpo y cl 1 I .7°'o considcra positiva Ia adquisicil)n de conocimicnto. 

La tccnologia que sc manejura en Ia cmprcsa no scr{t prccisamentc de punta pcro 

sc tomar.i en cucnta maquinaria de calidad. con e'pcriencta en el mcrcado. )il que hay 

una grun \aricdad de maquinaria que ayuda a mcjorar los proccsos en Ia prcparaci6n de 

los alimcntos ) en el scrvtcio de los mismos como~ \Cnttlacion. cxtrJctor de olores. 

balannts, mcnajc. cnsaludcras. vilrinas, pcladores entre otros. Ia mayorla de cstos son de 

uso manual ) no de uso digital asi que esto se convicrtc en una oponunidad para cl 

ncgocio que sc va a cmprcnder. 

Las I IC (Tccnoloew d Ia informacion y Ia Comunicacit'>n) facilitan cl trabajo de 

prcscntar el producto a los clientcs y conseguir ventas de mancms distintas. 

• El com.~o clectronico pcrmite em iar informacion ) comumcados a los clientes 

sin pnicttcamcntc ningun coste. 

• En una p{tgina web sc cxponc nuestros SCI'\ icios y menu pcm1ttiendo que los 

clicntcs cncucntrcn facilmcntc en lntcmct y contactcn con lo cmpresa. Como 

lambicn pcrmitc lransmitir Ia filosofia de Ia emprcsa. 
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MICROAMBIENTE 

Para el amilisis del microambtente utth.zaremos un enfoque muy popular para Ia 

plantficacton de Ia estrategta corporaU\'3 que ha stdo cl propue~to en 1980 por Mtcbael 

E. Porter. 

8.3 CINCO f'l iERZA DE PORTER 

"Extsten ctnco fueo.as que detenninan las consecucncias de rentabittdad a largo plazo 

de un mercado o algun segmento de este. La idea es que Ia cmpresa debe evaluar sus 

obJclt\OS ) rccursos frente a estas cmco fuerzas que ngen Ia competcncta:· (Porter.M .. 

1985) 

AIMMzade 
lot ...... 

contpetilllcw• 

Figura ~o. II Cinco rutrzas dt Porter 

8.3. I RIVAL I DAD E TRE CO~tPETIDORE EXI TENTE • 

r n el pats nun no se han establectdo extensivamentc restaurantes tematJcos de 

comtda uptca ecuatoriana que ofrczcan espt.'Cificamente Ia modaltdnd de servicto buffet. 

extsten algunos rcstaurantes que preparan comida ecuatonana pero de fonna tradictonal. 
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Es por csta raz6n que estc proyeeto prcscnta una altemuliva de inversion 

novedosa para el mcrcado de la eiudad de Guayaquil. el proyecto en si. propone Ia 

instalacion de un rcstaurante, euya an.:a de servicios ofrccc platos tipicos de Ia Costa y 

Sierra del Ecuador mediante Ia opei6n elf-service en sitio, e inclusive cl servicio para 

llcvar) a domicilio. 

l)~.:ntro de los rcstaurantes de comida ccuatoriana nucstra compctcncia en 

Guayaquil sc cncuentran: Lo Nuestro, El Patac6n, Comidas de Victor. Ccviches de 

Marcelo. La Canoa~ La Tasca del Sol, etc., sin embargo al introducir un servicio nuevo, 

se obticne una vcntaja competitiva ya que si bien cxisten restaurantes de comida 

ecuatoriana no C'\iste cl scrvicio de modalidad tematico y tipo buffet que incluye el 

entrctenimiento a travcs de Ia presentaci6n de espectaculos musicales y shows. alin en cl 

mercado. sc ticnc Ia gran oportunidad de ser los primeros. alcanznr altos porcentajes de 

rentabilidnd, cspccializamos en Ia elaboraci6n del producto y cntrcga del scrvicio. 

establccer alianzas estratcgicas con los provcedores. entre otros. 

Es de suma importancia destacar que una ventaja compclitiva dura hasta que se 

copia. es por csta ra76n, que al introducir el ser.•icio en el mcrcado sc debe utili7.ar 

estratcgias que ayuden a aprovechar de mcjor mancra csta ventaja competitiva. 

Las cmprcsas que ticncn cxito son aquellas que utilizan cstrategius supcriorcs a 

las de su compctencia. ya que al utilizar una mcjor cstrategia sc obtienc una vcntaja 

compelitiva fn.:nte a los rivales. 

En cstc scntido disminuyc Ia intensidad de rivalidad que se hubicsc tcnido si el 

producto y sen icio siguicra. siendo com ida ccuatorinna scrvida tradicionalmente. donde 

los competidorcs son numcrosos, fucrtes y agresivos. Adcmas no existe una imagen de 

marca posicionada en Ia mente de los consumidorc~ que este rclocionadu con cstc tipo 

de scrvicio lo cual cs rnuy importante porquc se puedc llegar a scr pioneros. 

La rivalidad entre eompctidorcs existentes sc Ia califica como media. 
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8.3.2 AM £ AZA In : LOS EVO COMPETIDORES 

, e pucdl.! dcc1r que no c~istcn grandes obstaculos de entrada. Ia ri"alidad c:; poco 

intcnsa. e~to haec que cl cstablccimicnto de nuevas compctidorcs no sea dificil. Pcro es 

imponantc dcstacar que al ser un producto no nuc\ o pcro si novedoso en su ofcrta. 

prl.!scntc inscguridad en los invcrsionistas, lo que da un lopso prudente de ticmpo para 

consolldur Ia empresa. Ls por eslo que se necesita rapidcz. en Ia cstrategia para estar por 

dclantl.! de cllos. 

La amcmvu de los nue\ os compclidorcs se la considcra como baja 

8.3.3 \1 E"'JAZAS DE J>RODt:CTO Y SERVlCTO TITUTO, 

Uno de los factorcs pam este proyecto. es que Ia comida criolla ecuatoriana at 

est ito bufTct. tendr:i que comJ'>'!tir con productos ya esmblccJdos en cl mcrcado. entre los 

que c destacan principalmcntc Ia comida internacional. por lo que at no e:\:istir 

compctencia d1rectJ nos ,·amos a comparar con los rcfcridos. que sc com icncn en 

pmductos sust1tutos con los que sc tendni que compctir. 

En Ia ciudad de Guayaquil existen muchos rcstaurantes. algunos de los cualcs 

no ticncn Ia dcbida identificaci6n como por ejemplo rcstuurantcs que no cucntan con 

posicionamicnto dentro del mercado. Tambien cxisten rcstaurantcs de Ia jcrarquio de 

KFC, Chili's, Mac Donald's, Burger King, Gus, mismos que no han in\'adido 

masivamcntc cstc sector, tanto cs asi que esta ela'ic de rcstauranlcs solamcntc cucntan 

con una sola area de atenci6n y lejos del concepto de lo que senu cl restaurantc. 

Anali1..ados cstos antecedentes, el principaJ sustitutu de Ia comida ccuatoriana 

tipo buffet seria Ia cocina internacionaJ mu) variada y china como lo ofrccc Ia 

compctencia del Gran Chef. principaJmenle. Hotel Continental. llotcl I litton Colon. 

Hotel Oro Verde. Hotel Unipark. 

Adicionalmcntc; en Ia actualidad Ia adopcion de plmos cxtmnjcros cs muy 

comun asi tcncmos plmillos argentinas y uruguayos. con sus camcs a Ia parrilla como 

Buffalo's, La pnrrillada del a to, El Taro Asado. entre otros. 
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c considcra adcmas que son varios los factorcs que cxplican cl cxito de este 

tipo de ncgocio propucsto. su toque tematico y de originalidad gusta a un publico con 

ansias de conoccr to mcjor de su pais. Su elcgantc scncillct y Ia prcscntaci6n del 

delicioso buOl:t ticncn Ia 'cmaja de seducir a los clientcs guayaquilciios. acostumbrados 

a ]a dclicia y 'aricdad de las comidas criollas cargadas de sabor. 

La amcmva de productos y servicios sustitutos se Ia considcra como alta. 

8.3.4 POOI~R 0~ NEGOCIACI6N DE LOS PROVEEDORES 

El scrvicio alimcnticio de comida tipica criolla en Guayaquil, cs mcdiano en el 

mercado. L-..istcn dctcrminados rcstaurantes que en su mayoria no sc han cspccializado 

en un cl"\< icio CU) o valor agrcgado exponga espectaculos y cvcntos musicales y 

emretenidos. apartc de los menus ofrecidos al cliente. el cual sera adcmas un visitante 

consumidor ) cspcctador. 

Por otro lado. sera ncccsario mencionar el abastecimicnto de pcscado fresco, 

para Ia prcparaci6n de Ia comida tipica de Ia Costa. Asi. al tomar en cucnta los 

provcedores de cstc insumo, dcstacamos como importantes: Los distribuidores 

mayoristas del mcrcado Caraguay. Esta no scria Ia unica propucsta dcntro del 

mcncionado cstudio, ya que se contaria con Ia propuesta de futuros provccdores. 

Considcramos ademas, que Ia carne, polio. vegctalcs y dermis ingredicntcs scran 

adquiridos en mcrcados como cl Mercado Central, Comisariatos, uperma:-:i, y los 

principales supermercados de Ia cuidad. 

La presion de ncgociaci6n de los proveedores se considera mcdiana. 

8.3.5 PODER DE EGOCJAC16N DE LO CO UMIDORE 

HI podcr de negociaci6n de los consumidorcs en cstc caso cs limitado. 

principulmcntc porquc brindamos un scrvicio difcrcnciado del rcsto rcstaurantes. 
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I os clicntcs no ticnen poder de ncgociaci6n en cstc tipo de ncgocio por lo que 

no reprcscntu una mncmva. 

I a dccisi(>n que pcrmite a los consumidorcs adquirir los servlCIOS que cl 

Rcstaumntc ofrcce sc denYa en su totalidad en Ia calidad del sen icio ofrcc1do. que 

sumandolc las Ycntajas cuaJitativas ) cuantitativas complcmentan Ia cxigcncia del 

clicntc. En cstc tipo de restaurantes el precio de los menus es rcluti\ a mente costoso, por 

lo tanto cl sen icio sc ofreccra dentro del estrato socio ccon6mico corrcspondiente a Ia 

clnse media y media alta; en donde individuos como cmprcsarios, familia.<;, parejas. con 

aulonomia de compra. scnin los principales bcncficiarios. 

El scrvicio pucde ser solicitado sin imponar Ia tcmpomda del rulo. el scnicio 

estani disponiblc para servir al cliente. en los horarios de atenciun cstablecidos. Los 

principales n:staurantcs en cl mercado objctivo actual son mu} comunes: ofrcccn un 

cnic1o popular y tradicional. El senicio que descnbe el pro}ccto del rcstaurante. por 

d contrano diftcrc de cstos; ya que sc ofrece Ia variedad de menus al clicntc, para que 

cstc a su \C/ clija lo que dcsea y considcrc comer~ y simultancamcntc Ia gcntc se 

dh ierte con Ia novedad de obscf\ar los cvcntos brindmJos por el restaurante. 

El podcr de ncgociaci6n de los clientcs se considcra mcdio. 

Por lo cual sc traduce en conclusion que cl mcrcado cs atractivo para 

incursionar. las califtcaclonc~ que se considcran en c1 anahsis de Porter no son de ricsgo 

Ia im ersion en cl ncgocio. 
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9 PLA DE MARKET! G 

9.1 A 'ALISIS ITl A IONAL 

En In ciudad de Guayaquil. e pecialmentc en el ~ector none, de Ia zona de 

L rdesa, munttcne una atractiva y \ariada ofena gastronomica como Ia comtda Japonesa. 

china. italiana, me~icana. cnlr\! otras. 

Sin embargo, en cl sector sc cncucntran com ida tipica ccuatoriana, que prcscman 

platos tipicos pcro con modalidadcs de mariscos y comidus varins, pcro que no 

prcsentan una linea de comida de dos rcgiones del Ecuador que sc combinan y fusionan 

en uo solo Iugar. prcscntando Ia imagen majestuosa del pais. plasmada en las delicias 

que ofrcce d rcstaurJntc tcmatico bufTet existen cornpetidores de cste tipo dcntro del 

mercado. sm embargo en Ia eleccion de Ia linea de com ida llpica de IJ Costa} icrrn 

del Ecuador. no extstcn por el memento. dando Ia oportunidad de prcscntarsc como un 

rcstaurantc no\cdoso c innovador que tendni que fooarse d camino al posicionamiento 

dentro dd mcrcado y alcanzar en Ia actualidad que ~ca tendcncta de consumo locaJ. 

9.2 LA " ECL IOr\0 

El rcstaurnntc tcm~itico Buffet "ECUA T'JPICO", ineorporar{t en c1 mcrcado 

comidas pn.:paradas de prcfcrencia tipica o criolla de Ia Costa y Sierra del Ecuador, cl 

cual surge a partir de Ia iniciati\'a de ofrcccr un scrvicio de rcstaurantc tcmatico nuevo 

en Ia mod<llidad buiTel que brindc Ia altemativa a los potcncialcs clicntcs de elcgir un 

Iugar en donde pucdan degustar una variedad de platos exquisitos de Ia comida 

ecuatonana a su clccci6n. 

9.3 EL 0:\ El, I 0 DEL ~ EGOCIO 

El prO}CCto consiste en crcar un rest.aurante Lipo bufTet en dondc c cxhiban bajo 

Ia tcmJtic.l de amhtcntaci6n costa y sierra ecuatoriana. un gnm surtido de cntradas, 

sopas, platos fucrtcs, poslres. bcbidas, a Ia libre eleccion y prcfcrcncia del clientc cl cuaJ 

pucdc scrvirsc con libertad, sin rcstriccioncs y que brindc a sus comcnsales bajo un 
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caJendario de las fiestas civicas y feriados, mtisica y shows que alegren Ia estancia 

dentro del restaurante, todo bajo un mismo precio. 

9.4 ANALI l DE MERCADO 

La invcstigaci6n de mercados es una berramienta que permitira recopilar 

informaci6n real del tamafio del mercado meta que se desca cubrir y definir los gustos y 

preferencias del cliente al que se pretende sa1isfaecr, para de esta rorma tomar 

decisiones accrtadas para cl crecimiento futuro de Ia empresa. 

Dcntro del proeeso de investigaci6n de mercados, primcramentc sc considera 

nccesario enfocar la segmentaci6n de mercados, lo que permitini definir cl mercado 

meta. Para podcr obtencr datos mas veridicos con respceto al mercado actual del sector 

se realiz6 una visita a cada uno de los lugares dondc sc vcnde comida ceuatoriana para 

podcr observar y dctcrminar su enfoque y cl alcance de sus servicios dcntro del 

mcrcado. 

En el sector del norte de Ia ciudad de Guayaquil, dondc se prctcndc instalar el 

negocio cxislcn cslablecimientos como restaurantcs tcmaticos, bares, cafeterias, ruentes 

de soda entre otros, pero no existc un solo establccimiento con una simil itud en el tipo 

de servicio que sc ofrccera. siendo de esta mancra una posibilidad alracliva de 

incursionar en cslc mcrcado; ya que no existc en cl sector un Iugar con las 

caractcdsticas y cl scrvicio que csta presenta. 

9.5 ANALI IS FODA 

El Am11isis FODA se enfoca en el an<ilisis y rcsoluci6n de problemas y sc lleva a 

cabo para idcnliiicar y analizar las FortaJezas y Debilidadcs de Ia Organizaci6n, asi 

como tam bien las Oportunidades y Amenazas reveladas por la informacion oblcnida del 

contexte cxtcrno". 
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De esta forma~ las fortalezas y debilidndcs, rcprcscntan variables intemas de Ia 

organizaci6n, por Jo que cs posiblc actuar directamcntc sobre elias y establecer algun 

cambia estrategico. AI contrario; las oportunidades y las amenazas son variables 

extemas, yen general resulta muy complcja su modilicaci6n. 

En conclusion y como estrategias de cstabilidad para Ia empresa; las fortalezas 

dcberan utilizarse en forma optima, las oportunidades debcn aprovecharse al 1 00%, las 

dcbilidadcs deben1n ser eliminadas en su totalidad y las amenazas deberan evadirsc. 

Es asi que al haber analizado esquematicamentc cl ambiente interne: se puede 

delcrrninar las oportunidades y amenazas de Ia cmprcsa. El aruilisis del ambicntc 

cxtemo. par otro lado ayudara a definir las fortalczas y debilidades de Ia misma. 

Consecuentemente el anal isis FODA se prcscnta de Ia siguiente manera: 

9.5.1 FORTALEZA 

• Contar con un servicio de bufTet. 

• Su ubicaci6n es excclcrne. norte de GuayaquiL en Urdesa zona comcrcial y 

turistica dentro del mapa gastron6mico de La ciudad. 

• Tiene una ventaja compctitiva, con rcspecto a precios y un producto difcrentc en 

el mercado. 

• Su infraestructura es moderna. y lujosa. 

• Restaurante Tcmatico. ofrcccra ambientes acorde al com ida-buffet a dcgustar. 

• Diferenciaci6n con rcspecto a otros restaurantes tematicos: sc ofrccera un 

servicio marcado par alga muy difcrente como los platos, un ambicntc agrndable 

y Ia atenci6n. 

• Ser innovador; ya que en Ia cuidad no existe ning(m restaurante tcmatico buffet 

de com ida ccuatoriana con una oferta de estas caracteristicas. 

• Vcntajas Nutritivas: La comida que se ofrecera es diversa y saludablc porque 

contiene ingrcdicntcs naturales caracterfsticos de Ia costa y sierra ccuatoriana. 
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• Emprcsa gcncradora de cmpleo: poder contribuir a bajar el indice de desempleo 

en cl pais. 

9.5.2 OPORTl' I DADE 

• Crccicnte tcndcncia por el consumo de restaurantes tematicos: misma que cada 

vc1 sc ha incrcmentado dentro del sector considerando las prefcrcncias y gustos 

de Ia gcntc. 

• Tcmlcncias de los consumidores a buscar nuevas expericncias y sensacioncs a La 

horn de comer. cuanto a encontrar restaurantes no convencionales, que brindan 

un cstilo de atcnci6n difcrente. 

• Aumcnto de la cui lura de comer fuera de casa. 

• L btcaci6n cstratcgica: zona de comercial ~ de negocios: en dondc frccucnta 

gcntc de ncgocio, muchos turistas o \risitantes. 

• Fl sector donde se cncuentra es tranquilo. limpio } bien iluminado por las 

nochcs. 

9.5.3 DEHl LIDADE 

• Falta de cxpcriencia: al scr nuevos en cl sector de rcstaurantcs tcm~tlico., al 

principio se gcncrara un costo adicional hasta adaptarsc a los cambios de Ia 

mcjor manera. 

• lnconsistcncia en el scrvicio, sabor y en Ia atenci6n del buiTct. hasta que Ia 

producci6n y Ia coordinaci6n sea fortalecida y cstandarizuda. 

• Incremento de costos de materia prima c insumos: I lay variables como: 

provccdores, compras. almacen que debcrim scr controladas y mancjadas con 

mucho cuidado. 

• Que el restaurantc sea poco conocido. 

• Precios altos 
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9.5.4 AMENAZAS 

• fnestabilidad politica, monctaria, y socio-econ6mica: cs una rcalidad Ia crisis 

que existe a nivel mundial y por supuesto a nivel del pais, por to que sera 

necesario establecer cstratcgias de mercado precisas. 

• Posibles infecciones de mariscos por temporada. Escases de insumos o periodos 

de veda. 

• Incremento monetario u Ia materia prima, insumos (alimcntos y bebidas), mana 

de obra y servicios basicos. 

• Maquinaria o equipo opcrativo costosos; en caso de rnantcnimienlo y reposici6n 

de los mismos. 

• Carencia de provecdorcs que cumplan con las especificaciones necesarias. 

• Dumping: ingrcso de nuevas empresas en e1 mercado y Ia di ficultad de hacer 

frente a gastos extras. 

• Crecimiento acclcrado de Ia competencia de rcstaurantcs que ofrezcan comida 

tipica del Ecuador. 

• La incursion de restaurantcs de marcas reconocida 

• Establecimicntos de rcstaurante en Ia misma zona. 

• Aumemo de rcstaurantes buffet de precios bajos 

9.6 ANALISIS DE COMPETENCIA 

En Urdesa cxisten varios locales de enlreten imienlo. rcstaurantes reconocidos a 

nivcl local como: 

Blu. Anderson. La Riviera, Villa Dclizia, Asia de Cuba, Sake, Matsuri, Isao, El 

Patac6n. El Aguaeate. Lo Nuestro. La Tasca de las Monjas. La Tasca Vasca. Red Crab, 

La Parrilla del ato. Ia Tablita del Tartaro. cl Homcro. Mochica, Piazza Gourme~ 

Crepes de ico, entre otros. 
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Rc taurantcs de comida r..ipida con una ma~p,, a clicntda como to son 1:-1 C.api. 

Burger King. Sanduchcs El Bigote, La Gauchita. Las Fmpanadas. Los \11cros 1 acos. 

Naturissimo. Juan Valde7. \\Cct&CoiTcc. Cream Factory. Sorbcto, Fragola. H Gordo y 

cl ~cgro. Frutabar ) los cuantioso~ locales de comida limbe: los Shawarmas como AI 

'\lalek. Ja~i\'i. El rabito. Jcru-.alen. AI Amir. Beirut y otros. que haccn de Urdcsa un 

verdadcro centro gastronom•co. 

f s dccir. cxiste un gran mercado competitivo, en dondc las personas ticncn una 

amplin \aricdad de scrvicios de comida que sc olcrta. mayor probabi lidad de clcgir 

entre sus prdcrcncias gastronomicas. por cso. cl mayor riesgo cs n<.) por una 

compctcncia dirccta sobrc c1 ncgocio. sino compctcncia indirecta al tcner productos 

aJtcmativos que pucdan sustituir ul producto a ofreccr dcntro del ncgocio. 

9.7 PRODLCTOS Y ER\ I 10 

9.7. 1 DF:Fl ICIO~ DEL S£RVICIO 

~c cntiendc por rcstaurante aquel cstablccimicnto publico que ofrcce a los 

clicntcs un scrvicio alimcnticio de cuaJquicr tipo a cambio de un pago. 

La propucstu en cstudio se enfoca en instulur un restaurante ll.:matico buffet 

dcdicado a Ia preparaci6n de comida tipica ccuatoriana de las regiones Costa ) ierra. y 

brindur un producto de buena calidad y dirigido especial mente a un publ1co de cxigentc 

paladar y que buscu un Iugar para comer con una proyecci6n difercntc. Por tanto cl 

propos no em pre. aria! ~e cnfocara en introducir en cl mcrcado un scn.·icio que pennita at 

consumidor gozar adcrnas de un ambientc divcrtido a tmvcs de Ia prcscntacion de 

cvcntos musicales, shows artisticos diversos tipicos. de cnfoquc folclorico. altemativo y 

contemporaneo. 

c dh idim cl sen icto en dos modalidudcs que son los menus que scr(m 

ofrccidos en comidus para llcvar y entrcgas a domicilio, y In disponibilidad de plutos 

para scrvirsc dcntro del local en modaJidad self-service. 
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Scg(m cl origcn cultural de Ia cocina y Ia clasc de comida se enfoca como un 

restauranle tematico: sicndo su especialidad la comida ccuatoriana. De acucrdo a Ia 

clasificaci6n de los sc.:n icios sc ubica como un servicio t.lc rccrcaci6n al consumidor. 

Scgun cl cnfoquc de los sectorcs productivos de Ia economia ccuatoriana. el 

cstablecimiento sc ub1ca dcntro del sector terciario corrcspondientc a los servicios, 

considerado adcmas dcntro de Ia Industria Hoteles. Rcstaurantes. Bares y simi lares. 

En consccucncia, cl presente estudio de factibilidad prctcndc inicialmente 

instaJar un rcstaurantc tematico interregional buffet de comida ccuatoriana en Ia ciudad 

de Guayaquil. En Ia actuaHdad no existe un restaurante de este genera. lo cual haec que 

sc comicrta en una fucrtc oportunidad para llegar al mercado objctivo: asi como 

tambicn otorga Ia posibilidad de captar otro segmento en el futuro, sin olvidar las 

grandes amenaJ..as como Ia inestabilidad politica que cambiaria las actividades y 

objctiYos a largo plazo de la cmprcsa. 

9.7.2 CARACTERlZACION DEL SE RVICIO Y PRODUCTO 

El conccpto de estc tipo de restaurantc csta muy bien detinido yes diferente a lo 

} a conocido. Por tanto el mismo contara con un area para exhibir Ia corn ida dentro del 

local cl cual cstara disponiblc para cl buiTet. con seccioncs intcrrcgionales, Costa y 

icrra los cualcs cstaran subdi' ididos en entradas y piqucos. so pas. platos fuertes. 

postrcs y clulccs, cnsaladas, asat.los y parrilla. los cuales estaran scccionados en zona 

calientcs. fria y ternplada como corrcsponda para su temperatura y ambiente de 

conscrvaci6n. existira un sector en dondc se ubicaran productos extras como bebidas 

alcoh61icas y otros que sc ofcrtaran como servicios adicionalcs no agrcgados en el 

bufTct. 

c disefiani y prcscntarfl un area que se ubicrui en l!l exterior con comida 

cxhibidn en vitrina, cl cuol tcndni dos finalidades: 
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• Captar Ia atcnci6n \ isuaJ del clicntc para inducirlo al consumo dentro del 

local. 

• Exponcr los platos de la Costa y Sierra ecuatoriana pam comidas para 

llcvar y sen icio a dornici lio. 

En la acti\ idad principal e~tstir.i la prescntaci6n de c~pcctJculos por parte de 

personal outsourc:mg de anistas contratados para Ia prcsentacion de cvcntos. Este tipo 

de scrvicio, convicrtcn al Iugar en un rincon especial para compartir reunioncs 

familiarcs, ir con Ia purcja, para cl momcnto de ccrrar un buen negocio u otras ocasioncs 

cspccialcs. 

I a dccoraci6n del rcstaurante sera en su totaltdc.~d folclorica ccuatoriana. aJ 

utilizar elementos naturaJe~ como madera. piedras. cera.rmcas. plumajes. atuendo. ~ 

cundros pintorcscos. con una iluminaci6n suave. damn Ia bicnvcnida a un cspacto 

cquilibrado dondc se conjugan los scntidos para disfrutar una cxpcricncia inoh idablc. 

9.8 IOE~TfFICACION \ OE CRIPCION DEL SEI~VICIO PRINCIPAL Y 
SLS 'ERVl CIO AG REG DO 

La ofcrta gastronomica en Ia ciudad de Gua}'aqutl crcce ) sc diYcrsifica. ) Ja 

propucsta plunteada ofrccc olro concepto de un restuurantc tcmatico mu) distinto a los 

C"i.istcntcs en Ia actualidad, aunquc ofcrtan comida tipica ccuatoriana no lo haccn en 

modalidad interregional ~ de tlpo buffcL con entretenimi~nto agrcgado. 

Pcro ante todo scn1 ncccsario analizar los difcrcnt~s csccnarios) sef\icios que sc 

prcscntan dcntro de estc tipo de restaurantes y las di fcrcntcs acti\ idadcs que sc ofrcccni 

nl clicntc. Asi tcnemos: 

9.9 0~1IDA DEL,\ RFGIO'\ CO TA 

La comida de Ia costa ccuatoriana se caractcri;a por sus dcliciosus camcs, Ia 

varicdad de elias lc brindu a su cocina una personal idud muy especial, adcmas de los 
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Esrncraldas.- La provincia verde, cntrcga como pintos lipicos eJ encocado, eJ 

tapado. Ia bala con qucso, Ia cazucla, el pusandao, Ia chucula y el mazato, que en su 

mayoria ticnen como ingrcdicntcs obligados el platano o verde, coco y el pescado. 

Manabi.- Tienc fama por el \·iche de pescado. Ia came punzada. el coJ"\.iche, las 

empanadas y Ia torta de verde, Ia chicha de maiz amarillo, Ia sal prieta con bol6n de 

verde, Ia c:vucla, etc. 

Guayas.- Es conocida por el seco de chivo, las hayaca11, el arroz con mcncstra y 

carne asada con pataconcs, cl caldo de manguera y otra platos que se preparan en sus 

cantoncs integrantes, con pescado. camar6n) verde, caso de los bollos, cl sango. etc 

Los Rios.- Ofrcccn variados platos a base de pcscado y verde, como los boUos 

que compiten en sabor con cl ayampaco. el aguado de gallina y los refrcscos con frutas 

costciias entre I~ que csuin Ia sandia ) Ia badea. 

El Oro.- En cambio, sugierc dcleites con Ia com ida de mariscos llamcnse Ia sopa 

marincra y los cebichcs, que compartcn primacia con cl arroz aguado, el charnpus, cl 

rcpc, cl tigrillo } cl sango de choclo. 

9.10 COMIDA DE LA REC IO ' IERRA 

Carchi.- Brinda Ia oportunidad de paladear plalillos cxquisitos de Ia nombradia 

del cuy con papas, el homado. las tortillas de papa, el pan de cuajada, cl caldo de gallina 

} cl "tard6n". que cs una bcbida preparada con aguardicntc y jugo de naranjillas. 

lmbabura.- lienc en su cuadro de platillos y bebidas tipico!> Ia carne colorada. 

el cuy asado, las empanadas de morocho, las nogadas, el arrope de mora, Ia chicha del 

amory los hclados de pail a. 
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complementos con los que se Slr\>en. En Ia comtda de Ia costa se encuentm el matz.. 

yuc~ mam. camotcs. as• tambten el cacao } el coco. las frutas trop•cales son dehc1osas. 

Las clase~ de pescados son variadas en Ia co~ta t.-cuatoriana~ as1 como los 

manscos. se pueden cncommr camarones grandes y con mucha came, tdeales para una 

cazucla que suelc condtmentarse con p1cante de achtotc y DJi. La came de temera 

tambu!n es muy consumida en Ia costa, el bistec es Ia mcJor forma de prcparnrla. se 

acompana con papas. cebollas y se sazona con el mfaltablc UJI, sicmpre se complcmenta 

el plato con una porc16n de arro£. 

Otros pintos que s6lo se encuentra en Ia Costa son cl bollo de pe~cado es masa 

"erde con trozoc; de pcscado envueltos en una hoja de ph\tano, con salsa de mam. las 

conchas asadas. prcparadas con cebollas. tomates y hmoncs que prevtnmente se asanin 

sobrc Ia parrilla. 

En dulce~ las cocadas son Ia meJor receta en base a coco que c,on elaboradas 

hcchas en base a coco rallado. agua de coco, leche } ll7ucar 
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Pichincha.- Poscc ib'llalmente una variada lista que incluyc cl puchcro, Ia tripa 

mishqui. Ia carne colorada. Ia fritada, el homado . los llapingachos, cl yahuarlocro y el 

caldo de pata. entre otros. 

Cotopa,i.- Sc ufana con sus conocidisimas chugchucaras, las allullas. cl qucso 

de hojas, los llapingachos, etc. 

Tungurahua.- Es siernpre recordada por su pan de Ambato, los llapingachos. la 

chichajora. cl homado, cl rnorocho. el cuy asado y las tortillas de papas. 

Canar.- Conquista a propios y extrafios con cl aj1 de cuy. cl "mote pata". el 

qucso, los bunuelos y Ia bebida de nombre "draquesito". 

Azuay.- Reser. a para sus turistas el cuy asado, Ia fritada, cl mote en diferentes 

prcparacioncs, cJ caldo de gallina, Ia sopa de quinua, los bunuclos, cl dulce de higos, el 

"mote pata", las moreillas, los llapingachos, cl champus, c l morocho, etc. 

Bolivar.- Ofrccc igualmentc los bunuelos, los chigliilcs. cl sancocho, cl moJo o 

torta de papas. cl canelazo. cl naranjillazo y el cafe con cmpanadas. 

C himboralo.- Consen·a como especialidadcs de su cocina popular. las cholas 

de Guano, los llapingachos. el )ahuarlocro. el homado. el cariucho ) Ia fritada que se 

complemcntan con Ia chicha ) otros refrescos. 

Loja.- Obscquia para sus hennanos ecuatorianos ) extranjeros los tamales, el 

repe, Ia chanfuina, Ia "olla podrida", las choclotandas. Ia cccina, etc. 
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9.11 OTROS PLATOS TiPICO 

En Ia lista proporcionada no se incluyen orros platos upicos que diariamcnte sc 

pucdcn cncontror en cualquier poblaci6n del Ecuador. como lo son cl timbushca_ cl 

caldo de bola~. In guatita. cl churrasco. los quimbolitos. Ia torta de crunotc, los muchincs 

y tantas } tantus prcparaciones que se agregan a las que adquiercn vigencia en 

celchracioncs cspccialcs del ailo sean c!stas la colada morada en "din de los difuntos" y 

Ia funcsca por Scmana Snnta. 

lgualmcntc seria injusto dcjar de prectsar que al margen de Ia connotaci6n 

prm-incial con sus platos tradicionales, hay pueblos que tiencn "patcntadas" ciertas 

golosmas que lc han dado popularidad a nivel nacional: cso ocurrc con Rocafuerte y su~ 

dulccs. en ~1anahi: Bailos de Tungurahua con sus alfcniqucs: Calderon. en Pichincha. 

con sus guaguas de pan: Ibarra. en Jmbabura con ~us nogada'>,} ~alccdo. en Cotopaxi. 

con su pinol. para citar unos pocos cjcmplos. 

9. 12 RIF.I>\ll OF. REC 'R 0 ALL,tENTICIO P\RA LA OMIDA 

TIPICA I NTRRREGIONAL ECUATORJANA 

Pc cadu: I I pcscado que suele comerse en Ia costa ecuatorinna es conscguido de 

Ia!-> aguas del Oceano Pacifico o de las innumerablcs rias navegablcs de Ia zona. Entre 

los principalcs pe~cados sc cncucmran la con.ina } Ia truchn. Al1.1unos de los platos 

populare con pcscado son: los carapachos rclknos. sopa murincra. CC\ichcs de 

pcscado. cor\ ichcs. etc. Un plato tipico de la costa sc llama 1· nccbollado de pcscado. 

Platano: l·cuador cs un fuerte pais exportador de ph'ltano. por lo que este 

rcprcscnta un tmponante clcmento en la gastronomia. en especial en Ia Costa 

ccuatoriana F'\tstcn tres principales varicdadcs de phitdJlo. sicndo las Lrcs mas 
importantcs: cl phHano verde, cl platano maduro y cl guinco. El platano verde sucle 

comerse f'rito o hcrvido, cs de un sabor salado y de consistcncia dura. bl platano 
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maduro suele comcrsc frito o hervido de igual manera, ticnc un sabor mas dulce y una 

consistencia mas sua\'C y el "guinco" suclc comerse crudo como una fruta cualquiera, 

aunquc tambicn hay una variedad de postrcs preparado a base del guinco. 

Vcrduras y lc~umbres: Las verduras estan prcscntcs en difcrcntcs formas, e l 

arro1, cl platano verdi.! o maduro, Ia yuca, o la salsa de mani (cacahuate) tostado y 

molido. El maLl sc such! comer en las muy populares tortillas de mait conocidas como 

bonitisimas, cocinan los choclos (elotcs) en agua y sal, las mazamorras y los comen con 

qucso fresco. lgual los frijoles, que acompaiian a muchos de sus plalos. El Pure de 

papas o lo sin·en de base para platos como los Uapingachos que son tortillas de papa o 

los locros. 

Carne : • c sucle comer carne de \'aea. cordcro y cabra. Algunos platos sc 

combinan con vcrduras como el seco que son trozos de carne sen ida con arroz. Dentro 

de los platos exoticos se tiene el cuy, que suele comcrsc asado en las cclebracioncs de 

cicrtas partes del pais. La came de chanebo (cerdo, lech6n, cachorro) se come en varios 

lugares del pais. participa en Ia claboraei6n de divcrsos pintos. algunos de ellos como 

fritada, homado, chugchucaras. 

Es de dcstacar de Ia cocina de Ecuador los caJdos (conocidos como sopas o 

locros) que suclcn prepararsc con verduras mu} diversas ) came de gallina, on 

frecuentemente scrvidos en los mercados callcjeros como dcsayuno. Algunos de cllos 

son muy popularcs como el yaguarlocro que es una sopa de papas que lleva como 

ingrediente sangre de borrego ) una salsa especial. que los ccuatorianos y turistas 

pucdcn disfrutar. 
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9.1 3 ESPECTAC LO .. 

1 cndmn Ia caractcnstica principal de ser folcloricos que demucstrcn Ia identidad 

del Ecuador. C\cntos para las fcchas ch·icas que fomcntcn Ia cultura del pais. con Ia 

finalidad de brinJar un amhientc amcno y de sana distmccion a lo~ comcn ·all!!>. 

f'ambicn sc prcscntaran cvcntos contempor.incos y modcmos pam cntretener a In 

divcrsidnd de genero y prcfercncias artisticas de los clicntcs. 

Fstos eventos consistcn principalmcnte en musica en vivo. instrumental. pistac; 

musicales claboradas, canto, bailc ) teatro. 

9.14 F \ CTORE . CRiTIC'O DE LXITO 

Los factores cnticos del exito. comunmentc llamados r·CI·. son aspectos que Ia 

empn.:sn debe de cutdar con especial atcncion dado que cllos son los que le ayudan a 

csta u sa cxitosa. ·c pucdc dccir que los FCC son factorcs que Ia cmpresa debe de 

monitorcar para ascgurur su supervivencia. 

Los factorcs criticos del cxito se pueden definir como aqucllas variables que 

dchcn scr monitorcatl.c; continuamente por los administradorcs. mismas que pucdcn ser 

inllucnciadas al tomar sus dccisiones. con cl objctivo de lograr ca.mbios en Ia posicion 

cnmpetitiva del ncgocio dcntro de su industria. 

Entre los factorcs que se debcn considerar para mantcncr d c\ilo cmprcsarial. se 

pucdcn dest:lcar los siguicntcs: 

Ofreccr y dcstacar Ia calitlad del servtcto ) cl producto. al prO)CCtar el 

r~o:stuurante tcmattco interregional con una carnpafia public•turio para que pucda darsc a 

conoccr. 
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Realizar csLratcgias publicitarias de mancra atractiva y que gencrc cxpectati\'as 

en el clicntc. 

El prccio debe mantcnerse a pesar de que cxista inllaci6n y encarccimicnto de 

productos en el rncrcado; sc deben buscar altemativas que ahorrcn y abaratcn costos sin 

cambiar Ia calidad del scrvicio. 

Considcrar los valorcs agregados en cl scrvicio, al incluir entrctcnirnicnto y Ia 

presentaci6n de cvcntos bajo cl mismo prccio de consumo de los alimcntos. 

Prcparar alimcntos frescos, cuidar de no scrvir alimentos gua.rdados o 

recalentados que puedon afcctar la calidad del producto del cstablccimicnto. 

Mantcncr Ia variedad de platos en cl buffet, que las posibles vnriacioncs sean 

para incrcmcntar opciones de comidas y no de rcducci6n de mentis 

Conservar Ia sa.z6n que caractcricc a las comidas tipicas que sc ofrcccn en el 

restaurantc. )' ofrcccr variedades de salsas ) aderczos ncutros y picantcs para acompaiiar 

los alimentos. 

t\tuntcncr sicmprc cl orden ) la pulcritud en Ia b.igicnc dcntro y fuera de las 

instalacioncs del local. tanto en herramientas como utensilios para cocinar y sen ir los 

al imenlos, para proycclar una imagen impccable a los clientcs. 

9.15 E. TRATF:G IA DE MARKETlNG 

Marketing son todos los procesos dcstinados a interesar clicntes en los productos 

y scrvicios. Traduciendo literalmcntc cl termino. es "hacicndo mcrcados". La 

expericneia de muchos indica que cxisten panicularidadcs que difcrcncian las 

cstratcgias de marketing en gaslronomia con otros rubros comcrcialcs, dando como 

resultado difcrentcs acciones para desarrollarlo. 

La cstratcgia a aplicar cstani basada en Ia difcrcnciaci6n del servicio innovador y 

posiciotwn1icolo de Ia marca en rclaci6n n las caracterfsticas del scrvicio que ofrccc Ia 

compcLCncia. La cstrategia que sc aplican1 para "Ecuatipico" en los trcs primeros mcscs 

consisti ra en dar a conocer el scrvicio a un grupo objctivo a travcs de una campaiia 
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publicitaria en medias masivos; tal como en Ia rc\ista llogar. en internet~ yen medias 

altcmos como los flyers, promocion en las rcdes sociulcs y correos elcctr6nicos. 

Entre cstus cstrategias sc tienen: 

Establcccr convcnios con difercmes institucionc~ que brindan publtcidad que 

pcm1itinin dar a conoccr a "ECUATiPICO'\ porquc sc ncccsita mostrar los bencficios 

que da cl rcstnurantc buiTct como simbolo de Ia cultura gastron6mica ccuutoriana. 

La proy~ccion y cnvio de publicidad a travcs de: 

• Estados de Cucntas de Ta~jctas de Credito Dinner's Club y Pacificard. 

Catcgorius Gold y Platinium, American Express. 

• Corrco Directo (volantcs, fo llctos. triptjcos) (MhRC6METRO) 

• Valin.~ Publicitarias (TNDUV 1\l..LAS) 

• Aliliarsc con tarjctas de crcdito: Dinner's Club. Visa, Mastercard y American 

Express. 

•!• Caras 

•!• Murieta 

•!• Cosns 

•!• , arnborond6n 

Rcvi tas de Turismo tales como: 

•!• ·1 abula (Guia de Restaurantes) 

•!• Rc' isla Transport ( hotcles. restaurantes y agcncias de viajes) 

•!• 1 urismo & Comercio 

•:• Thisis Ecuador(Restaurantes) 

Promocione11 de vcnta 

Se rcali7.artin prornociones para cada trimestre, lo cual sc proyectara como una 

novedad al ofrecer: cupones. premios, sorteos y descuentos. 
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Estratcgias 

A continuaci6n sc prcscntan las siguientcs estratcgias 

./ llora fcli'l: 

Durante los dias y horarios de menos concurrencia sc pucdc promocionar una 

tarifa inferior en comparacion con los dias y horarios mayormcntc concurridos . 

./ Niiios comcn gr :•tis: 

Los niiios menores a cinco afios comen gratis y menores a docc pagan tarifa con 

dcscuento, solo se debe elcgir una bora y dia con muy pocas visitas en el restaurante y 

crcar una promoci6n del tipo "los nifios comcn grati s". 'e trata de una antigua 

promocion que muchas veces ha sido o lvidada, sin embargo, cs muy cfcctiva. 

Esto funciona lodo cl ticmpo porquc las familias sicmprc estan buscando nuevas 

ronnas de ahorrar dinero.} sobrc todo ahora. mas que e n otras cpocas . 

./ Crcacion de ta rjeta de clicnte rcferido, 

Aprovcchar de una manera cstrategica a los clicntcs, para que trabajcn a favor del 

ncgocio como cquipo de marketing, mediante Ia crcaci6n de una tarjcta de 

rcfcrcncia de cl icntes. 

l a modalidad cs que sc lc otorga al clientc una tarjcta en donde se escribe el 

nombrc ) dirccci6n en ella, cntonces cl debe dar Ia tarjcta a un amigo. La tarjeta es 

'·canjcablc'' para un descucnto o alg(m otro incentivo para que los amigos del 

clicnte, que sc sicntan motivados a venir y comer. 

Cuando traen Ia tarjeta los referidos, se Ia debe validar y enviarla de vuelta al 

clientc original. para que se le pueda reconocerle el incentivo por referir personas. 

El boca a boca es Ia mejor publicidad, sobre todo en Ia industria de los 

restaurantcs y csto proporciona una manera simple que los clientes hablen y le den 

pub I icidad al restaurante con todos sus conocidos. 
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AI ofrcccr cl dcscuemo a los amigos de los clicntcs. cl cual se rcfcriran a otros y 

se podni annar un cquipo de marketing muy podcroso . 

./ crvicio a domicilio: 

Mu} pocos rcslaurantcs ofrcccn scrvicios. sin embargo, esto pucdc aurncntar 

Ia dcmanda y cl nfunero de vcntas. 

Solo sc debe reali:r.ar un nn{disis del costo-bcncficio de contar con una persona 

que sc dcdique exclusivamcnte a tomar pedidos y un rcpartidor. 

lncluso sc pucde haccr un recargo adicional en cl precio de un pequeiio 

porccntajc por cl scrvicio de entrcga, que por to general el clicntc no pone ninguna 

objcci6n al rcspccto debido a que sabc que csta pagando por un scrvicio adicional. 

./ Rcdc SociaJc(j: 

L na de las hcrramicntas de marketing mas ericaL en este mom en to son los 

Medias de Comunicaci6n ocial en cl internet, mas bien conocidos como Redes 

ociales. 

El tcrmmo se aplica a sitios como Twitter. Faccbook, YouTubc, y muchos 

otros. 

Por ejcmplo. cl 'J witter, cs un sitio donde los amigos y los fans pucdcn registrarse 

para '· cguir .. a su Restaurante. lo que significa que reciben todos los "tweets'' o 

mensajes que ~e publiquen en linea 

Estos mcnsajes tienen un limite de 140 caracteres. asi que Ia idea es que estos 

mensajcs son cortos y practicos. 

Por cjcmplo se da el caso en que una noche en Ia que Ia mayo ria de las mesas 

estcin vacias. c envia un mensaje a traves de las redes sociales, dicicndo que el 

proximo dia quince de determinado mes, recibiras llamadas para rescrvar mesas 

para fiestas de cumpleaiios y que entreganis como obscquio el pastel de eumpleaiios 

decorado con las velas. 
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c pucdc a..~cgurar que se presentani.n mas rcscrvas ) sin invenir ninguna surna 

de dinero por costo publtcitario para atraer mas p\!rsonas en cl restaurantc . 

./ Tarjct a~ de rcgalo: 

l:.sta, cs prohablcmcnte Ia tccnica de venta mas conocida, pcro mu} poco utilizada 

por los restuurantcs. asi que vale Ia pena aprcndcr como utilit.arla de forma efectha. 

dcspucs de todo funciona en todas las industrias sin cxccpcion. 

Las pmmocioncs de mayor exito para las tarjctas de regula cst(m vinculadas 

principalmcntc a los dias fcstivos. aunque no ncccsariamcntc debe scr asi. ya que 

sicmprc sc cncontrara un motivo para festejar 

Por ob\ ias razoncs. Ia tcmporada na\'1defta ayuda de gran mancra a incrcmcntar cl 

volumcn de \Cntas del rcstuurantc con las tarjcta.s de rcgalo. pcro sc pucdcn promover 

tamhicn algunos otros dias. como cl Dia de an VaJcnun. ( umplcru1os. Ani\crsarios. 

d~tt del mac~tro, dia de Ia madre. dta dd padre. Ia gmduacton. ctc. ) cualquicr otra 

ocasion que Ia gcntc uti lice como una excelcntc oportunidad para compmr rcgalos. 

l·n avidad sc podra \CT mucho compctcncia de otros rcstuurnntcs. si cs que en 

rcalid~1d aprovcchnn csta tccnica. sin cmhargo en Ia pructica. sc conocc que muy pocos 

uti I i/tlll cstu cstrntcgia cnlonccs se pucde sc puedc to mar est a corno una vcntaja. 

Sc puc<.lc utill/ar algo como: nucvc tarjctao; de rcgulo buffet ) rccihiras dicz es 

dccir cl que Jus compra ohticnc una gratis para 61. 

I stc tipo de promoctoncs ofrccen inccnti,·o~ a<.licionalc. a los cltcntC!oi para hacer Ia 

compra. 

Es importantc qu~: c1 comprador de Ia laljcta de regalo ingrcsc sus datos ) corrco 

clcctr6nico de igual mancrn cuando cl cliente bencfictario de l~t tadcta deb\! entregar Ia 

misma con sus datos en ella. con cl motivo de rcali1ar un scguimiento por correo 

clcctr6nico a csta.c; personas. para em iarles nue\'as promoctoncs '1a internet que 

significan ccro coslo de publicidad. lo cuaJ tambicn cs una buena oportunidad para 

obtcncr cl nombrc y el corrco electr6nico de los clicntes. 
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./ Ocscucnto' ocullos: 

La ma}ona de los C\.itos de vcntas de boletos y lotcrias tiene que \ er con ganar 

algo a cambro d~ muy poco esfucrzo. Se pucdc dar un giro a csta tecnica y 

aprmccharla de fomm cfecti\a para aumentar las ventas del restaurnntc 

Entregar postalcs que tengan alguna etiqueta o una parte para rascar en ella. segun 

cl cual sc rmprimc un descuento para almorzar, tamar cl te o ccnar en cl restaurantc. 

I· I problema, cs que cl clicntc no puede desprcnderla para vcr cl descucnto. Solo el 

mcsl.!ro pucdc dcsprcndcr Ia ctiqucta, la proxima vez que visitc el rcstauranle, para 

aplicar cl premia. 

El dcscucnto pucdc scr de un 15%. 25%. 50°/o. ) hasta del 1 00°/o de dcscucnto en 

su com ida. La curiosidad de no saber lo que hay detr.is de Ia ctiqucta, m{Lo,; cl potencial 

para conscguir c1 almucrzo. hora del u! o cena GRA 11 . constituycn un alicicntc 

importantc para traer Ia tarjcta. y cuil es el descuento obtcnido . 

./ Al i~an7.a con mcdios de comuoicacion 

I \istcn mancra.'i de colaborar con los medias de comunicacion sin rmcnir grandcs 

sumas de dinero en unu campafia publicitaria. 

Por cjcmplo, muchos medias de comunicaci6n como rudios, rcvistus. pcri6dicos 

esl{m dcscspcrados por aumentar su circuJaci6n. por lo que son muy abicrtos a las 

promociones que cst.an vinculados a eonscguir nuc\ .ts suscripcioncs para su 

publicae ion. 

Pod ria ser tan simple como una ofcrta para inscnbirsc pam una stC cripct6n y 

rccibir ccna para dos en el rcstaurantc 

Ls algo tan simple como csto, el obtencr publicidad gratuita y un clicntc de por 

vida si sc lo cuida bien. de Ia misma forma que cl periodico puede obtcncr un suscriptor 

fie! si lc brinda informacil>n de caJidad. 
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El unico costa para cl restaurantc scria cl de los alimcntos por los ccrtificados de rcgaJo 

que sc obscquiaron para csta promoci6n. 

Marketing de h~tsc de datos 

I a cosa mas importttntc que sc pucdc haccr par cl rcstuurantc. cs crcar una lista 

de con·co clectr(>n ico de lodos los clientes. 

Con un simple concurso "'participa y Gana", en cl que sc regain una ccna o una 

biciclctu o cualquicr otra cosa que sea de utilidad, Ia gcntc con mucho gusto dara su 

nombrc > corrco clcctr6nico en cl formulario de inscripci(m, y sc estan\ construycndo 

una lista de clicntcs. 

Una \'CI que sc h:l}:l claborado Ia lista. pucdc haccrsc usa de ella. esta cs Ia 

mcjor mancra de conscguir un metoda de publicidad dirigida a los clicntcs idcales, par 

mcdw dd <.:om:o ckctronico. 

E:-.tas son personas que ya han "isitado antes, asi que hay una fucrtc probabilidad 

de que csll.:n di:-.pucstas a YOI\:cr. Hay que darlcs una para rcgrcsar. llay que hacer una 

ofcrta atracth a, y sc debe mantcner el contacto con cl clicntc de mancra regular. 

Para haccrlo sc neccsita cnviar una oferta a travcs del corrco clectr6nico No hay 

imprcsi<)n. no huy gastos de cnvio, solo el uso de un poco de tiempo de para crear una 

buena nvon. para que los clicntcs puedan rcgresar pronto al rcstaurante. 

9.15.1 OIUETI\ 0 . DE \ 1ARKE1ThG 

Es imprcscindible analizar especificamentc Ia situaci6n del ncgocio. su 

ubicacion. sus horanos. su Lipo de dientela. su identidad. que esJll.!ran Ia!) clientes que 

concurrcn. etc. Estu cs la base en que se asientan las accioncs. que son propias de cada 

esUlblccJmicnto. L na buena politica de marketing debe dar resultados inmcdiatos ) no 

ser exccsivamentc cara. 
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Entre los objl!tl\OS que se pucdcn plantear son los siguil!ntl!s. 

• Estudim· las necesidadcs )' dcseos del clicntc en cuanto a gusto!> y prcfcrencias 

en cl mmm:nto de clegir un rcstaurantc. durante cl transcun;o de adccuacion e 

implemcntacion del rcstaurantc. 

• Conoccr Ia cali licacion del sen icio actual que rccibcn los clicntcs en los 

rcstaurantcs que frccucntan, a travcs de cntrcvistus y cncucstos. 

• Gvaluar y mcc.lir Ia imagen de los restauranlcs clc calegoria en In satisfaccion del 

clientc, por mcdio de visitas pcri6dicas a Ia compctcncia. 

• Considcrar ideas de los clicntcs para mejorar los productos y cl scrvicio. 

• Proycclar Ia idea del restaurante dcntro del mcrcado para lograr su 

posJCJonamicnto dcntro de los tres primcros mcscs de funcionamicnto. 

• 1\tcndcr a un numcro minimo de cien comensalcs al dia y lograr que estos 

rcgn:scn pcriod1camcntc. 

• Logrnr que los clicntcs relieran aJ rcstaurantc con sus circulos de amigos y 

familiarc~. dcsdc cl micio de las actividades del ncgocio. 

• \1otivur a los comcnc;alcs para ser clientcs fijos en cl ncgocio, dcsdc su apertura. 

• Pro)cct~tr un rcstaurantc tematico original de comicla dcliciosa y de calidac.l. 

• lncrcmcntar las \Cnta.c; a tnncs de descucntos y promocioncs en temporadas 

bajas. 

9. 15.2 O IJ.J ETIVOS Fl C IERO : 

• Mantcn~r los ulimentos a costos de menos de 35°/o de los ingresos. 

• \fcJOr.lr cl margen bruto de 65°/o en el aiio l a 67cn cl ano 2. 

• \lantcncr a los cmpleados el coste de entre 37-39% de las ventas totalcs. 

• Alcanzar promcdio de \·entas entre $730.000 - $800.000 por ai\o. 

• Promovcr y ampliar el concepto ECUA TIP ICO rcstaurante tem:ilico Bullet 

como un de tino inigualable en Ia ciudad de Guayaquil. 

• Lograr una m\ crsion rentable para los inversionistas cl retorno <.lc 2 ai'los. 
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9.15.3 EGMENTACIO DEL MERCADO 

La scgmcntaci6n de mercados cs un proccso mediante el cuaJ se divide aJ 

mcrcado en varias partes, considerando los diferentes descos de compra y prefercncias 

de un grupo de consumidores con caractcristicas similarcs. 

El mercado sc pued~.: segmcntar de acuerdo a varias dimensiones. 

"ECUATIP/CO ", esta dirigido a las personas que vi van en Guayaquil y n sus 

turistas, y que scan de cstrato socia l media, media alla y alta, entre los clientes cstanin 

personas de distintas edadcs, nifios, j6venes y adultos~ empresarios y cjecutivos con 

poder adqui. itivo de compra que no solo les guste comer. sino comer bien. 

El mcrcado objctivo al que va dirigido cste restaurante de comida temcitica regional 

ecuatoriana cs el siguiente: 

./ Gcntc que aprccia y que disfruta de los saborcs de Ia comida criolla, con saborcs 

cargados. con aji. el limon. cebolla. ajo. achiotc. comino, pimienta. oregano. 

mani, entre otras especias caracteristicas de Ia com ida ccuatoriana . 

./ Su nicho cstani conformado por los estratos medio. medio alto y alto de los 

luri stas nacionalcs y cxtranjcros . 

./ Para todas las cdadcs . 

./ Tarnbicn que busqucn cxcelcntc scrvicio y calidad. 

Los clicntes del rcstaurante seran los consumidorcs finales, ya que son quicnes 

rcalmcntc probaran cl producto dentro del lugar y fucra del Iugar con el scrvicio a 

domicilio. 

'\lo c;c manejanin cadcnas de mayoristas o minoristas. por lo que toda Ia cstratcgia de 

mercadeo -.,a dirigida a esc unico segmento y csto pcrmite mayor cfectividad en los 

proccsos de marketing. 
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Localizacion geografica 

En esta secct6n sc anaha La division del mercado en dtferentes unidades o 

estructuras geografica como patses, reg10nes. ctudades. bamos, etc 

Para el proposlto del estudto y de acuerdo a las caractensttcas geognificas del 

Ecuador_ Ia mvesttgact6n sc reahzara en Ia provmcta del Guayas, canton Guayaquil de 

In ctudnd de Guayaquil, 

Parroquia: Tarqu1, 

, ector: Norte, 

Barrio: Urdesa Central 

Direcci6n: Vtctor Emilio Estrada entre las Monjas} rtcus, al lado de Fybeca. 

Facso 

e c~ • .... .. 
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l bicacioo 

Fucmtt: googlcmap!> 

9.1 5.4 TARGF:T 0 MERCADO META 

El mercado objetivo esui consutwdo bastcamente por eJecutnos que laboran en 

cl sector. famthas. JO'enes y grupos de amtgos que gustan elegtr las comidas 

tradtctonales} expcnmentar "lc;,ttar Jugares novedosos. las personas adultas quicncs mas 

sc tncltnan a elcgtr stempre Ia comtda cnolla. en pnmcr mstancta en Ia focaltl.acton de 

Ia Lona Urdesn. que mcdtante Ia publictdad y promoci6n. ~e de a conoccr ~n todo el 

ecuador como un Iugar en donde todo tunsta nacional o extranJero no pu de dcjar de 

vtsttar. para probar lo mejor del Ecuador tanto en su cultum gastronomica como en sus 

hcnnosos lugares y cspactos recreall"os. 
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9.16 CARACTERi TICAS DE:\10GRAFICA DEL ~lERCADO MET 

"Mercado meta cs "Ia parte del mercado disponible cualificado al que Ia crnpresa decide 

aspirar" 

Para sclcccionar c1 mercado meta aJ cual se podria ingresar se ha idcntificado los 

perfiles de distintos grupos de compradores que podrian rcqucrir del servicio. A futuro. 

para lograr cl posicionamiento cs establccer polfticas de comunicaci6n de los bcncficios 

clave que sc prcscntan al rncrcado. 

Finalmentc anali1..ados los diferentes segrncntos que existen en el mcrcado. se 

cstableccra los scgmentos a los cualcs como emprcsa sc proporcionara cl sen icio, con 

el lin de obtcner una dcterminada utilidad o beneficia. Basandosc cntonccs en las 

premisa cxpucstas en ]a segmentaci6n del mcrcado se dctcrminara el mcrcado meta ) 

sus carnctcristicas. 

El proyccto c:-;tar:i dirigido a las personas que pcrtcnctcan a Ia clase social aha y 

cstrato socialcs mcdios (mcdio-alto y mcdio) de Guayaquil. que lcs gustc disfruwr de un 

ambicnte difcn.:nlc y lleno de diversion al recibir el producto > scrvicio. Con un estilo de 

vida que sc pucde cnfocar dcsdc trcs puntos de vista: 

En lo ccon6mico, personas que disfrutan de una forma de vida con comodidadcs 

y ucccso a un bucn tipo de vivicncla y vestido. 

En lo social; personas que buscan rclacionarsc con grupos de pcr;onas, redes 

socialcs para disfrutar de divcrsioncs ) actividadcs de ocio. l:stas personas go/an de 

comoclidadcs ccon6micas que lc pcrmiten accedcr cualquier actividad. 

En lo idcologico. personas que ticnen sus idcaJes dclinidos. valores) crccncias 

que dctcrminan su comportamicnto. 

En Ia aclualidad, muchas personas buscan eslilos de \ida difercntc cnl'ocandose 

en cl cuidado de su salud flsica. Estas personas frccucntan gimnasios y !levan una 

alimcntaci6n saludable 
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El conccpto del consurnidor potencial se orienta a las personas con pcrsonalidad 

cntusiasta. div~nida. es vcrsinil y busca algo original} diferente para sus acU\idades de 

di\crsi6n. 

Todos cstos indicadores } caracteristicas son las adecuadas del mcrcado meta 

que ncccsita cl proyccto para su cjecuci6n. 

9. 17 POSICIONAMIENTO 

El posicionamiento significa "cl Iugar que ocupa un produclo en Ia mente de los 

consumidorcs en rcluci6n con los de Ia compctencia". 

La "posici6n" de un producto o servicio implica cncontmr csLrntcgias que den las 

may orcs \ cntujns en los mcrcados elcccionados. l I consumidor sicmpn: pag3 por un 

valor que [)\!rcihc. 

l·CL i\ I IPICO, quicr~ posicionarse dentro del mcn .. adu como un tipo dt,; 

rcstaur.mtc 100°" ccuatoriano, en donde cxiste gmn \arh.:dad de comidas de Costa y 

Sierra, dondc sc pucdc cncontmr cl vcrdadcro sabor de Ia cuhura del pais. 

En cl posicionumtento cinco tipns de acciones para posicionar un producto: 

n. l)or atrihutul\ cspccilico del producto: 

Rcstaummc tcmutico buiTct de comida upica ccuatoriuna. en donde sc 

t:ncontrum comidas criollas a Ia disposicion de :-;cr clcgidas como considerc el 

clicntl! dl!sdc una gran varicdad de platos con un solo aporte ccon6mtco. 

b. Por nccc\idadc. que . atisfaccn: 

Cubrir.l las ncccsidades de alimcmaci6n} csparcsmicnto. 

c. Por los hcncficios que prcscnta: 

Entre cstos sc pucdcn anotar principalmentc: 
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../ c pucde disfrutar entre amigos. familia. parcj~ 

../ Rcunioncs de negocios . 

../ Dcgustar de gran di,ersidad de plaullos. bajo un mbmo prccio. en un 

restaurante difcrente . 

../ u ambiente transporta al comensal por los ttios turisticos del pats . 

../ Brinda comodidad en el ser:icio, entrctcnimicnto} di-.,en;i6n. 

d. Para cicrta cia c de u uario. : 

Fs <.lecir. quienes sabcn cstimar y valorar to Lipico. comer bien y disfrutar 

sanamcnlc junto con sus amigos. pareja o familiarcs. 

c. l'or comparacion con otro productos: 

Es un sen tcio con calidad y platos tipicos ecuatorianos con el sabor inigualable 

de Ia cuhura ccuatoriana. 

9.18 ES'I RATEGIA DE MARKETING l\11X 

9.18.1 PR<>Dt cro 

Fl producto que sc ofrcceni de aeuerdo a su naturale/a se elasi fica como 

Pl:.Rl·Cl· Df RO (no duradcro), ya que son comidas tipicas de subor criollo que son 

claboradns para su consumo durante cl transcurso del dia. Adcmas sc clasifican tam bien 

como bicncs de consumo de convcniencia 

El ~en tcto como "Rcstaurantc Buffet Tcm:itico Interregional" sc cnfocar.i en ser 

de primcra calidad } de caractcri tica innovadora at brindar una \laricdad de platos que 

identifican Ia cuhura gastron6mica de Ia costa y sierra del l cuador que son exquisitos 

menus a Ia disposici6n de los comcnsalcs. 

:\-1:trca: H nombre comcrcial del restaurante scr.i ··Fcuntipico" 

Jogan : I· I vcrdadero sabor de nucstra cultura. 
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ugotipo: 

Para captar la atenci6n y preferencia del target es recomendable bacer una 

apuesta fuerte en Ia decoraci6n, en La cual predominara Ia tematica folcl6rica que 

represente a1 Ecuador y a sus regiones de Costa y Sierra. 

9.18.1.1 PRODUCTOS A OFRECER 

PLA TOS TiPICOS DE LA COSTA 

./ ENTRADAS FRiAS 

Cebiche de camar6n 

Cebiche de concha 

Cebicbe de pescado 

./ E T RADAS CALIENTES 0 PIQUEOS 

Empanadas de queso 

Empanadas de viento 

Madura con queso 
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TortiUas de verde 

Muchincs 

Corvichcs 

Bolio de pescado 

Bo16n de verde 

..!' OP A Y CALDO 

Caldo de torr~ja 

Viche de pcscado 

Caldo de bolas de verde 

Chupe de pescado 

..!' PLATO FUERTE 

Gualita 

Seco de polio 

Rcstaurante buffet ternatico "Ecuatipico" 

Encocado de pescado, carnar6n 

Sango de camar6n y pescado 

Seco de chivo 

Cazucla de pcseado y camar6n 

Salon guisado 

Estofado de res 

Moro de lentcjas 

Menestra de frcjol 
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PLATO TlPICO DE LA tERRA 

./ OPA Y CALOO 

Locro de papa.~ 

, opa de arro7 de ccbada 

Caldo de pula 

Caldo de gallina 

Yagunrlocro 

./ PLATO._ FlJERTE 

Papas con cuero 

Fritudn quitcna 

, ceo de gunnta 

Chugchucara." 

Cu} homcado 

!tornado 

Yapingachos 

./ EC A - TE ( ' CKS & TE) 

llayaca 

llumitas 

Empanadas de morocho 

ron ill as de maiz 
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Embormjados 

\ltotcpillo 

Bunuclos 

Colada morada 

./ POSTRF:S 

f3ro\vnies 

Cheesecakes 

Biscocho de man:ranas 

Tarta de piiia 

Flan de coco 

Gclatina de saborcs 

l nsalada de fmtus 

9.1 8.2 PRF.C IO : 

Restauramc buffettcmatico ··Ecuatipico.. 2011 

E1 prccio rcflcjura Ia calidad de los productos > scrvicios. cs dccir, de 

calificaci6n PR I~M I UM. d mismo que sc considcra scgun cl podcr adquasitho del 

target, cs decir, de cluse media> alta. En primcra instancia sc reali16 una in\cstigacion 

de prccios de Ia compctcncaa pard rdacionar los co tos y lijar los prccios en cl producto 

) sen icio a ofrcccr. 

La compclcncia ofrccc su servicio con precios casa similarc:t pcro sin esc plus de 

varicdad y crcatividad en Ia calidad de La comida ) en los ambicntes tematico\ que se 

brindar~\ para cl confort de los futuros clientcs. 
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La cstratcgia de precios estara basada en eonsideraci6n de Ia innovaci6n y 

scrvicio de calidad al grupo objetivo. Por clio es necesario cstableccr precios frances, al 

cornenzar cl ncgocio sc ofrecera el scrvicio a un precio lijo por persona, sin incluir 

bebidas adicionalcs que cste requicra para servirse. 

Sera dctcnninado a partir de Ia dcducci6n de costos rcales, considerando Ia 

optimizacion de los rccursos, para obtcncr un precio de vcnta cstratcgico dentro del 

mercado y tcncr vcntaja frentc a la compctcncia actual. 

La cncucsta rcalizada ayud6 a rccopilar infonnaci6n accrca del precio que el 

target cstaria dispuesto a pagar por nuestro servicio pcrsonali/..ado en un restaurante 

bufTet estes val ores oscilan entre$ I 0 aS I 5 do lares. 

Forma de pa~o 

Para comodidad del clicnte los pages se podnin haccr tanto en cfectivo como 

tarjeta de cn!dito. A los clientcs sc les podni aplicar promocioncs y descuentos. 

9.18.3 t>LAZA: 

Los productos (comida, bcbidas. postres) sc cntrcgaran directamcnte a los 

clicntcs del local. para su consume dcntro del buffet. } en los scrvicios para llcvar y a 

domicilio. 

cgun cl target at cual csta dirigido se considcra que cl Iugar escogido cs uno de 

los mas C:>trategicos de Ia ciudad de Guayaquil, dondc sc cncucntran vcntajas como: 

facil acccso. servicios basicos de primera. frecucncia de transporte publico, y ninguna 

presencia industrial que dane el arnbiente. 

Existc un sin numcro de cmpresas que cucntan con guardianfa. cxiste faeilidad 

de parquco, buena iluminaci6n y calles en bucn cstado para Ia circulaci6n de vchfculos, 

107 



Restaurante buffet tematico ''Ecuatipico" 2011 

esto se localiza en Ia calle principal de Victor Emilio Estrada, entre las Monjas y Ficus, 

at lado de Fannac1a Fybeca. 

\ 
\ ...... 

Direcci6n: Victor Emilio Estra~ entre las MonJaS y Ficus. 

9.18.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD: 

Se incluira el nombre del restaurant, ellogo y slogan en todas las publicidades, 

para implementar Ia imagen del restaurante como una marca dentro del mercado. 

En Ia etapa de lan.zamiento para promocionar el local se realizanin actividades 

como: 

./ Hojas volantes que se anexaran en los fliers publicitarios de los tarjeta arnbientes 

de Diners Club . 

./ Publicac10nes en los peri6dicos de mayor circulaci6n de Ia ciudad, Diario El 

Universo, Diario Expreso, Revista Hogar, Revista Cosas . 

./ Anuncios en radtos como Fabu, Morena, Latina, entre otras que ofrezcan los 

mejores precios para Ia publicidad . 

./ Mails masivos a personas que esten en el mercado objetivo, se llenara una base 

de datos de los correos proporcionados por los mtsmos chentes, dentro de las 

estrategias empleadas de marketing. 
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PROGRAMA DE ~tARKETL~G Y PRE l PUE. TO 

PRESUPUESTO DE MARIC£11NG 

MES ARot AN02 AA03 AR04 ANOS 

PubHddad Med10s 200),00 24(XX),OO l4(XX),00 24000,00 24(XX),00 24(XX), 

Banners (Hojas Volante) 300,00 3600,00 3600,00 3600,00 3600,00 3600, 

Sum;nistros y Materiales 150,00 18X),00 18X),00 1800,00 1800,00 1800, 

P.O.P 350,00 4200,00 4200,00 4200,00 4200,00 4200, 

lmpulsadoras 500,00 600),00 600),00 6000,00 6000,00 60(X), 

Muestras 45,00 540,00 540,00 540,00 540,00 540, 

Shopfng bag (Fundas) 100,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200,00 1200, 

Movlllzadon 240,00 2880,00 2880,00 2880,00 2880,00 2880, 

TOTAl 3685,00 44220,00 44220,00 44220,00 44220,00 44220, 

Elaborado por: autoras del pro)ecto 

9.19 I E .. TIGACJ6N DE MERCADO 

La mvesttgaci6n de mercado consiste en recopllar tnfonnact6n pertmente que 

permne descubnr las prefercncHlS del target. y asi facthtar In toma de dectstones para 

satasfacer los gustos ) necesadadcs de los chentes 

"/u mve.\1/gucion de mercculo.\ e.\ el enfoque sistenultu:o ,. oh;etrvo pura e/ demrmllo y 

mmml\tro de mformacu1n para e/ proceso de tomo de dec:r.,umes ". (Pere: Zclwclu, 

200 .. ) 

Para tales fmes ha sado necesaria La seleccton de una mucstra., que es aquella que 

servant para aplicar los mstntmentos ) tecnicas de m"esugnct6n que consaste en el uso 

de un cuestJonario de encuestns y carttllas de observac16n dtrccta. 

La encuesta fue di c"ada con Ia modaltdad de prcguntas abienas y ccrmdas las 

cualcs _c realtzaron en fonnn de cncuestas ttpo test. 
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9.19.1 M E. TRA 

"Es el suhc:onjunlo de Ia poblacion en Ia que Ia selec:ci6n de lo.\ elt!mentos no depende 

de las prnhnhilidades sino de las estadfslicas de la inve.\·ti~acidn". (Hernimde=. 

Femande: \' Baptista, 2003) 

Por consiguicntc sc pucdc cstablcccr que Ia mucstra rcprcscnla a un subgrupo de 

Ia poblaci6n. objcto del estudio y que se extrae cuando no cs posible mcdir a cada una 

de las unidadcs de dicha poblaci6n. Es dccir en cstc caso cl numcro de personas que 

estan ligndus directamente con cl objeto de Ia investlgaci6n. 

E.xistcn dos tipos de muestras las probabilisticas ) no probabilisticas. en la 

primera Ia probabilidad no tiene nada que vcr en la elecci6n de los elementos de Ia 

muestra y en Ia segunda es en base a la probabilidad y todos los elementos de Ia 

poblaci6n ticncn Ia misma posibilidad de scr elegidos. 

Un muestreo probabilistico cs en el cual "cada clcmcnto de Ia poblaci6n ticnc 

una oportunidad conocida de ser scleccionado" )' el no probabilistico "la sclecci6n de 

elementos sc basa parcial mente en cl critcrio del investigador". 

Dcntro de los no probabilfsticos se incluycn: mucstras por convenicncia, por 

juicios. ) por cuotas~ las primcras sc seleccionan de acucrdo con Ia convcnicncia del 

investigador. las segunda!:i por Ia opinion del mismo, y por cuotas se cmplean con base 

en Ia distribuci6n de Ia poblaci6n definida a traves de las caractcristicas de control. 

'clcccion del tamaiio) tipo de muc tra: 

imbologia: 
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n Tamru1o de Ia muestra 
Tamrulo de Ia poblac16n 

P= Pos•b•hdad de que ocurra un evento P = 0,5 
Q= Pos1b1hdad que no ocurra un evento q= 0.5 
E =Error. se considera el 5°o E - 0,05 
7.;= 'hvel de confianza, que para el 95°'o, Z = 1.96 

F6rmula 

n 

N =384 

120 000 (0 5) (0 5) 

119 000 (0 05)2 

(196) 2 
+ (0.5) (0.5) 

Para este estudio se utili:z.ara el muestreo no probabihsttco, es decir, a 

convemencia de las tnvestlgadoras, debtdo a Ia facthdad de encuestar a las personas que 

fueron selccciOnados para el evento, lo cual conststto en Ia canudad de tresctentas 

personas distribuidas en turistas nacionales y extranJeros 

Tabla No. 1 Muestra 

l item Categoria Frecuencia Porcentaje 
I l Extranjeros 100 33~o 
l 

2 Nactonales 200 67% 
[_ - Total 300 100% 

Fuente: Encuestas 
Realizado por: autoras del proyecto 

GrMico No. 1 Representacion porcentual de Ia muestra 

• Extranjeros • nacionales 

Fuente: encuestas 
Realizado por: autoras del proyecto 

La representaci6n gnUica de Ia muestra indtca que el 67% de los cncuestados 

corrcsponden a turistas nacionales y un 33% turistas cxtranjeros. 

111 



Restaurante buffet tematico ··Ecuatipico" 2011 

9.20 PRE ENTACI6N Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS 

Las encuestas se dividieron en dos secciones, debido a que Ia mayoria de los 

extranjeros no hablan el idioma espaiiol, entonces el plantearniento de la pregunta fue 

realizada en ingles, por lo tanto el grupo encuestado se dividi6 en dos encuestas una 

para los turistas nacionales y Ia segunda para los turistas extranjeros. 

ENCUESTA TURISTAS EXTRANJEROS 

I. How Often go you go to a restaurant? 

Tabla No.2 Visit restaurant 
Item Categoria 
I 
2 
3 
4 

1 - 2 times per week 
3 - 4 times per week 

1 Only weekend 
More than 5 times per month 

Total 
Fuente: Encuestas tunstas extranJeros 
Reali7..ado por:Autoras del proyecto 

Grafico No.2 Visit restaurant 

Fueott! Encuestas ruristas extranjeros 
Realiudo por: Autoras del proyecto 

Frecuencia Porcentaje 
25 
34 
12 
29 
tOO 

25% 
34% 
12% 
29% 
100% 

1 - 2 times per week 

• 3 - 4 times per week 

Only weekend 

• More than S times per 
month 

El 34% de los turistas extranjeros visitan un restaurante de 3 a 4 veces por 

semana, es una frecuenc1a considerablemente alta y aprovechable en oportunidad, 

puesto que el extranjero por lo general recorre el pais y necesita alimentarse siempre 

fuera. 
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2. How much do you "'iiHng pay for a re taurant buffet? 

Tabla o. 3 Price of buffet 

Categoria 

I 
Fr ecuencia 1 Porcentaje 

--
S 10-15 dollars 

I 16-10 doll~ 
21-25 dollars 

Total 

Fuente: l·ncuestas turistas extranjerosR 
Ruliudo 1>or: Autoras del proyecto 

I 

I 

34 I 34°~ 
---1 

46 --=E=- 46°o 
20 20°o 
100 100°o 

----1 

Grafico No.3 Price of buffet 

Fuente: Encuestas turistas extranjeros 
Rulludo por: Autoras del proyecto 

• $10.$15 

• $16-$20 

• $21-$25 

Cl resultado de Ia encuesta manifesto que los os extranJcros csuin dispuc. tos a pagar Ia 

cantidad $16 a $20 por un buffet, es decir un 46%. 
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J ... What factors do you con ider most important at tbe time of going to 
a restaurant? 

Tabla o. 4lmportant factors for visit a restaurant 

ntem 

1 
2 
r---
3 
~ 
T -

Categoria 

Security 
I Variety 

Qualiry 
Service 
Prices 
Total 

Fuente: Encuestas turi tas extranjeros 
Rtaliudo por: Autoras del proyecto 

I Frecuencia 

I 17 
I 16 

51 
10 
6 

100 

Grafico No. 4importantsfactorsforvi it a restaurant 

60 

so 

40 

30 

20 

10 

0 

51% 

17% 

Security Variety 

Fuente: Encuestas turistas extranjeros 
RtaJiudo por: Autoras del proyecto 

Quality 

10% 

Service 

I Porcentaje 

I 17°'0 
I l6°·o 
I 51% 

10% 
6% 

100°·o 

• 1 

2 

3 

4 

6% • S 

Price 

El factor que Ia mayoria de extranjeros considera de mayor importancia para 

vtsuar un restaurante es "la calidad'' del semcio y Ia comida que po ee un 51 ~o y el 

segundo motivo importante es la seguridad del local. 
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4. \Vould you like to visit restaurants that offer typical food of the 

country visit? 

Tabla o. S Typical food 

Item C at ego ria 

I Yes 
2 j\jo 

Total - -'-
Futnte: Encuestas tunstas e"<tranJeros 
Realizado por: Autoras del proyecto 

GrMico No. S Typical food 

Fuente: Encuestas turistas cxtmnjeros 
Realizado por: Autoras del proyecto 

Frecueocia Porceotaje 

95 95°o 
5 5~o 

100 100°o 

I os turistru> manife!staron en un 95°o que lc!' agrada dcgustar las comidas tiptcas 

del pats que se encuentran 'isitando. para conocer su cultura gastron6mtca 
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5. \Vhen you go to a restaurant, you go with: 

Tabla o. 6 vi it alone or with partner~ 

Categoria 

AI on 
~--+-;..;.. 

c 
I 2 Frum ly bowmany 

3 fnen ds - howmany 

Tota I 
Fuentt: l:'ncuc!itas tunstas extranJeros 
Realizado por: Autoras del proycclo 

--frecueocia p 

8 
49 
43 
100 

-orcentaje 

J70o 
--~ 

16°o =-----l ';too 
----l 

100°o .....;_ __ __,~ 

Tabla o. 7 type of partners 

[!tern 
r- -·-

Categorfa Frecuencia Porcentaje 

FAMlLY -
1-2 12 po' _ , o 

J-5 31 31°o 
-

6-10 5 5°o 
FRIENDS 
1-2 24 24% 
3-~ 25 25°o 
6-10 3 3~o 

Grtifico o. 6 visit alone or with partner Grafico No.7 T)pe of partners 

40 
31% 

30 

• Alone 
20 

• Family 

• Friends 
10 

0 
1· 2 3-5 6-10 

Grafico 5: El49% de extranJeros acudcn a un restaurante con su famjJia. 

~~, 

Family 

• Fnends 

Grafico 6: Se detcnnmo que los extranJeros acuden con su famiha con un mayor 

porcentaJe del 3 1 % en compai'1a de 3-5 personas 
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6. Are you looking for places to eat in traditional environments of 

each region? 

Tabla o. 8 Looking for traditional place for to eat 

Item I Categoria 

1 Yes 
2 No 

Total 
Fuente: Encuestas tunstas extranJeros 
ReaJizado por: Autoras del proyecto 

Frecuencia 

82 
18 
100 

Grafico No. 8 Looking for traditional place for to eat 

Fuente: Encues1as turistas extranjeros 
Realizndo por: Auroras del proyecto 

Porcentaje 

82% 
18% 
100% --

Yes 

El gratico muestra que Ia mayoria de extranjeros prefieren buscar nuevos 

ambientes tradicionales dentro de Ia ciudad. 
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7. \Vhat would you like added value offered in a buffet re taurant? 

Tabla No. 9 dded value offered in a buffet restaurant 

Item Categoria Frecuencia Porcentaje 

I Parking free 
2 lifcmusic 
3 Promotions 
4 

---r--r e~ttvals -
5 -
6 
7 ----

Fresh food 
f-

DecoratiOn 
Free softdnnks 
Total 

Fut ntt: I ncu~ta!l tun Ia!. extranJeros 
RtAiitado por: Autoras del proyecto 

10 10% 
15 t5°o 
23 23% 
23 23°o --
12 12% --
8 go'o 
9 9% ---100 100°o 

Gnifico No. 9 Added value offered in a buffet restaurant 

Fuente: Lncul!stas tunstas extranJeros 
Reali78do por: Autoras del proyecto 

• parkin& free 

• hfe music 

• promotions 

• festivals 

fresh food 

• decoratton 

Grafico o. 10 \Vby choo e a traditional place for to eat 

Porque prefleren establedmientos con diferentes amblentes 
tradidonales 

• Prefer l'fJIIal food 

• lnttrtstJn&lnd ditftrent fltw buffet 

Fuente: Encuestas turistas extranjeros 
Reallzado por: Autoras del proyecto 

La mayona de los extranjeros mamfestaron que ellgen como un valor ai'iadJdo 

que en cl servtcio del restaurante las promociones y los fcstrvales. 

11s 1 
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8. From your point of view, what is it that could not be tolerated in a 

buffet restaurant? 

Tabla o. 10 omething no tolerated in a restaurant 
r--- ~-

Item Categoria 

I Badfi ood -
2 Unci ennltncss 
3 Bada tentson (sen tee) 

4 Unco mfortnbleenvuonments 
Tota I 

Fuente: Encuestas tunslas extranjeros 
Realiudo por. Autoras del proyecto 

Frecuencia Porccntaje 

36 36% 
25 25~o 

30 30~o 

9 9~o 

100 100% 

Gnifico ~o. 11 omething no tolerated in a restaurant 

Fuente: fncuestas turistas extranjeros 
Rtaliudo por. Autoras del proyecto 

• Bad food 

• Uncleanliness 

Bad atent1on (servtce) 

• Uncomfortable 
environments 

La ma)'ona de los extranJeros encuestados consideraron en un 36°o que no 

toleran Ia mala comida~ seguido de un 30°~ que no tolera tambtcn un mal servicio o 

mala atencu>n. 
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9. Are you interested in learning about another restaurant that offers 

typical food of Ecuador with variety and quality of service? 

Tabla o. I I Interested about offers of typical food 

Emi Categoria 

!i 
Yes 
"-o 

I I Total 
Fuente: Encuestas tunstas extranJerOs 
Rulizado por: Autoras del proyecto 

Frecuencia 

82 
18 
100 

---
Por ceotaje 

82°o .;__ __ -I 

I goo :__ __ .....f 

I 00% 

Grafico No. 12 Interested about offer of typical food 

Fuente: l=.ncucstas turistas extranjeros 
ReaHzado por: Autoras del proyecto 

yes 

El 82°1o de los tunstas extranJeros encuestados se mostraron interesados en 

conocer nuevas altemativas de restaurantes de comidas tipicas en el Fcuador 
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10. The service you get in a restaurant usually is 

TaMa No. 12 How's the service in a restaurant 

Categoria Frecuencia Porcentaje 

Excellent 
Very good 
well 
ReguJar 
Total 

Fuente: Encuestas turistas extranjeros 
Realiutdo por.Autoras del proyecto 

10 10% 
52 52% 
35 35% 
3 JOo 

100 100% 

Grafico o. 13 How's the service in a restaurant 

3% 

Fuente: Encuestas turistas extranjeros 
Realizado por: Autoras del proyecto 

Excellent 

• Very Good 

Well 

Regular 

Los turistas extranjeros consideraron en un 52% que reciben un servicio rnuy 

bueno, solo un 10% lo calific6 como excelente, lo que brinda a las inversionistas una 

ventaja frente a Ia competencia, para dar un excelente servicio y ganar cl ientes que 

preferinin siempre un servicio excelente frente a uno muy bueno. 
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ENCUE TA A ThRISTA ACIO ALE 

1.-Con que frecuencia d., acude a un restaurante? 

Tabla No. 13 Frecuencia de consumo en restaurante 
--

Item 
~---

Cate2oria 
1 I - 2 ve c~rsemana 
2 3- 4 vee es por semana 
3 Solo fine 
4 Mas des 

Total 

s de scmana 
veces por semana 

Fuente: Encuestas tunstas nacJonales 
Realiz.ado por: Autoras del proyccto 

Frecuencia Porcentaje 
28 14% 

I 30 15°o 
72 36% 
70 35% 

200 100% 

Grafico o. 14 Frecuencia de consumo en restaurante 

Fuente: Encuestas turistas nacionale!> 
Realizado por: Autoras del proyecto 

l 
1 - 2 veces por semana 

• 3 - 4 veces por semana 

Solo fines de semana 

• Mas de S veces por 
semana 

En un ma)or porcentaje los guayaqutlenos y tunstas nac10nales manifestaron 

que un 36° o vtsltan regularmente un reslaurante los fines de semana, otro 36°'o lo realtza 

mas de cinco veces por semana, ya que muchos por motavos laborales Lambaen 

frecuentan dianamente un restaurante regular 
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2.-;, uanto estaria di pue to a pagar por un buffet de comida tipica? 

Item 

1 
2 
3 

Tabla No. 14 Valor a pagar por buffet de comida Hpica 

Categoria 

S 10-15 d61nres 
16-20 d61arc:s 
21-25 d61arcs 
Total 

Fuente: Encuestas tunstas nactonale 
Realilado por: Autoras del proyecto 

Frecuencia 

95 

I 
97 
8 

200 

Porcentaje 

34% 
46% 
20°o -
100% -

Grafico ·o. 15 Valor a pagar por buffet de com ida tlpica 

Fuente: fncuestas turistas nacionales 
RuiU.do por: Autoras del proyecto 

S 10.15 d6fares 

• 16-20 d61ares 

21-25 d61ares 

Los encuestado. manifcstaron en un 490o estan dispuestos a pagar un mllxrmo 

entre $16 a $20 dol ares por un buffet, el 4 7° o un valor un poco mfenor de Ia catcgona 

entre $1 0 a $ I 5 dol ares 

123 



Restaurante buffet tematico "Ecuatipico" 2011 

3. Como turista oacional, ;,Le agradaria Ia opci6o de acudir a un 
restauraote que ofrezca comida acorde a su cultura gastroo6mica? 

Tabla No. 15 Preferencias por comidas tlpicas ecuatorianas 

Item Categoria Frecuencia Porcentaje 

1 
2 

Si 
No 

Total 
Fuente: Encuestas tunstas nac1onales 
Realizado por: Autoras del proyecto 

121 34% 
79 46% 

200 100% 

Tabla No. 16 Razones por preferir un restaurante de gastronomia ecuatoriana 

Item 

I 
2 
.., 
.) 

4 

I 

Categoria Frecuencia Porcentaje 

Le gusta la saz6n de Ia com ida tipica 78 39% 
Representa ala cultura alimenticia del pais 49 46% 
Es interesante un ambiente foJcl6rico 47 
Es comida saJudable y variada 26 
Total 200 100% 

Gnifico No. 16 Prefereocias por comidas tipicas ecuatorianas 

100 

so 
0 

_j 
GrMico No. 17 Porqoe prefiereo comida tipica 

13% 

le gusta Ia Representa a Es Es comida 
sazlln de Ia Ia cultura lnteresante saludable y 

comida allmenticla un ambiente varlada 
topica del pak fokl6rico 

• Le gusta Ia saz6n de Ia 
comida tfpica 

• Representa a Ia cultura 
alimenticia del pals 

IJ Es interesante un J 
ambfente folcl6rico 

El 60% de los encuestados manifestaron su preferencia por las comidas tlpicas 

del Ecuador por el motivo principal que le gusta el sabor y la saz6n que Ia caracteriza, lo 

cual ayuda a considerar que Los alimentos deben tener la saz6n perfecta para mantener 

un sabor exquisite en las comidas del restaurante. 
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5.- Cuaodo d., va uo re taurante lo hace con: 

Tabla ~o. 17 CompaiHa con quien frecuenta un restaurante 

item I Categoria Frec;;•cia I ~:,_ta_j_e_--i 

2 62 3l~o 

Fu~nc~: Encuestas turistas nacionales 
Rtalizado por: Autoras del proyecto 

Grafico o. 18 C'ompaiHa con quien frecuenta on restaurante 

Futntt: Encuestas tun~tas nac10naJes 
Rtafjzado por: AutorM del proyecto 

• Solo 

• Familia 

• Pareja 

• Amisos 

Sc determino que Ia mayorfa de Ia gente acude a restaurantes con Ia pareJa en un 

40~o } en segundo orden con la frumha. es dectr, Ia tendencta de companu en famtha se 

mantiene como tradtct6n. 
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6. Le gu taria eocontrar e tablecimieoto de comida con ambieote 
tradicionale de cada region del pais? 

Tabla o. 18 Restaurante con ambiente regional 

I item ~ Categoria Fr 
I S1 

ccuencia Porcentaje 
153 7Mo 

I ~~ Total 
-:-:----:---

47 24°o 
200 10001, 

Fut nlt : I .neue t~ turistas nac1onales 
RtaJiudo por: Autoras del proyecto 

Tabla No. 19 Motivos de un restaurante con ambiente regional 

11m I - Categoria 
-r--- - ,_ --

--~ Frccuen~ __!.orcentaje -1 Nueva cx,pcnencm amb1ental (decorac16n) f- 34 l7oo ---
Prevalccer lo nac1onal 26 13% 

_LConoccr ~ dtver51dad ~astronom tca 43 2l~o 

4 Pennue hacc:r run<.mo > comer en un mismo lugM 52 26°o --· L2 D•feren1e y entretemdo 45 23°·o - · ~ --

I 1lotal 200 IOO~o 

Grafico No. 19 Restaurante con ambiente regional 

Sf 

a No 

Grafico No. 20 Restaurante coo arnbiente regional 

._.. .. .........,. c-..• ~.... Dfel!!!llllt ......... --~ ..................... .... 

• Nueva expenencia 
ambiental (decoract6n) 

• Prevalecer lo naclonal 

• Conocer Ia drversldad 
castro~mlca 

~ .....,...,_. ~----J -- Permit• hacer turismo y 

-----------~~~_c:o~r en urtmismo lu~ta r 

El 76°o de los cncucstados manifestaron que s1 les gusta lu 1dca de un rcstnurante 
con amb1ente rcgJOnnl, y Ins razones serian por que lcs pcnmte hacer tunsmo y comer 
en un mismo Iugar, porquc cs una opci6n diferente y entrctenida y porque les penmte 
conoccr Ia d1verstdnd gastron6mtca del pais 
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7. ;,Que valor agregado le gustaria que le ofrezcan en un 

re taurante buffet? 

Tabla o. 20 Adicionales incluido en el buffet 

Item I Categoria 

I 
Fre cucncia I Porcen taje 

I ., 
3 

f-
5 

f--
6 

f-

-
. Parqueo 
1 Mustcn ~n \ivo. shows 

_ ~ PromOC1oncs > dt!scuentos 

- · Regalos o souvenirs __ 
Ju~ bcbidas alcoh6hcas 

l ro~ ----
' ~o·lu~nte : Encuestas tUnstas nactonaleJ> 

Ruliudo por: Autoras del pro}ectO 

I 
I 
I 

54 
32 
75 
22 
17 

100 

I 
JOO 
J)O ---t---- 230 

I 

0 

0 

0 

1 2~ ---+----
goo 

0 

100 0 " 0 

Grafico 'o. 21 AdicionaJes incluido en el buffet 

Fuente: Encuestas turistas nacionales 
RuJindo por: Autora del proyecto 

• Parqueo 

• Mlisic.a en vivo, shows 

Promociones y 

descuentos 

Regalos o souvenirs 

Jugos y bebldas 
alcoh61icas 

ll porccntaje del 37% constdero que le gustaria que se Jcs de promoctoncs y 

descuentos en el sen. tcto del buffet. 
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8 .-Desde su punto de vista, que es lo que nose podrla toJerar en un 
restaurante buffet? 

Tabla No. 21 Adicionales incluidos en eJ buffet 

Item Categoria Frecueocia Porcentaje 

I 
2 
.., 
.) 

4 

Ambiente desagradable 
Mala comida. comida guardada 
insalubridad 
Mala atenci6n 

Total 
Fuente: Encuestas tunstas nac1onales 
Realizado por: Autoras del proyecto 

42 
58 
65 
35 
100 

Grafico o. 22 Adicionales incloidos en el buffet 

Fuente: Encuestas turiStas naciooales 
Realizado por: Autoras del proyecto 

Amblente desagradable 

• Mala comida, comida 
guardada 

lnsalubridad 

• Mala atenci6n 

10% 
15% 
23% 
12% 

100% 

La mayoria de los encuestados manifestaron que no toleran La insalubridad en el 

32% y Ia mala comida con el 29%, que son referencias otorgadas que se deben de cu.idar 

de Ia mejor manera para ganar mas clientes. 
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9.-Tiene usted in teres en conocer otro Re taurante que le ofrezca 

comida tipica del Ecuador con variedad y calidad de servicio. 

Tabla No. 22 Restaurante nuevo de com ida tipicas 

hem Categoria Frecuencia Porcentajc 

I 
2 

'---

-Si 
'\,o 

Total --Fuente: Encuestas tunstas nac1onales 
Rea.lizado por: Autoras del proyecto 

175 76% 
25 24~o 

200 100% 

Grafico No. 23 Restaurante nuevo de comidas tipicas 

Fuente: Encuestas runstas nacionaJes 
Realizado por: Autoras del proyecto 

Los encucstados mamfestaron estar mteresados en un 87° o de conocer un nuevo 

restaurante de com1da tip1ca que le ofrezca variedad y caltdad en el serv1cio, esto 

pennite conocer que dentro del mercado si existe un gran numero de personas que 

ticnen Ia necesidad de contar con el servicto de un restaurante nuevo que sepa satisfacer 

sus expectativas gastron6mtcas y de turismo nacional. 
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10.- El ervicio que usted recibe en un Re taurante habitualmeote es: 

Tabla No. 23 Calificacion de los re5taurantes 

tem 

I 
2 
3 
4 

Exec ' nte lc 
b 
0 

lar 

Muy ucno 

Buen 
_ Regu 

C'ategoria 

5 Malo --r--..__ Total 
Fu~nt~: hncuc~ta' tunstas nactonales 
Ru lizado por: Autoras del proyecto 

Futntt: f:nruc tas turistas nacionales 
Realindo por: Autoras del proyecto 

-Frecuencia 

15 
45 
67 
54 
19 

100 

--
Porcentaje 

7% 
22% 
34% 
27°-·o 
10% 
lOO~o 

• Excelente 

• Muy bueno 

Bueno 

Reaular 

Malo 

La mayoria de restaurantes ofrecen un seMCJO bu\!no y regular, 1a finalidad de 

ECUA TIPICO. cr.i la de ofrecer al chente un sen tCJo que cubro todas su nccc!>tdades 

y e'l(pectatJvas gastron6m1cas y tunsticas. 
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9.21 PROYECCIONES FINANCIERAS 

PROYECCION DEMANDA E INGRESOS 

ANOl AN02 AN03 AN04 

CUENTA NUMERO US$ NUMERO 

31.824,00 

US$ 

636.480,00 

NUMERO US$ NUMERO US$ 

Comensales 31.200,00 624.000,00 32.460,00 649.200,00 33.109,00 662.180,00 

624 636 649 

El crecimiento de nuestro negocio esta considerado en un 2% por afio. 
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NUMERO 

33.nl,OO 

662 

ANOS 

US$ 

675.420,00 
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9.22 PRESUPUESTO DE MARKETfNG (mensualizado presentado eo forma aoual) 

PRESUPUESTO DE MARKETING 

-

ITEMS MES ANOl AN02 AN03 AN04 ANOS 

Publicidad Medias 2.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 24.000,00 

Banners (Hojas Volante) 300,00 3.600,00 3.600,00 3.600,00 3.600,00 3.600,00 

Suministros y Materiales 150,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 

P.O.P 350,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 4.200,00 

lmpulsadoras 500,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 

Muestras 45,00 540,00 540,00 540,00 540,00 540,00 

Shaping bag (Fundas) 100,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 

Movil izaci6n 240,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00 

TOTAL 3.685,00 44.220,00 44.220,00 44.220,00 44.220,00 44.220,00 
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9.23 AUDITORiA Y CONTROL DE RESULTADOS 

9.23.1 LMPLEMENTACION 

RESPONSABLES 

CPA. VERONICA QUIZPE 

BRENDA 

BRENDA 

BRENDA 

9.23.2 INDICADORES 
• Cali dad 

• Atenci6n al cliente 
M arketing 

Ventas 

• Costos de ventas 

• Ratios Financieros 

• VAN 

• TIR 
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FKHASlOPE 

15/11/2011 

15/11/2011 

30/11/2011 

AUDITORIA £JKUCION 

PROCESO DE ElABORACION DE PlATOS FUERTES CUMPLIMIENTO DE RECETAS ElASORADAS 

PROCESO DE A TEN CION Al CUENTt CUMPLIMIENTO CON PO UTI CAS ESTABLECIDAS 

ENTREGAS A DOMICIUO TIEMPO EN QUE LLEGARON OROENES SOUCITADAS 

30/11/2011 MARkETlNG CUMPLIMIENTO DE IMAGEN CORPORATIVA PUBLICI DAD RElACIONES PUBUCAS MARKETING DIRECTC 
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9.24 t>LA ·F.s OE CO~TI G ENCTA 

Plan de cguridad. limpieza y maoipuJacion de alimcnto~ 

ECUA I iPrco como un establccimiento de atcncion at publico en donde sc 

sirvcn comidtls y bcbidas para scr consumidas en cl mismo local y para llcvar. Donde 

Aunque Ia prcparacion de alimcntos es su acii' idad principal que de ella dependcrtL de 

Ia accptaci6n dcntro del mercado, Ia calidad debe alcaru.ar todas las tareas involucradas 

en Ia manipulaci6n de alimentos y sus respectivos insumos. 

Por to tanto, sc muestra un plan de contingencia que son medidas que se deben 

tamar cuando se prcsenten ciertac; circunstancias o situacioncs no planificndas, 

indeseablcs o dificilcs de controlar. en cuanto a la prcparaci6n y Ia manipulacion de 

alimcntos. cxistcn divcrsos planes que se encuentran inscritos en cl marco de las normas 

nacionales c intcmacionales sobrc higiene y sanidad de los alimcntos. que '\C loman 

como rcfcrcncias. 

Iligicnc: Todas Las mcdidas necesarias para ascgurar Ia inocuidad y salubridad 

del alimcnto en todas las fascs del proceso, dcsdc la producci6n primaria o manufactura. 

ha-.la su consumo final. 

Limpicza: hliminacion de tierra residues de alimcnto~. polvo, grasa u otra 

materia objetable. 

l>csinfcccion: Eliminaci6n o reducci6n del numcro de microorganismos 

pat6gcnos a un nivcl que no propicic Ia contaminaci6n nociva del alimcnto. mediante cl 

uso de agcnles quimicos o mctodos fisicos higienicamcnte satisfactorios, sin mcnoscabo 

de Ia calidud del alimcnto. 
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Cootaminacioo cruzada: Proceso por el cual los rnicroorganismos pat6genos 

son trasladados mediante personas, cquipos y matcrialcs de una zona sucia a una limpia. 

posibi litando Ia contaminaci6n de los alimentos. 

lnstalaciooes del rcstaurantc: 

La 1ocalizaci6n del restaurante y Ia distribuci6n de sus ambicntes (cocina. 

almaccnes. saloncs, servicios higicnicos, ambiente para basura, servicio de primcros 

auxilios, con sistemas de seguridad), debcn considerar el a lejarniento de los focos y 

posibilidades de cootaminaci6n (directa o cruzada). Preferir un {mico uso en cada 

ambicntc. Contar con abastccimicnto propio de agua y red de desaglie. 

Los maleriales emplcados en la construcci6n deben ser lisos, fac ilcs de limpiar, 

de prcfcrencia con colorcs claros. Las venlanas debcn estar protegidas con rcjillas o 

vidrios. 

Equipos y utensitios 

Los equipos y utcnsilios dcben ser de material lavablc, liso, y faciJes de limpiar 

y dcsinfectar. No dcbcn altcrar cl olor y sabor del alimcnto que contengan. Los 

matcriales porosos no son aconscjables. La localizaci6n de los equipos debe scr de facil 

acccso para su limpicza. Todos los equipos debcn ser facilmente desarmables para su 

limpicza. 

La cocina debe poseer una campana para Ia cxtracci6n de vaporcs y olores, la 

cual debe estar en bucn estado de conservaci6n y funcionamicnto. 

Cada are-a del rcstaurantc debe tener asignado al personal rcsponsablc de su 

limpicza, incluyendo Ia de los corrcspondientes equipos y ulcnsilios. 

Di triboci6o del trabajo 

Dcbcn utili7..arsc los recorridos mas cortos posiblcs cvitando que los productos 

I i mpios estcn cerca de los sucios o de las so bras. 
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La temperatura del ambientc es irnportantc al cscoger cl :irea de trabajo, 

especial mente para C\ itar los ricsgos de contaminaci6n cnu.ada. Asi, sc rccomicnda que 

Ia zona para Ia prcparaci6n de platos calientes cstc alcjado de dondc se prcparan los 

platos frios. 

9.2~.1 \1 EJO IIIGIE 1JCO DE LOS ALIM ENTOS 

La higicnc scn't rcspctada en todas las etapas de manipuluci6n de los alimcntos. 

• La rcccpcion de los alimentos sera cuidadosa. vcrificando cl olor y apari encia 

de lo que se rccibc, dcsechando las que presentan condiciones ricsgosas. Mejor 

si es en horas tcmpranas del dia. Cuidar de su disposici6n. transporte y 

aJmaccnamiento. 

• AI comtcnzo de Ia preparacion. Jos productos scran adecuadarncntc lavados 

(mejor uno por uno). En el caso de Ia elaboraci6n de alimentos que ser.in 

consumidos sin cocci6n previa. es indispensable su desinfecci6n para rcducir Ia 

carga microbiana prcscme. Dcben emplearse utcnsilios exclusi\os para cl pelado 

) cortado, evitando usar en los cocidos, aquellos empleados en al imcntos crudos. 

• Los utcnsilios usados en el cocinado. debcn cstar dcbidamcnte lavados y 

desinfectados. Las tcmperaturas y tiempo de cocci6n dcbcn scr su licientes para 

coccr por complcto los alimcntos. La grasa y accites que sc uscn para frcfr deben 

rcnovursc ante evidcnte cambio de color. sabor u olor (nose rcutilil'.aru el accitc 

que haya qucdado del dia anterior). Para probar Ia saz6n de las prcparacioncs 

dircctamcntc de Ia olla u otras fuentes. se debcnin emplcar utensilios que no se 

vol"eran a introduci r si prcviamente no se Iavan. 

• En cl cn-ido sc cmplearan urensilios exclusivos. pre\ io lavado y desinfectado. 

La gercnte y administradora deben observar Ia rigurosa higicnc personal, en 

especial en las manos. Por ningim motivo Ia persona que sirvc cl alimento debe 

tomar di nero al mismo tiempo. 

• La.s 11obras seran retiradas a la mayor brcvcdad posiblc, y llcvadas a su 

disposici6n final alcjada de Ia cocina, dcpositada y tapada. 
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9.2.t.2 EGL RIOAD EN LA C OCINA 

Es cl area mas importante del restaurantc, en donde dcben privilcgiarse las 

mcdidas de higicne. Pero tambien es el area de mayor riesgo a Ia seguridad de las 

per·onas e instalacioncs. 

Por clio. hay que tamar las mayorcs precaucioncs posibles: uso de material a 

prucba de fuego, cuidados prcvios al uso del homo, atcnci6n al manejo de asas y bordcs, 

oricntaci6n hacia abajo en e l traslado de cuchillos. al retirarsc de Ia cocina: todos los 

fucgos y Iluves dcbcn cstar apagados, se debe cerrar Ia concxi6n a gas prcfcriblemente. 

Salud y scguridad del personal 

La administraci6n del rcs~urantc se preocupani por cl bicncstar de los trabajadores: 

• , cr-.in identificados los sitios y actividades de ricsgo. y entrcnado cl personal a 

cargo. 

• • c ncccsitaran cxamenes meclicos peri6dicos > acrcditaci6n de sanidad el 

Ministcrio de alud Publica. 

• Brindar lru; facilidades ncccsarias ante enfermcdadcs que ncccsitcn atenci6n 

prof'i.!sional } descanso. 

• Botiquin de primcros auxi lios y extintorcs en caso de inccndios. 

9.24.3 IIIG IENE DF:L PERSONAL 

El administrodor del restaurante tamara las medidas para que: 

• I odo cl personal reciba cntrenamiento en manipulacion de alimentos e higiene 

personal. Pcm1anentemente limpios. 

• El personal masculino con el cabello cortado y sin barba. [=t personal femenino 

con el pclo sujctado, y sin pintado de uiias. in adomos ni !apices u otros 

objctos que puedan cacrsc a Ia comida. todos los cmpleados de Ia cocina dcbcran 

utilizar gorro, guantes dcscchables y mascarillas. 
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• Los banos del personal asi como los casillcros, dchcn cstar pcnnancntcmente 

limpios '5in rc,1duos de alimentos. 

9.24.4 R£ PF. TO L NlFOR..\f E DEL PERSONAL 

• \taterial no inflamablc. Prcferible, con pcchcra de protccci6n. Si cs neccsario, 

utilizar mnndil. 

• /apatos ccrrados, con sucla antideslizante. 

• Sics ncccsario, uti li zur guantcs irnpermeablcs y dcscchablcs. 

9.24.5 DETERGE'\ I 1: \ DE I~FECf ANTE 

Es rccomcndablc que la.s instalaciones scan ascadas con abundantc cloro. 

dctergcntcs ) dcc;mfcctu.ntc ambientaJ en todas sus areas que comprcndcn: 

• \ pisos} tccht>s. 

• A los cquipos: antes y despucs de su uso. 

• A las mesas de trobajo ) tablas de picar: antes. durunte ) dcspucs de su cmpleo. 

• La sclccci6n de tccnicas de limpieza y desinfccci6n mas adccuadas (manual, con 

calor, con cspuma. u muquina) 

• La sclcccion ) uso apropiado de dctergentcs (prcfcriblc: r.ipido. no corrosivo. 

con acci6n microbiana, no scr t6xico, de facil eliminacion) 

• clcccion } uso apropiado de tecnicas de dcsinfecci<ln (al vapor. con agua 
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9.24.6 CONTROL DE PLAGA 

El control de plagas, que pucde scr entendido y utilizado por terceros y c l 

personal del restaurantc, depcndicndo Ia situaci6n. Debe comprcnder acciones tanto al 

interior como en los alrcdcdores del local, realizando inspccciones peri6dicas y 

entrenamienlo del personal. Alcanza a roedores, inseetos (cucarachas y moscas en 

particular) entre otros. 

9.25 PLAN DE CONTlNGENCIA FINANCIERO AD MINI TRA TIVO 

En caso de disminuci6n en las ventas a causa de Ia baja ocupaci6n hotelcra, 

desestabilidad en cl gobiemo. dcscmpleo. falta de pagos o cualquier otra raz6n que cstc 

afectando los patrones y habitos del consurnidor. que se ven reflejados en problemas 

econ6micos del pais y a nivelcs locales que disrninuyan los ingresos, se utilizaran 

medidas agresivas para persuadir a lo~ clicntes a fm de lograr los objetivos propuestos 

en estc proyecto asi como los generales de Ia empresa. 

Sc propane los siguicntcs planes de contingcncia: 

Oferta ~: 

• Plan Familiar (scrvicio de buffet familiar. con Ia promoci6n combo por cada 2 

adultos I menor de 18 aftos consume gratis). era ofrccido de juevcs a domingo, 

todo cl ella. 

• Plan Fiesta (se adicionani una cerveza por eada comensal mayor de 21 anos). Se 

vendera 1 botclla de vino con un 50% de dcscuento del prccio de lista. Esta ofcrta 

sera de 6:30-8:00 PM de Junes a vicmcs. 

• Plan Empresarial (servicio del buffet para minima 5 ejccutivos con opci6n a Ia 

compra maxima de dos botcllas de vino con el 50% de descucnto). Esla oferta sera 

de Junes a domingos de 8:00 p.m. a. 11 :00 p.m. 

• Plan festival (servicio del buiTet para grupos de minima 2 personas, rccibinin el 15% 

de descuento en cl buffet.). Esta oferta sera de luncs a viemcs de 12:30-3:30 p.m. 

• Plan curnpleaftos (servicio de bufTct minima para 4 personas, incluido el 

homenajeado cuyo consumo es totalmcnte gratis. incluye I mini torta de cumpleaoos 
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gratis. si corn.:sponde a grupos mas grandes sc ofrcce una torts de mayor tamafio). 

Sera ofrccido en cl dia en que consta Ia fecha de nacimiento del cumplcafiero-a 

• Karaoke (musica nacional). e realizanin todos los domingos. cxccpto cl ultimo de 

cada mes, a panir de las 6:30PM. A los ganadorcs de los trcs primcros lugarcs se lcs 

ofrcccrn una ccna buffet de rcgalo. 

• Show de talcntos. Estos sc cfectuarian el ultimo domingo de cada mcs a partir de las 

6:30 PM. Alii sc rcalizanin presentaciones de nuevas talentos nacionales. los 

ganadorcs tcndran opcion a ganar un buiTet para 2 personas. o tarjetas para ccna 

buiTct con el 50% de dcscucnto para grupos. 

Como cl principia fundamental de exito de los ncgocios cs cl ganar-ganar, se espcra 

que no sc lleguc a Ia neccsidad de emplco de estos planes de contingencia en el area 

financicra administmti\a. 
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lO PL OPERATIVO 

Distribuci6n fisica del locaJ/cspacio fisico a ulilizar. 

El cspacio fisico del rcstaurante en su totalidad es en un local de 240 m2
• 

El cual se cncucntra distribuido de Ia siguiente mancra: 

Reccpcion 

Oficina 

Zona Express (comidas para llevar) 

Cocina 

Zona de bufTcl 

Comcdor 

Banos 

Parri lla 

oda bar 

Lona para e"cntos 

10.1 OiAS DE Fl J IONAM IENTO: 

ECUATiPICO, atcndcn1 a su distinguida clientclo los dfas de Junes a domingos y 

fcriados. 

10.2 HORARIOS DE FU 1CIONA1\11ENTO: 

ECUATiPICO abrir.l sus puertas para atcnci6n al publico dcsde las 12:30 p.m. 

3:30, cicrra sus pucnas ) rcabre Ia atenci6n de 6:30 a 00:00 a.m .. el trabajo en el 

restaurantc a puerta ccrrada comcnzara desde las 7:30a.m. 

10.3 INFRAE T IU CTURA: 

La cstructura del comcdor estara disefiada con 25 mesas para dos puestos, las 

cuales ticncn Ia facilidad de adaptaci6n, que scnin ubicadas con dos asicntos, cuatro, 

scis y ocho. scgun Ia nccesidad del tamaiio del grupo que demandc cl scrvicio. 

La cocinu y dcmas cquipos sc cncuentran en Ia li sta adjunla. 
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01 ENO 1 'TERJOR DEL RE TAURANTE 

I IU1fTT I I um 

I BUPP.T 

I auPPIIT 

Elaborado por. Autoras del pro)'eclo 
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REQUERIMIENTO PARA LA INFRAESTRUCTURA 

Cocina 

Es el cspacio fisico donde se manipulan los distintos gcneros al imcnticios. con el 

fin de obtcncr un producto elaborado, el cual esta presidido por varias nonnas de 

higicnc. claboraci6n y almacenamiento. 

Oentro de una cocina, contani con una organizaci6n que favoreccni a su buen 

funcionamiento y agilitar las tareas encomendadas a Ia producci6n de alimcntos y esta 

constituida por varios aspectos como: 

./ Recepci6n y almacenamiento de materia prima . 

./ Personal adecuado y profesional . 

./ Formatos que pennitan Ia valoraci6n de producci6n . 

./ Equipamiento y utensi lios adecuados. 

10.3.1 01 TRIBUCION DE LAS AREAS DE LA COCINA 

Nonnalmente, Ia superficie de cocina esta dividida en zonas de trabajo, las 

mismas que facilitan una adccuada distiibuci6n en las actividades y dependen 

fundamentalmente de su estrueturo funcional. La cocina podra disponer de cuatro areas 

basicas de trabajo: mice en place, cocina fria, cocina caliente. disho posilleria). 

Mice en place: Corrcsponde a aquella area en donde Ia materia prima sera 

manipuladas de acuerdo a caracterfsticas especiftcas como son: peso, distribuci6n de 

porciones, medidas, tipos de corte. etc. 

Cocina frla : csta area csta dcstinada ala preparaci6n de alimentos que requieren 

ser conservados en un ambientc frio y su consumo debe ser inmediato. Entre los 

alimentos que se claboran se cncuentran: cnsaladas, guarniciones, preparaciones a base 

camicos y mariscos, etc. 
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La funci6n de esta partida es conservar los alimcntos pcrecedcros, limpiar y 

racionar los generos crudes y distribuirlos. terminar plates cocinados, claborar ciertos 

plates. guamiciones y salsas frfas. 

La carniccria y Ia pescaderfa tambien pueden llegar a scr parte de Ia cocina fria. 

En cstc area sc administra los artfculos, los conserva y saca de ellos el mciximo 

provccho. Nccesita mantcncr una temperatura refrigerada. Las instalaciones con las que 

cuenta son grandcs pi las con agua fria y caliente, mesas ccntrules, maquinas picadoras, 

balanzas. 

La cocina fria estan1 situada al lade de Ia cocina caliente, perc aislada por 

mamparas acristaladas; debe disponer de zonas separadas para carnes: pescados y 

hortalizas. Tambicn tendra comunicaci6n directa con proveedores y camaras 

frigorificas. 

Cocina Caliente: El area caliente tiene un papel de suma importancia, ya que 

permite mancjar cstandarcs como texturas, tempcraturas de cocci6n. tiempos de 

cocci6n. entre otros aspectos. los cuales posibilitan que los alimentos se preparen bien y 

a tiempo. 

En el area caliente se manejan zonas internas como: plancha, parrilla, cocina, 

homeado. 

Entre las instalacioncs fijas estan los extractores de humos, maquinus de aire 

acondicionado. pi las. fogones. sartenes electricos. 

El jefe de cocina dirigini y vigilara Ia condirnentaci6n de los alimentos, 

confeccionara a Ia minuta todos los platos y tam bien las salsas. 

Funci6n del area de Cocina Caliente: 

I. Elaboraci6n de rccetas estandar 

2. Rcquisici6n hacia bodega 

3. Limpieza y dcsinfccci6n 

4. Pucsta a punlo (Lrabajo conjunto con cocina fria) 
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5. Prcparaci6n 

6. Montajc de platos 

7. Limpieza 

Dish 6 Posilleria: Todos los recipientes empleados en la preparaci6n de 

alimentos al igual que Ia vajilla utilizada en el servicio son depositados en estc Iugar 

para ser lavados y desinfectados. 

Se dedica a Ia limpieza de la bateria de cocina (bandejas, ollas), debe tener 

comunicaci6n con ]a cocina caliente, aunque tendni su propia zona de trabajo; estara 

dotada con grandes pilas profundas y resistentes, de acero inoxidable, mesas de apoyo y 

de estanterias para el almacenamiento del materiallimpio. 

Para un adecuado movimiento Ia cocina dispondni de amplios pasillos, para 

facilitar el transito de por lo menos dos trabajadores a Ia vcz; el desplazamiento debe ser 

facil y c6modo. Se considerara para el paso de una sola persona un mfnimo de 60 em, 

de ancho. 

Lavaderos y fregaderos: Es cl area de fregar, secar y guardar todo el 

material de crista!, lo:;:a, acero inoxidablc, etc., del servicio de comidas. Debe estar bien 

disefiado para facilitar el trabajo y evitar las roturas, su maquinaria es muy especifica, 

dispondni de lavav~jillas para cristaleria, cuberterfa, grandes pilas de agua, mesas de 

apoyo y estanterias. 

10.3.2 EQUIPAMJENTO DE COCJNA 

Es importante que el equipo que se utiliza en Ia preparaci6n de alimentos este 

bien diseiiado para evitar enfermedades rclacionadas con condiciones laboraJes 

dcficientes, asf como para asegurar la correcta manipu1aci6n de los mismos y que su 

trabajo sea productive. 
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Las superficies en contacto directo con los alimcntos tcndran Ia caracteristica de 

lisas para impcdir que albcrguen materias o rganicas, y sc adquiriran las claboradas 

enacero inoxidable tipo male. 

El cquipo debe prescntar un di seno ergon6mico, gcneralmente poseer una 

rnedida cstandar de 0.85 em de alto x 0.75 em de ancho. Ademas, los materiales 

utilizados dcberan resistir Ia corrosion de los acidos. detergentcs y dcsinfectantcs . 

./ Debe scr de facillimpicza dcspucs de su utilizacion . 

./ Sus ~ingulos debenin mantener un radio minima de 3,5 mm . 

./ Brindar seguridad en su uso. 

10.3.3 AREA DEL RE TAURANTE 

Mobiliario del rcstaurante 

Correspondc al conjunto de muebles disponibles en e l comedor, cuya funci6n es 

Ia de facilitar el servicio del personal a los clicntes. Su ealidad esta relacionada con la 

catcgorfa del establecimicnto. De acuerdo a las necesidades y al espacio fisico se tendra 

Ia cantidad de muebles, s illas, aparadores, gueridones o mesas auxiliares, y mesas para 

buffet. 

MESAS: Su di sciio seran cuadradas, para que puedan scr utili zadas segun cl numero de 

personas, una mesa permitinin dos sillas, si desea asistir a un numero mas brrande de 

comcnsales se unificaran las mesas para acomodar a los grupos, e l total de mesas 

corrcsponde a 25 unidades. 

ILLAS: Seran confortables para los clientes. La cstanin en relaci6n con Ia decoraci6n 

del establecimicnto y su nivel de categoria. 

AP ARADORE.... Y VITRINA : Contendran todo el material necesario para cl 

desarrollo de l scrvicio . Podran ser individuales por rango o por secci6n. dcpendiendo 

del cspacio fisico disponibles para ello. 
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MA TELERiA, comprcndcran cl mulet6n, mantel, cubrc mantel, scrvilletas, faldoncs. 

Todos fabricados en matcriul de lino y algod6n 

10.3.4 REA DE SERVICIO 

Lsta area rnaneja toda Ia parte exterior del Restaurantc. aqui sc sugiercn platos y 

los mcscros deben saber como cstan preparados de cada plato o bcbida existcntcs en cl 

mcn(J; adcrmis, debcn llcvar cl uniformc completo y nitido. ya que son Ia imagen de 

ECUATiPrCO. 

Existira una cstacion de vajilla. cristaleria y el dcmas mcnaje de scrvicio, las 

cualcs debenin mamenersc pulcras. 

l lay un jcfc de mescros, cuya tarea principal cs organizar adecuadameote el 

trabnjo de cada mcscro )' afrontar los problemas que sc prcscntcn durante cl scrvicio. 

10.3.5 AREA DE BAR Y CAJA 

Aqu[ se prcparan todas las bcbidas alcoh6licas y no alcoh6licas cxistcntes en la 

curta. tal como coctclcs, licorcs. entre otras. 

El area de caja sc distribuira en Ia misma sccci6n de bar, ya que no habra una 

sccci6n apartc para cstu zona. 

10.3.6 AREA DE IJODEGA Y COMPRA 

Esta dcpcndcncia trabaja en conjunto con las dcmas areas del Rcstaurante y en 

c~pccial con Ia cocina. El exito de un establecimiento dcdicado a ofrccer servicios de 

alimcntacion sc pucdc lograr con!'iiguicndo materias primas de calidud. 
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LAS COMPRAS 

Las compras dtrcct~ts dcbcran ser realizadas por unu persona rcsponsablc. que 

tcnga conoctmicmo dl! Ia~ c~pccificaciones de Ia calidad ncccs.ma para Ia claboraci6n 

de los platos. Estar..t cncargada de vcrificar los productus adquiridos. en to que se 

rcficrc a cantidad. prl!cio. entre otros aspectos. 

Para l!fcctuar una buena gcsti6n en compras se debcra tcncr en cucnta los siguiemes 

principios: 

Tener informaci6n elora y prccisa sobre Ia oferta que sc posee y a quien se la 

dirigc. 

Conocer las cspccilicacioncs de caJidad en los produetos n ser adquiridos. 

Dtsponcr de unu amplia informacion. sobrc provccdorcs y sus ofcrtas. 

llevar un control aJccuado de los proveedores denominndos habitu~llcs . 

I odas las mcrcanctas que ingrcscn al establecimicmo de ben . cr 'crificadas en 

cuamo a cantidad y calidad. 

tcmpre que sea posiblc. los precios deben ser negoctados. nsi como las formas de 

pago. 

1:.1 cmpleo de fom1atos cmpleados en Ia compra pcrmitiran adquirir productos mas 
accrtados. 

La adquisicion de los productos frescos tienen que tljustursc a los rcqucrimientos 

rcales o a las prcvisioncs mas cercanas. 

PROVEEOORES 

f·CuA I IPIC'O mancjara una cartera seleccionadJ de provcedorcs habituates. los 

mismos que ofrl.!zcan un sen. icio continuo. de acucrdo a Ins cxigcncias de calidad. 

cantidad y prccio, dctcrminados por Ia gercncia 

1 O..t PRO £SO PRODL"Cfl\'0 Y DE E~IREGA DEL SERVI 10 

El Oujo de proceso operativo sera realindo scmunalmcntc dchido a que cl 

ncgocio ofrc.:cc y lrabaja con productos perecederos. los cuulcs ticncn un ciclo de vida y 

148 



Rcswurante buffet tematico "Ecuatipico" 2011 

un periodo de conservaci6n. Por lo cual. es importante llcvar un adecuado proceso para 

Ia rcalizaci6n de los platos tipicos a ofrecer, pucsto que, cs Ia carta de presentaci6n y 

dcpcndc de Ia buena calidad que lc ofrczca al clicntc. 

En cl rcstaurante buffet ECUA TiP ICO considera. Ia recepci6n de materia prima. 

insumos y surninistros y la interacci6n con el clientc. 

I. De acuerdo a esto sc rcaliza Ia recepci6n del producto. 

2. e cfectua un control de calidad de la materia prima. insumos y suminigtros. 

3. c ingresa Ia factura al sistema. 

4. c comprueba Ia informacion tales como: cantidad, calidad y el producto que 

concuerde con el pcdido realizado al provccdor. 

5. Cancelaci6n de Ia factura. 

6. La materia prima e insumos se transporta de Ia bodega al area de cocina para Ia 

preparaci6n de los productos que se pondran a Ia vcnta. 

7. Sc lleva el producto final a Ia mesa del clicntc en donde puede disfrutar de su 

com ida. 

8. Entrega de factura al cliente que debe cancclar en caja o a traves al mesero. 
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10.4.1 PROCESO PRODUCTIVO (ingreso de materia prima) 
F uente: elaboraci6n propia 

1so 1 

dife.enles ~atos 
lf~cos de las 

Regiones Costo y 
Sletro 

En•odos. ~otoi 
fuettes . pos•es. 
trutos y bebidos 

M ontor autfet 

buffet bimes1ral 

(c/ mes) 
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L0.4.2 PROCESO DEE TREGA DE E RVICIO 

-

~··. 

Fuente: elaboraci6n propia 
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El flujo de proccso operativo de Ia entrega de scrvicio. referente a Ia atcnci6n del 

clicntc scni rcalizado scmanalmentc y puesto en marcha diariamcnte. Estc debe estar 

prcsente en todos los ac;pcctos del ncgocio en dondc haya ulguna interacci6n con el 

clicnte, debe ir dcsdc cl saludo del personal cncargado de Ia scguridad del negocio. 

hasta Ia II am ada contcstada por la secrctaria. 

Para clio sc debe capacitar nl personal, todos dcbcn cstar motivados en dar una 

buena atencion mostrando sicmprc un lrato amablc y cordiul con todos y coda uno de 

los clientcs. t ln clicntc molesto o no satisfecho sc conviertc en anti-promocion creando 

un cfecto de domino al comentar su mala experiencia en el rcstaurante, cl cual dcteriora 

no solo la imagen y rcputaci6n de Ia cmpresa pcro afccta al iguallos ingrcsos. in Iugar 

a dudas. csln situaci6n pucde incidir significativamente en Ia desaparici6n de la entidad 

cmpresarial. 

Es imponamc, por tanto, tomar el valor y Ia imponancia real que se merece los 

fulurus y potcncialcs clientes, ya que de c]Jus dcpcndc c) rulUrO fraca'iO 0 CXito en el 

ncgocio. 

10.5 PERFILE~ Y MANUALE. DE FUNC IONES DE EMPLE ADOS 

ECUA TIPICO. en sus inicios no conlara con una gran cantidad de cmplcados, 

por lo tanlo uno solo cumplira alglmas funcioncs. pero para conocer las 

responsabilidade:> indh idualc por puesto de trabajo } para Ia incorporacion de fULuros 

empleados se considcmran las siguientes funciones basicas: 

GERE TE GE ERAL 

Es cl rcsponsable de Ia administraci6n del Bullet. las bebidas, dccoraci6n y 

planilicaci6n de los cvcntos. 
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Objctivo: Plancar, orgamzar, coordinar. supcmsar y dirigir todas las 

actividades de ECUATiPICO y del personal con el objeto de lograr un 6ptimo 

funcionamicnto y servicio empresarial. 

Perftl : 

Educaci6n uperior 

Cursos complementarios 

Manejo del Ingles 

Factor de habilidad 

Manejo de costos 

Vision de oportunidad de negocios 

Control del scrvicio al cliente 

Efectiva administraci6n de los rccursos 

Sus funcioocs priocipalcs son: 

•Supervisur el trabajo que realizan los cmpleados como son c l capitan dcscrvicio, 

mescros, chef, ayudante de cocina y stel<.'ard. 

•Autorizar Ia adquisici6n de mercancias, cuyos requisites no csten dentro de las 

especificaciones de compras. 

•Ayudar a Ia persona de Compras y Bodega en el establecimicnto de mfnimos y 

maximos de los alimcntos. 

•Eiaborar las recetas cstandar. junto con Ia persona de costos y el chef. 

•Fijar los precios, dcscucntos, promocioncs y regalias. 

·Planificar y realizar las relaciones publicas. 

•Planificar Ia agenda de eventos, contactos y contratos con los artistas. 

• Analizar el reporte diario de vcntas. 

•Eiaboraci6n del presupuesto anual de ingrcsos y gastos. 

•Revisar mensualmente los estados de resultados. 

•Vigilar que los sistemas de trabajo se llcvcn a cabo, scgun las nonnas y procedimientos 

detenninados. 

• Supcrvisar que cocina prepare los alimcntos de acuerdo a las recctas estandar. 
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•Revisar que sc cumplan las normas de sanidad en la preparaci6n de los alimcntos. 

•Chcqucar peri6dicamentc los materiales y equipos que cxistcn en el Restaurante, 

analizar los inventarios. 

• eleccionar y evaluar a los empleados que estan a su cargo. 

· Motivar a sus empleados en Ia realizaci6n de su trabajo. 

· Establccer juntas entre los empleados para evaluar el trabajo efcctuado y proponer 

mejoras y soluciones a los problemas. 

Tarcas: 

· Coordinar sus funciones con los otros jefes de area para optimizar recursos 

· Abrir y ccrrar el cstablecimiento 

· /\signar y supervisar tareas: 

· Coordinar horarios laborales 

· Cerrar Ia caja 

· Realizar operaciones bancarias, legales 

· Pagar sucldos y jomales 

· Difundir el nombrc del Rcstaurante 

· Coordinar acciones administrativas y operativas del Rcstauranlc 

ADM~STRADOR-CONTADOR 

Objetivo:Administrar los servicios de restaurante o del area de alimentos y 

bcbidas. incluycndo las actividades de marketing y Ia de comercializaci6n de los 

productos y servicios. teniendo en cucnta Ia rentabilidad del negocio, Ia satisfacci6n del 

cliente y el descmpefio del equipo de trabajo. 

Perfil: 

Educaci6n Superior 

Cursos complementarios 

Manejo del Ingles 

Contador o a fines 

Factor de habilidad 
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Manejo de costos 

Vision de oportunidad de ncgocios 

Control del servicio at clicntc 

Efcctiva administraci6n de lo" rccursos 

us funciones principalcs son: 

../ Hacer los rcgistros de pcdidos. reservac10ncs y coordinaci6n de los evcntos 

conlratados porIa gcrcncia . 

../ Organizar cl area del local para los eventos . 

../ Registrar cl ingrcso y control del uso de Ia materia prima para los alimcntos y 

otros utcnsilios para uso del restaurante . 

../ Comunicar a Ia cocina los platillos que se dcbcn ir prcparando para montar el 

buffet, scgun cl consume y demanda de los clicntcs . 

../ Crear un c6digo para idcntificar de una mancra mas agil los platillos . 

../ Llevar un repone de control de inventario de materia prima y bebidas . 

../ Organizacion del ticmpo de aplicaci6n de promocioncs y descuentos . 

../ Rcgistro de aplicaci6n de promociones y descucntos . 

../ Rcgistro y cdicion de datos del cliente . 

../ Informacion del clicnte frccucnte . 

../ Retiro de efectivo de caja por diferentes conccptos . 

../ Deposito de cfcctivo en caja por difcrcntes conccptos . 

../ Llcvar las linanzas del establecimiento . 

../ Rcalinr las cucmas diarias )' Ia contabilidad de Ia cmprcsa 

../ rencr al dia los htados Financieros . 

../ Dcclarar los impuestos . 

../ Controlar Ia facturaci6n . 

../ upcrvisar cl orden y control de los cmplcados del negocio . 

../ l~lcgir provccdorcs en conjunto con Ia gerencia y las sugerencias del cocinero 

principal. 

155 



Rcstaurantc burfet tematico "Ecuati.pico" 201 1 

JEFE DE MESEROS 

Es el responsable, ante cl gerentc del Restaurante, del correcto servicio. 

Perfil: 

Educaci6n Superior 

Cursos complementarios 

Manejo del Ingles 

Factor de habilidad 

Capacidad maxima de concentraci6n 

Agilidad y rapidez 

Control del servicio al cliente 

Efectiva administraci6n de los recursos 

Funciones: 

• Encargarsc de Ia distribuci6n y rangos. 

• Realizar y coordioar Jos horarios, dfas libres, de su personal a cargo. 

• Inforrnar a su personal sobrc el contenido del buffet. 

• Conocer y aplicar los diferentes tipos de promociones y scrvicios. 

• Resolver los problemas que surgen con los clientes. 

• Seleccionar el personal de servicio. 

• Elaborar un sistema para tomar Ja orden 

• Capacitar al personal en aspectos como: 

• Presentaci6n personal. 

• Comportamicnto con el clienle. 

• Trabajo en cquipo. 

• Fmmas de retirar los platos. 

• EI montaje, ordcn y aseo de mesas. 

• Limpieza del personal. 

• Dar a conocer al personal el contenido de cada plato para que pueda dar una correcta 

informacion al clicnte. 

• Aseo general del salon. 

• Material y equipo complete. 
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• Como rccibir a los c licntes y acompaiiarlos a Ia mesa. 

• Forma de tomar Ia ordcn al clicnte. 

• Controlar el tiempo en que se debe entrcgar los pedidos de bebidas y otros ad.icionales, 

retirar platos y cntrega de Ia cuenta al clicntc. 

Tarcas: 

Organizar e1 sal6n. 

Coordinar el servicio. 

Controlar los insumos y mercaderia de salon. 

Posccr conocimicntos basicos de cocina para inforrnar al clicnte. 

Encargarse del scrvicio de bebidas calientes o frias durante el scrvicio en 

ECUATiPICO 

Scleccionar sectorcs para cada mescro. 

upcrvisar las tarcas: del mesero. 

Rccibir y acomodar a los clientes. 

Rcspclar los horarios de trabajo. 

Usar adecuadamentc las mercaderia..c;;. 

Laborar con eficiencia y cficacia. 

Scr rcsponsable y cordial. 

Responder ante qucjas. 

Tener Ia capacidad para afrontar situacioncs imprevistas. 

Capacitar al personal de servicio. 

ME ERO 

Perfil: 

Factor de habiJidad 

Rapidez 

Tolerancia 

Mancjo de relacioncs humanas 

B ucnas cos tum bres 
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Cordialidad) dclicadcza 

Manejo del idioma Ingles 

Educaci6n sccundaria 

F uncione : 
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Esta dircctamcnle en contacto con cl cliente por lo tanto debe: 

• Cuidar de su prcscntacion y asco personal. 

• Tener su uni fom1c impecablc. 

• Conoccr cl mancjo del equipo de ECUATTPICO 

• Encargarsc de mantcner las mcsac; de su rango siempre limpias. 

• Ser responsablc del montajc de las mesas. 

• Mancjar corrcctamcme Ia vajiJla, cubcneria y cristaleria de ECUATiPICO 

• Mantcncr In vajilla. cubertcria y cristalcria siempre limpia) ordcnada. 

• Conoccr cllugar donde se cncucntra el material que va a utilinr. 

• Verificur que los platos que salcn de cocina se encuentrcn corrcctos para montarlos en 

el buiTct. ) de acucrdo a los rcqucrimientos del administrador. 

• Scr\ ir con rapidcz las bebidas solicitadas. 

• Preguntar ul clicntc si desca alga mas luego de haber cntn.:gado cl pedido complcto. 

• Estar !>icmprc pcndientes de lo que puede necesitar el clicntc. 

• Retirar constantcmente Ia vajilla de Ia mesa una vc7 que cl clicntc haya terminado los 

alimentos. 

• Finalmcntc, invitarlo a un pronto regreso. 

Tarca"': 

Ordcnar y limpiar el salon. 

Prcocuparsc del cuidado del salon. 

Rcspctar e) orden ) pedido. 

Posccr conocimiemos basi cos de cocina para infonnar al cliente. 

Rcsponsabililarsc de Ia limpicLU de todo el mcnajc de CCUATiPICO. 

/\.tender cordial y eficazmcntc. 

Rcordcnar sector de trabajo dcspucs del servicio. 
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Respctar los horarios de trabajo. 

Trabajar con cficicncia y cficacia. 

Dar un uso adccuado de las mercaderias. 

J EFE DE COCI A 

Tienc a su cargo el correcto funcionamiento de Ia cocina~ de Ia preparaci6n de 

los alimcntos y de cumplir las normas de higiene y calidad. 

Perfil : 

Esludios supcriores Gastron6rnicos Chef 

Factor de habilidad 

Mancjo de relaciones humanas 

Buenas costumbres 

Cordialidad y delicadeza 

Capacidad maxima de concentraci6n 

Agilidad y rapidcz 

Manejo y control de invcntarios de comida 

Mancjo. organi7...aci6n y control de personal de cocina. 

Fuociones: 

• Coordinar todo lo relativo con el personal a su cargo. 

• Capacitar y adiestrar al personal. 

• Evaluar a1 personaL 

• Elaborar los horarios de trabajo. 

• Solicitar personal eventual. 

• Hacer juntas peri6dicas con su personal. 

• Mantener cl arden y limpicza en Ia cocina. 

• Supervisar que su personal cstc prcscntado de manera impccable. 

• Elaborar descripciones de pucsto. 
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• Dcsignar tarcas: a su personal. 

• Mantcncr bucnas rclacioncs de trabajo con su personal. 

• Rcali/ ar diariamcnlc un inventario de cocina. 

• 1: Ia born las rcquisicioncs para el AREA de compras. 

• Supcrvisa Ia calidad de los alimcntos que Began a cocina. 

• Tmbajar conjuntamcntc con cl administrador en Ia elaboraci6n de recetas estandar. 

• lnspcccionar las porciones, guamiciones, limpieza y decoraci6n del bufTet. 

• Rcvisar, autori7ar y anali;ar las requisiciones que su personal emite a bodega. 

• Supcrvisar Ia aplicaci6n de normas sanitarias y mcdidas de seguridad. 

• Colaborar con cl administrador para mantener el stock minimo y maximo en bodega 

de Ia materia prima ) materiales con los que van a trabajar. 

• Anuli1.ar pcriodicamcntc los costos reales de los alimentos que intervienen en Ia 

pn:pamcion del buffet. 

• Elaborar los prcsupuestos de gastos de la cocina. 

• Supcn. isar cl montajc del buffet. 

Tarcas 

Rcali7ar las prcparacioncs y el servicio de platos calicntes, ya scan cstas salsns. 

bases, cocci ones de cames, pescados y mariscos, guarniciones calientes y pastas. 

Elaborar los inventarios de cocina de ECUATIPICO 

Prcscnlar un informe mensual al gerente detallando bajas. 

Prcparar los postres bases, dulces. menneladas y jarabcs. 

Elaborar el menu del personal. 

Requisar los productos faltantes a Ia bodega. 

Rcalizar Ia requisici6n de productos a Ia bodega. 

Hacer un control de las mercaderias y faltantcs. 

Controlar Ia higiene de Ia cocina y empleados. 

Rcspctar los horarios de trabajo. 

Usar adecuadamente lao:; mcrcaderias. 

Vigilar las existeocias y sobrantcs cuarto frio y congclantc. 

Coordinar las laborcs de Ia cocina diariamentc. 
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Controlar Ia prescntacion } asco personal de su personal a cargo )' del 

Estabh:cimil:ntO. 

Rcsponsnbihza~c de que cl sen icio sea de excclcncia. 

Encargar~c que al final de cada tumo Ia cocina estc en perfecto 

estado, hmpteza) funcionamiento. 

Dcscmpcnar;e con cficicncia } eficacia. 

PI ani licar Ia capacitacion del personal. 

Elaborar horarios. 

A YUDANTg DE COCI NA 

Fuocionc': 

Ayuda en d cumplimicnlo de las funciones dcsignadas por cl encargado de cocina 

como: 

• Ayudar en Ia daboraci6n de los platos. 

• Montar los platos que lc designa el encargado de cocincl. 

• Almac~nar los productos que entrega Ia persona de compras. 

• TrabaJar con recctas cstandar. 

• Mantcncr limpia cl ;irca de cocina, congelador y rcfrigerador. 

• Conoccr del man~jo de cquipos de cocina. 

Tareas: 
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Elaboracion de mi\e en place de productos frios o crudos para, hcbidas 

fnas. vinagrctas. aderczos y salsas frias. 

Ordcnar y almaccnar los productos rccibidos por d chef. 

Rcali:tar Ia htgtene de Ia cocina 

Limpiar y almaccnar los \egetales y producto · para guamicioncs. 

I Iacer. con agalidad, las tarcas: acordes con el trabajo. 

Rcspctar los horarios de trabajo. 

l· laborar Ia..\ prcparacioncs frias, en coordinaci6n con Ia cocina 

ca liente. 

Guardar) ctiquctnr las prcparacioncs y sobrantcs de su urcu de 
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trabajo. 

Usar adccuadamentc las mcrcaderias. 

Mantencr limpia el circa que le corresponda 

Trabajar con cficicncia y cficacia. 

STEWA RD 0 POSILLERI A 

Se encarga del area de lavado. Debera limpiar varias veccs las areas dcsignadas, 

con los utcnsilios y dcsinfcctantcs dcsignados para cstc trabajo, siendo prccavido 

de no contaminar los alimcntos, si estos se cncuentran ccrca. 

La limpieza general de cocina comprende: 

• Pisos 

• Paredes 

• Ollas 

• Utensilios de cocina 

• Campanas 

• Equipos de cocina 

• Equipos y utensilios de limpieza. 

10.6 POLITICAS DE CALIDAD 

c han planteado politicas intemas que debcn cumplir el personal para el 

aseguramiento de Ia calidad de ECUATIPICO. 

Las politicas estaran basadas en los siguientes principios y lineamientos 

Limpien, vocaci6n, compostura. educaci6n, puntualidad, organizaci6n, 

prevision. buena adminjstraci6n. compafierismo, sentido de Ia responsabilidad, espiritu 

creador y dcseos de perfeccionamiento. competencia y buena actitud en el negocio. 

Limpieza: allrabajar con alimentos, Ia limpieza es un factor primordial, ya que 

tiene que presentarlos de la mejor manera ante el cliente, pero, tambien tiene que cuidar 

su aspecto personal. En definitiva. comprende el aseo corporal, el uniformc apropiado, 
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Ia limpieza de hcrramicntas. Ia revision y limpieza de recipicntcs, utcnsilios, Iugar de 

trabajo y C\ itar mo\ imicntos y actos sucios o groseros. 

Asco corporal: apartc de Ia limpic?a corporal que cxigcn las nonnas mcdicas de 

higiene y convivcncia. dcbcni cuidar. al maximo, cl aseo de sus manos, permanccera 

rasurado, pclo corto o rccogido y en generaL evitani cuanto pucda perjudicar a su 

aspecto personal. 

Uniformidad apropiada: el uniforme debe ser: c6modo para facil itar los 

movimicntos, que permita Ia lranspiraci6n: blanco, porque da un aspccto de nitidcz: y 

tcner caractcristicas igualcs de confecci6n. para favorecer Ia unifonnidad. La Jimpieza 

y Ia blancura sera su principal caractcristi ca y para cllo basar{t Ia reposici6n de las 

diversas prendas que componen el unifonne. 

La unilonnidad tambicn contcmpla el uso del pantal6n y zapatos del color 

cstablecido por cl hotel, )' no son admisibles las t.apatillas o calzado similar, asi como 

tampoco los pantaloncs de colorcs vivos. 

Limpicza de hcrramientas: al terminar un trabajo con cl cuchillo, cspatuJa, 

pelador de lcgumbrcs. etc .. cstos dcbcn scr limpiados con el pai\o para cvitar mancbar e l 

genero que hade cortarsc dcspucs. AI finalizar la jomada, Ia limpieza y cuidado de Ia 

berramicnta sera a rondo. 

Revision y limpieLa de rccipicntes y otros utcnsilio4! : aunque extcrionnente y 

aparentcmcnte limpios en su interior. el recipientc puedc no cstarlo, con c l consiguientc 

peligro de transformar cl sabor o color del plato a prepararsc. sobre todo cuanto son 

facilmcntc inOuenciablcs. La mcjor revision intcma se consigue pasando un pai'lo 

blanco por Ia parte mas escondida y a1 terminar Ia jornada cfectuar una limpicza 

profunda, con agua caliente y cloro adecuado para Ia dcsinfcccion. 

Ocspcjc y Limpieza del Iugar de trabajo: cl espacio de trabajo cs limitado y 

utilizado para divcrsos y. muchas veces, antag6nicos trabajos. Este rcquiere un y 
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limpict.a inmediata de todos los rcstos de alimcntos, herramicntas. etc., dcjandolo a 

disposicion para c:;u proximo uso. 

Evitar movimicntos y actos ucios o groscros: el rascarsc indelicadamcnte de 

fonna 'isiblc. fumar. cructar. etc .. son acciones no pcrmitidas at cocinero, ya que a mas 
de scr antihigicnicus dcnotan Ia falta de educaci6n. Tambien sc dcbcra cuidar cl texico 

para mantencr respcto entre companeros y mejorar cl ambientc I aboral. 

Vocacicln: cl largo aprcndizaje, jomada laboral de horario diferentc a t normal, 

tcmpcraturas cxtrcmas, rapidc7 en sus realizacioncs y tension ncrviosa. que csta tarea 

origina y, en general, cuantas circunstancias sc dan en cstc oricio de dcdicaci6n 

absoluta. solo pueden ser supcradas con una firmc vocaci6n: unida a esta va cl orgullo 

profc~ional, por cl trabajo bien realizado. que compensa. con creces. cl csfucrzo y 

dcdicaci6n del cocinero. 

Compo,tura: los adcmanes y actitudes. durante su trabajo, han de scr siempre 

corrcctos, pucs cs primordial mostrar el aspecto ordcnado que tcndri. ante posibles 

visitantes y por cstimaci6n propia. Posturas que indican indolcncia, como apoyarse en 

parcdes. sentarsc en mesas de trabajo, llcvar acabo algunas tarcas scntadas, etc .• a mas 
de afcctar Ia visi6n. impidcn, en muchos casas, Ia realiz.aci6n pcrfccta de Ia labor y. en 

otros, originan mayor csfuer£0. 

Educacion: el desco positivo de realiLar a ticmpo y bien sus trobajos se 

conviene en alga negativo )" se malogra. cuando los modalcs cmplcados no son 

corrcctos. Asi, las 6rdencs dadas y recibidas, aclaraci6n de conceptos. solicitud ) 

entrega de gcncros y recipicntcs, etc., sc har'.rn cvitando palabras que puctlan resultar 

ofcnsi\'as. cmplcando adcmancs no bruscos; en una palabra. no dando Iugar a Ia ofensa 

de palabra ni de obra. Una frase o un cmpuj6n molcstan sin disculpa. pucdcn originar 

ant ipatias y rccelos que, por Ia convivencia en ambiente tcnso por el trabajo. rcsultanin 

agra\'ados. Para el mejor cumplimiento de su mision, Ia brigada de cocina debe estar 

compuesta por umigos, cosa di(icil si falta Ia cducaci6n. 
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Puntualidad: cada prcparaci6n de un plato requierc un tiempo exacto: si no sc 

cmpie1a en su momenta. mal podni estar cuando ha) a de servirse. agravado csto por el 

corto ciclo de c laboraci6n y cntrcga que llcvan. comparados con los de otros oficios. 

I.Jna de las nonnas de hotelcria cs: « o haccr esperar al clientc en Ia mesa». acortar el 

ticmpo de prcparaci6n tampoco es buena soluci6n. ya que casi siempre llcnt aparejada 

una mcrma en Ia calidad, al acelerar su proccso 16gico. Por otra parte, La misi6n de cada 

intcgrante del personal de cocina enlaza. muchas veccs, con Ia de otros compafieros, 

produciendo su rctraso. 

Organi1'aci6n y prevision: por muchos y ctifcrcntes trabnjos que debe realizar y 

como consccucncia, Ia divcrsidad de herramicntas, rccipicntcs y generos que maneja, cs 

imprcscindiblc que el sea ordenado en su cometido, prcparar con antelaci6n los 

elementos que vaya a ncccsitar, verilicar cl funcionamicnto de los utensilios, etc. 

Ademas. dcbcra prcparar los alimentos siguicndo un orden logico, comcn7..ando por los 

que pueda prccisar para trabajos sucesi~os o que requicran mas tiempo. Tambien y csto 

de manera fundamental situar.i, en el mcjor Iugar. cuanto vaya a nccesitarsc durante cl 

scrvicio. momcnlo culminantc en cl transcurso del cual Ia mcnor dcmora adquicrc 

caracteres gra\'cs. Las instrucciones recibidas y dadas a su ticmpo, los trabajos 

prcliminarcs hccl10s (incluso los dias antcriores), cl cncargo de gcncro con suliciente 

antclaci6n y, en general, todo cuanto facil itc cl trubajo armonico son prcvisioncs 

indispensables que debe tomar en cuenta cl cocinero. 

Buena administracion: a1 cocincro, como pane integrantc de una ernprcsa de 

producci6n. ~c lc cxigc Ia 16gica c importantc colaboraci6n en Ia obtenci6n de 

benelicios. Conliar en sus manos materiales y gcncro alimcnticios de gran valor 

ccon6rnico, lc convicrtcn en un administrador. dcntro de Ia administraci6n general del 

establecimiento. A esta conlianza se ha de obtencr cl mayor provccho posiblc. El 

descuido en cstc aspecto causa perjuicios a la emprcsa y a sf mismo. ya que su valor 

profcsional dcsciendc. La buena administraci6n tiel cocincro comprendc: cfectuar 

compras adccuadas, distribuir Los productos aJimenLicios a los que c;c buscara el mayor 

rcndimicnto; evitar el dcrroche de luz y otros gastos generales y similares; cuidar la 

conser~aci6n de instalacioncs. maquinaria y herramicntas. 
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Compaiicrismo: se rd'lcre a los puntas cspecialcs (udcmas de los generales. 

villidos para todos quicnes labornn en el estabkcimicnto). en los que sc basa Ia 

com ivencia entre los componcntcs de una brigada. Lstn de~ ser considcrada como un 

todo armonico. dentro de Ia cual cl individuo aticndc a su misi6n especifica. sin 

ol\·idar~c de los posiblcs problemas de trabajo de sus compal1eros. ayudandolos de 

forma pnicuca o con su.li conocimientos profcsionaJes cuando lo nccesttcn. advin.iendo 

posiblcs folios o accidentcs en sus tareas, etc., dando y rccibicndo cste apoyo con 

scncillel. 

cntido de ht rcspons~lbilidad: se refiere a Ia atcncion maxima que un cocincro 

debe poncr en su trnbajo para evitar cl menor faJlo en su misi6n. Eslc lullo. allamcntc 

pcljudicial pant Ia buena marcha del ncgocio. es mas 'i ible que los que puedan 

producirsc en otrns areas del cstablecimicnto hotelero, por acaecer frcntc a gran numcro 

de clientcs un plato rcchtVado da Iugar a otras dcvolucioncs; Ia impacicncia de un 

clientc prcdi-.pone a Ia los demas. o\lgunos de lo. postbles problemas. que haccn 

indispensable cl scntido de Ia responsabilidad. pucdcn agruparse asi: horario c. tncto. 

posiblc dctcrinro de gcncros, acumulaci6n de trabajos, prcvisioncs fallidas, entre otros. 

II ora rio cstricto. I icne dos facetas unidas: clticmpo de clabor.tcion ) cl hornrio 

scnalado para scrvir los plotos. El tiempo de elaboracion vicnc rnurcada por Ia pre 

claboracion y cl lapse de cocci6n que por sus caraclcrlsticas rcquicra. lo que obligu a 

pr~pararlo ...:n d dia y hora justa. si se quiere senir en '>U memento. 

Po\ihlc dctcrioro d e gcocros: los artlculos alimcnticios pucdcn rcsultar 

inutilindo:-. por di,·crs.h causas: enfriamicnto exccsJ\'O o dcscomposict6n por falta de 

uso (poca ~altda del plato en Ia cana); mala regulaci6n de tcmpcrJturas o avena:-. en los 

frigorificos: lulta de cuidados al sometcrlos a la acci6n del calor qucm(mdolos; olvidos 

en los homos. etc. ~c 1m pone. entonce!;. el ma:ximo cui dado para C\ itarlos. pucs los 

trastornos no solo son en cl «. enicio)), sino que tambtcn acarrea problemas econ6mico. 

Acumulaci6n de trabajos: aunque se tcngan hcchas prcvisiones y ca lculos 

sabre los tr~1bajos a rcalitar, pueden surgir imprcvisto" como: mayor n(tmcro de clicntcs, 
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falla de personal por causas diversas. irregularidadcs en cl suministro de energia 

clcctrica > combuslibles, etc .. todo ello obliga a desarrollar un lrnbajo personal, una 

mayor velocidad o luborar en condiciones menos fa, orablcs. 

Prcvisioncs fallid a : a pcsar de scr solicitndas en cl momenta dchido, en las 

prcvisiones de pcdidos aJ mcrcado, a veccs hay retrasos en Ia llegada de gcneros. La 

rcitcraci6n en cl pcdido sc impone o Ia conocida imposibilidad exigc cl cambia a 

ticmpo, por otro plato. El cocincro debera estar pcndicntc de superar las dificultades y 

csto sera posiblc gracias al gran sentido de Ia responsabilidad que posea. 

E piritu crcador: cl cocinero. durante su epoca de aprendizajc y de posterior 

practica. Jlega n conocer las caracteristicas de los gencros alimcnticios y transformaci6n 

al prepararlos, la mczcla con otros y los mt!todos usados: hcrvido, friLo, asado. etc. Con 

estos conocimicntos. puedc y debe ampliarse su repcrtorio actual, mejorandolo y dando 

un sello especial a su cocina. l-:.1 extenso rccctario, con cl que se cuenta al momento. ha 

sido posiblc gracias a los cocincros con cspiritu crcador. in este cspiritu se pucde scr 

un bucn cocincro. pero rutinario, con cl sc llcga a scr un gran cocincro, pucs al crear 

platos alcanza su maxima promoci6n. com irtiendosc en anista. 

Ocscos de pcrfcccionamiento: ext-ender y mejorar los conocimicntos 

profesionalcs cs un buen punta! para llcgar a Ia perfccci6n. de alii que sc debe escogcr 

lecturas npropiadas (libros dedicados a cocinac; extrnnjeras, regionales o antiguas), 

intercambiur ideas e inquietudes con compaiicros. realizar cstudios sobre nuc\as 

tccnicas (uso de utensilios. combustibles, etc.), buscar nucvos productos alimenticios y, 

sobre todo, ir cuiLi\'ando sicmpre el gcrmen del inconformismo, ante cl trabajo mal 

hecho. que cstc le impulse a investigar. sacar consecuencias y cnsci~an7..as. 
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10.8 ORMA DE IIIGIENE 

La Iligicne cs un conjunto de normas y procedimientos ligados a Ia protecci6n 

de Ia integridad fisica > mental del trabajador, preservandolo de los riesgos de salud 

inheremcs a las tarcas asignadas, principalmente si su ambientc esta destinado a la 

preparacion de alimcntos. 

HIGI ENE PER ONAL 

El bafio diario pcrmitira cstar libres de bacterias y clara al trabajador una sensaci6n 

de descanso fisico y mental, cumpliendo asf su trabajo en forma mas cficicntc. 

Mantcncr cl cabcllo limpio, rccogido. cubierto por una gorra. 

Evitar cl uo:;o de joyac; y perfumes fuertes. 

En cl caso de los hombres, e,·itar el crecimiento de Ia barba. 

i se encucntra cnfcrmo o padece de malcstarcs cstomacalcs, cs prcferible 

auscntarsc mientras durcn los mismos. 

Prcfcrcntcmcnte. cvitar Latuajes en manes ) bra7os. 

Cuidar que las manos no tcngan llagas o conaduras. 

Mantcncr las ui\as conas. 

Lavarsc pcri6dicamcntc las manos. lucgo de rcalinr una actividad. 

Luvar con rrccucncia cl uniformc de trabajo. 

Uli lizur un culzado c6modo 

IIIGIE F. LAI10RAL 

'on aqucllos proccdimicntos que permiten adaptar un cspacio fisico al continuo 

desarrollo del trabajo, cstc debe contar coo Ia comodidad y facilidad para rcalizar las 

tarcas cncomcndadas a Ia producci6n. 

Mantener todas las areas de trabajo limpias y desinfectadas. 

Conscrvar limpios los pisos y paredes. 

/\scar los cquipos de mancra perrnanente. 

Eluborar los alimcntos en zonas alejadas de las areas administrativas. 

Ocscchar todos los utcnsi lios que sc considcren obsoletes. 
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Utili:tar protectorcs de ruido. silo amerita. 

Usar guantcs dcscchablcs para las diYcrsas preparacioncs 

Mantcncr actualizado to~ C'\tintores contra inccndios. 

Mantcncr un bouqum de primeros au,ilios en sitios visiblcs. 

h itar Ia preparaci6n de alimentos cerca de agcntcs contaminantes. 

Tener conc'<ioncs clcctricas en bucn cstado. 

Prcvcnir los nivclc!-> de cstres. 

l·vitar el uso erronco de los utensilios. 

Usur uniformcs a<.lccuados para Ia tarca cncomendada. 

Trahujar sicmprc con g6ncros en bucn cstado. 

Ordcnar las areas de almacenamiento. 

l\lantcner a Ia h.:mpcratura adecuada alimentos elaborados. 

1\o de Jar alimcntos cocinados a temperatura ambientc. 

En friar los alimcntos calicntes tan rnpidamente como ca posible. 

E\'itar los ali men to· hstos para comer con las manos dcscubicrtas. 

Trampas de J!rasa: Los descchos acumuJados en Ia trarnpa de grasa. senin 

C\ acuados por lo mcnos cada trcs dias. para evitar putrcfucci6n y taponamicnto de las 

cancrius de dcscch()S del cstablccimicnto, cstos dcscchos scran vcrtidos en cunccas o 

fundns industriales de maximo rcfor7amicnLo. 

E~tracci6n de humo ) olores 

La carnctcnstica del equipo son las siguientcs: 

TIPO: rl B-2~0 GIRO ROTATORJO 
V- 127 RP"1 1625 VOL 1880 Ol! b 
II/ 60 liP I 8 
CAP 12 MDI 250 VAC FASE 1 
L l IL 4 m Dl CTO 

Provision de agua, gencradores de encq~ia: La ubicaci6n sectorial de 

ECUA 1 iPICO. cucnta con 6ptimos servicios de aguu potable y suministro clcctrico, de 
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igual fonna se contara con la adquisici6n de una bomba de agua y un generador de 

encrgia. 

10.8.1 EL IMINACIO DE RE IDUOS 

• lnspeccionc pcriodicamente los contcnedores de basura y los compactadores 

para asegurar que no tcngan fugas. i tienen fugas, llame a Ia empresa de 

arrendamiento para que los rcpare o los reemplacc. 

• Cubra los contencdorcs y otros reccptaculos de basura para cvitar que el agua 

de lluvia caiga dcntro. 

• Nunca arrojc productos de desecho o dcspcrdicios. como los de alimentos o 

liquidos, a los dcsagUcs de aguas pluviales. Done los alimentos en bucn cstado 

a un banco de alimcntos, participc en programa.c; de rcalizaci6n de abono 

compuesto con desperdicios de alimentos, comuniquese con una emprcsa de 

alimcntaci6n de animales o elimine los rcsiduos de alimentos en un rcccptaculo 

para basura. 

• Nunca lave con mangucra los contencdorcs de basura ni las areas en que cstos 

sc cncuentran. . i es neccsario limpinr un contcncdor de basura, comunfqucse 

con Ia cmprcsa c.lc arrcndamiento de los contcncdorcs. Usc mctoc.los de 

limpieza en scco para lavar el area en que se encucntran los contenedorcs de 

basura o bien n:alice otras Pnicticas de mcjor mancjo (Best Management 

Practices 13\IIPs. en inglcs) para limpiar el area en que estos se cncucntran 

para evitar que cl agua usada para Ia limpic7a fluya hacia el sistema de drcnaje 

de aguas pluvialcs. 

• Es ilegal manipular o desechar inapropiadamente cualquier producto que pucda 

Ouir hacia un drcnaje de aguas. Tanto Ia ernprcsa como las personas 

rcsponsables de esto cstan sujetas a enjuiciamicnto civil y criminal. 
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10.9 ALMACENAJE DE LO PRODUCTO . 

RECEP 16N DE MA TERJ PRl.\1A 

La materia prima ingrcsada debcni ser \erificada y detallada en formatos de 

cstandarizaci6n existcntcs en bodega. Esta tarca se cumplira en un homrio fijado de tal 

mancra que no sc intcrrumpa las actividadcs cfectuadas en cocina. 

I odas las mcrcancias recibidas dcben scr inmediatamcnte almacenadas y 

distribuidas de forma convcniente y temperatura adecuada para su conservaci6n. La 

eonstrucci6n de Ia bodega sera indispensable para el almaccnumicnto de los productos 

utilizados en Ia prcparaci6n de alimentos. 

Un corrccto almaccnamiento de Ia materia prima dcbcrn cumplir con los siguientes 

principios: 

E' nccesario mnrcar cJ dia de entrada de aqucllos productos que teng<m fecha de 

caducidad inmcdiata. 

0\!bc cxistir una rotaci6n de productos basada en cl sistema (firs/ in flr:•t out). 

Los productos 4uc sc dcscongelen debcn ser utilit..ados de forma inmcdiata 

La congelac16n o cualquicr sistema de eonservaci6n que se disponga a scr utilizado 

ticnc que scguir las reglas y normas que exigen las garanlias de higicnc alimentaria. 

El control de los produclos frescos debe ser una tarca fundamental \!n lu cocina yen 

las instalacioncs y cqujpos dondc sc conservcn. 

Una buena gcslion de almaccnaje de los produclos licnc una gran influencia en los 

COS lOS. 

10.9. 1 ALMACE Al\fiENTO DE CARNICO Y MARl CO 

Los camicos y mariscos son productos de consumo inmcdiato. por Io que 

dcbecin scr almaccnados. tcniendo en cuenta varios factores como son: 

Su fccha clc cntrega y un aproximado de vida util. 

Caractcristicns llsicas en buen cstado 

Porcionados y eliquetados cxponiendo Ia fecha y nombrc del gcncro 
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Empaquetados en fundas o recipientes plasticos. 

u conservaci6n debe rcalizarse en congelaci6n a 4 oc 

10.9.2 ALMACE AMIE lTO DE PRODUCTO LACTEO Y DE OMI ADO 
FRE CO 

Las frutas. vegetates y vcrduras. denominados frescos, dcbenin ser almacenados, 

cumplicndo las siguientes especificaciones: 

Fccha de cntrcga 

Caractcristicas fisicas en buen estado 

Empaquetados en fundas plasticas. Porcionados en envascs phisticos 

u consen aci6n debe reali7.arse en refrigeraci6n a 4 °C. 

Los productos lacteos deberan ser almacenados en refrigeraci6n a temperaturas de 4 

oe, a 0 C ) una vc7 porcionados. colocados en en vases plasticos. 

10.9.3 AL\1 CENAMIENTO DE PRODUCTO ECO Y 0 PERECIBLE 

Los productos secos como gramineos, cercalcs, harinas, entre otros deberan ser 

almaccnados en pcrchas mctalicas, tomando en cuenta su fecha de ingreso y el tipo de 

gcncro. De igual forma, los productos no pereciblcs como crnpaquctados y cnlatados se 

los conscrvara en un ambiente fresco. no mayor a 15 °C. 

FOR\lAS DE ALMA R AM IE TO DE LO ALIME TO 

El almacenamicnto apropiado de los alimentos cs una mcdida prcventiva frcnte a 

Ia prolifcraci6n de microorganismos, en las que cvi tar cl contacto entre alimentos 

crudos y cocinados, reduce el ricsgo de contaminaci6n cruzada. 

Almaccnar Ia carne, aves de corral y pescado en Ia parte inferior del rcfrigerador y 

los alimcntos cocinudos en las barras superiorcs. 

Almaccnar Ia came, aves de corral y pcscado en Ia parte inferior del refrigerador y 

los alimentos cocinados en las barras superiores. 
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No introducir comida caliente al refrigcrador, ya que esto provocaria un aumento de 

Ia temperatura. 

Envolver los alimentos o colocarlos en recipicntes cerrados antes de guardarlos. 

Desccbar los alimentos que tcngan moho. mal aspecto. o que sepan o huelan mal. 

Guardar en un Iugar seco. limpio y fresco, los alimentos cnlatados o empacados. 

1 0.9.4 ALMACENAMIENTO DE ARTiCULOS OESECHABLES Y DE 
LlMPIEZA 

Los articulos desechablcs, considcrados auxiliares en el servicio de alimentos y 

bcbidas. debcnin cstar cerca al s itio de prcparaci6n de alimentos y lejos de los productos 

utilizados en Ia limpieza, prcviniendo asi el riesgo de contaminaci6n quimica 

10.10ALMACENAJE Y MANIPULACI6NDE BASURA 

Para fines de mantencr arden, limpicza y cvitar Ia comaminaci6n en el local y 

que afectc al su entorno ambiental, Ia basura para su dcsecho sera clasificada en taches 

grandes de colores en donde senin distribuidos los desechos orgamcos, grasos, papcl y 

pl:.isticos, vidrios, entre oLros, para ser dcsechado por medio de los camiones de basura 

que envia cl Municipio de Guayaquil, en sus horarios cstablecidos segun el sector de Ia 

ciudad. 
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lO.JO.lPLAN DE ALMACENA.TE, MANIPULACI6N Y ELJMINACI6N DE 
BA RA 

Actividnd 

Transportar 

rcsiduos al sitio de 

almnccnaje 

Almaccnar 

Rcsiduos 

Descripci6n 

Una vez realizada Ia ruta de 
recolecci6n en el restaurante, 
el personal de aseo procede a 
rrasladar los residuos 
comunes y ordinarios. a cada 
uno de los espacios de 
almacenam iento 

Una vez se concentren todos 
los residuos del restaurante, 
se trasladan aJ silio dcstinado 
para almacenamicnto de 
papel, cart6n, vidrios. Los 
demas residuos se llevan a 
tolvas para scr transfcrida al 
carro recolector. 

Est.lblccer Despues de ser almaccnados, 
se pesa en el mismo sitios 

dispo icion fmal para su transportaci6n y sc lo 
clasifica ya scan rcsiduos 

de re iduos ordinarios. biodegrndables y 
rcciclables. 

Realizar lavado 

de Areas 

Realizar un 

scguimiento y 

mecanismo de 

monitorco 

El personal cncargado de 
almacenamiento proccdc a 
realizar cl l~tvado y 
desinfecci6n del sitio 
dispucslo, en cl cu:~l se utiliza 
una concentraci6n especial de 
hipoclorito de sodio 

Se proccdc n rcalizar el 
analisis y evuluaci6n de las 
actividadcs rcalizadas diarias, 
las cuales dcbcn prcscntar en 
un informc semanal con los 
indicadorcs de gcsti6n y 
amilisis 

Elaborado por: Autoras del proyecta 
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I Responsablc I 
Dependencia 

o unidad de 

gesti6n 

Servicios 

Generales 

Servicios 

Generales 

Scrvicios 

Generales 

Cargo o puesto de 

traba.io 

Personal de Asco 

Personal de Aseo 

Registros 

NA 

NA 

Registro de 
control 

Personal de Aseo diario de 
generaci6n 
de residues. 

Rcgistro de 

Servicios Personal de Aseo vcrificaci6n 

Generales de lavado 

I I 
Scrvicios Jefe de Servicios Registros de 

GcncraJes generales gcsti6n de 

residues 
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10.11 TR \ 'iSPORTE. ' 01 TRJBt:CIO~ DE PROD 'CTO 

El Burtct .. Fcuatipico .. \U a rcquerir un transportc. que en estc caso va scr una 

mote. de Ia mttrc<t ~uzuki Ia cual le varnos a dar uso diariarncntc ya que cl rcstaumntc 

ofrccc cl sen tcto J domtcllio a difcrcntcs rutas de Ia ciudad de Guayaquil que son: 

• /onu Norte 

• I on a Centro 

• Zona Sur 

Por cl cual van a scr 2 motos que tcndran cl precio de $700 cada una y estanin 

ascguradns al SO/\ l en cl cual tcndrcin todos los requisites garantizados. 

10.11.1 \1ANTENI.MTE~TO PERJODICO DE LA MOTO 

El mantcmmumto consistc en inspccciones pcriodtc<b y tl.JUStcs normales para 

mantcner Ia motoctcleta en buena.-; condiciones usando el mtmual del modclo especifico. 

sicmpn: que sea posiblc. pam Ia aplicacion del programo ya establccido por el 

fabricante 

Es importantc el control del kilometrajc del vchiculo, pucs gracias a cste se 

pucdc detcnninar cuando corresponde Ia inspccci6n, rcpu ruci6n o susti tuci6n de 

dctcrm i nndos elementos. 

Puedc cfcctuar Ia consulta. scgtm sus critcrios dctcnninados por Ia situaci6n del 

momenta. tambicn si lo prcficrc. puede usar como ayuda cl sigutcntc tndice de materias. 

Con clio podr.i saber como rcalizar Ia inspcccion y cl ajuste c:om::-,pondicntc. 

0 Combustible ) ftltro de cste: Comprobacion de fugus o obstruccion del grifo 

con \Uivula automatica. 

0 Puiio m~tndo d e ga : Dcsga.ste del cable. ajustc de l.!stc. dcfcctos en cmpunadura 

<lUC r\!pcrcutan en su juego libre) buen ajuste. 

0 C:&rhurador: Limpic7a~ sincronizaci6n. ajustc, ralcnli y liltro ai rc. 
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0 Bomba accite (en motorc 2T): Sincronizaci6n. ajustc cable mando gas, juego 

I ibn:. 

0 Bujia~: lnspcccion, ajuste electrodos. limpieza, coloracion para diagn6sticos, 

sustitueion 

0 Rcglajc de v~Uvulas: Comprobaci6n y ajustc, su imponancia en rcvisiones 

pcriodicas. 

0 Aceitc de motor y filtro: Deposito aceite en el carter motor o fuera de cste, su 

cambio y nivcl sustitucion filtro, lirnpieza. 

0 Ocscurbonizaci6n (en motorcs 2T): Limpieza de Ia earbonilla producida en Ia 

combustion de Ia mc1.cla. 

istema de rcfrigcraci6n: Control del sistema. sustituci6n del liquido, nivcles, 

limpieza de Ia pane dclantera del radiador de hojas. realice una inspecci6n profunda del 

Radiador) los manguitos del mismo, para detectar fugas o superficies daf\adas. 

Transmi ion: Comprohaei6n fugas )' cambios de aeeite en transmisiones de cngranajes, 

tensado) lubricaci6n de Ia cadcna. Ajuste rueda trasera. 

Revise a los alrededorcs y bajo el motor para deteetar fugas de aceite u otros 

fiuidos, lo cual pucdc indicar un scllo roto. 

0 Batcria: Difcrcntcs tipos. nivel del nuido, comprobaci6n. su cstado y carga, 

limpicza poner vase! ina en las Bomas para que nose sulfaten. 

0 Freno. : Comprobaci6n del eircuito hidraulico, fugas y abrandcras, dcsgaste de 

pastillas y 7.apatas, ajustc y tensado 

0 u pcnsionc : Comprobacion y pcrdidas de aceite, carnbio de cstc, ajuste 

rodarnicntos dirccci6n. comprobaei6n articulaciones basculante. 

0 Rucda~~eumaticos: Comprobaei6n desgaste neumaticos, prcsi6n aire, tensado 

radios, rodarnientos cjc, tcnsado y alineado rueda trascra, teniendo en eucnta que 

para rcdueir el consumo debemos subir un poco Ia presion de hinchado y que 

para un mcjor agarrc dcbcmos bajar un poco csta. La verdad es que si no tienes 

cxpcricncia, mantcn las prcsiones recomcndadas por cl fabricante para no tener 

ningt'm dolor de cabcza. 
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0 Lucc : Comprobaci6n luces y mandos. inspecci6n del sistema de carga. 

Recucrda de tcncr siemprc un juego de luces complete para que cualquicr 

eventualidad no lc arruinc el dia. 

;,Como lavar Ia moto'! 

Antes de limpiar: 

CubriT sa lidas del silcnciador con un tap6n o balsa de plastico, cuando el motor 

este frio. Aplicar dcscngrasador y ayudandosc de un cepillo eliminar suciedad 

incrustada. No nplicar cl producto sabre sellas, juntas y cjes de las ruedas y enjuagar 

con agua. 

Precauciones-Rccomendacioocs: 

Una limpicza inadecuada pucde dafiar parabrisas, carenados, panelcs y otras 

piezas de plastico. Usar Unicamente un trapo suave y limpio o con una esponja con 

detergente suave y agua. 

Limpicza: 
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• Ko usar productos quimicos fuertcs. 

• Para quitar rayas sobre plasticos usar pulimcnto (pol ish) de calidad 

despues del lavado. 

• Si hay agua salada no usar agua caliente ya que se incrustan\ mas. 

• Para quitar mosquitos cs mas facil si prcviamcnte sc cubre Ia zona con un 

trapo humedo durante unos minutos antes de Ia li mpicza 

• Despues dellavado probar frenos y comprobar que esten secas antes de 

usar la moto. 

• Eliminar suciedad con agua tibia. 

• Aplicar detergentc suave (o lavavajillas) con una esponja lim pia y suave. 

• Aclarar con agua limpia 

• Usar cepillo de dientes para limpiar lugarcs de dificil acceso. 

• Secar Ia moto con una gamw..a. 

• Usar abrillantador para las piezas cromadas y Abrillantador de 

salpicaderos para los phisticos. 
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Herramienta de Emergcncia 

• Juego de cortador de cadena 

• Destomillador angular 

• Casquillos bujias 

• Extractor cojinctes 

• Comprobador presion inyectorcs 

• Comprobador de medici6n 

J 0.12 PREVE CIO Y SEGURIDAD 

ECUJ\ TiP I CO, para prcvcnir cualquier clase de accidentes, dispondni de los 

siguientcs rccursos y cquipos: 

v' Botiquin grande y completo de primeros auxilios 

./ Cinco extintorcs distribuidos cstratcgicamente: 

o Dos en Ia cocina 

o Trcs en cl area del rcstauranle, entrada, medio, y final de los pa<~illos. 

v' Luces de cmcrgcncia, seiialando Ia salida. 

v' Pucrta de cmergcncia en Ia parte de alras del local, autorizada por cl Cucrpo de 

Bomberos. 

v' El local contani con sci\alinci6n de cada area con material fluorcsccnlc, que 

permita brillar en caso de apagones. 

180 



Restaurante buffet tematico ''l:.cualipico" 2011 

11 ANALISIS DE IMP ACTOS 

11.1 SOCIO ECONOMl CO, POLiTICO-CULTURAL 

La realizacion de proyectos de inversion de esta magnitud, son muy importantes 

y ti cncn un gran impacto porque tienen como finalidad Ia satisfaccion de las 

ncccsidades y deseos de un mercado meta cumpliendo con el objetivo de toda empresa 

como cs generar ganancias y contribuir al desarrollo social y econ6mico del Pais. 

Las principales causas que originan Ia ncccsidad de poner en marcha el presentc 

proyecto, tienen su raz6n de scr en Ia carcncia de un servicio diferente, que presente 

innovaci6n en sus productos y scrvicios dcntro del segmcnto de mcrcado. 

De acuerdo a Ia monotonia y falta de originalidad de los restaurantcs existentes 

en el sector de estuclio. los clientcs polcnciales y reaJcs buscaran nuevos mercados 

donde puedan satisfacer sus expcctativas de gastronom(a y entretenimiento, puesto que 

son necesidades fundarnentalcs para todo scr humano. 

El impacto de la elaboraci6n de Ia investigaci6n en estudio es que otorga Ia 

oportunidad de presemar un scrvicio diferente a los existentes en Ia ciudad; el cual 

ademas permitira a las personas disfrutar de un ambiente acogedor y de una gran 

variedad de bebidas y alimcntos, ademas de nuevos servicios como cl show y Ia 

interacci6n que existe dcntro del local, lo cual se constituyc en un aporte cultural aJ 

aplicar como tematica las regioncs Costa y Sierra del Ecuador. 

La temtnica de comida lfpica perrnitira culturaJmentc a que los ccuatorianos y 

extranjeros vaJoriccn Ia divcrsidad del pais. lo hermoso de sus paisajcs. su exquisita 

gastronomia y Ia caJidcL de su gcnLe honesta y trabajadora. Ia imagen de ECUA TIP I CO, 

sc preocupara por brindar lo mcjor del Ecuador, para contribuir al rcscatc de la 

confianza turistica que se ha venido debilitando a traves de los anos. 
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fue ncccsaria Ia realizaci6n de difercntcs cstudios administrativos, de mercados, 

estadisticos, de procesos y financieros con el fin de obtener resultados estrategicos que 

pcrmitan cvaluar Ia Yiabilidad y rentabilidad del proyccto. Lo cual aporta con 

conocimicntos relevantes en cuanto a la economia del pais y el factor existente de 

ricsgos en cuanto a la inversion en ncgocios de estas caracteristicas. para sus 

invcrsionistas y aquellos que desean invertir en cl Ecuador. 

Su puesta en marcha y realizac16n aporta directamente a contribuir con puestos 

de trabajo, que portan significativamente a Ia cconomfa para contribuir ala disminuci6n 

del deficit !aboral, tambien permite cl ingreso de divisas Ia visita de extranjeros, porque 

restaurantes de esta modalidad contribuyen a crcar focos turisticos dentro de Guayaquil. 

y como bien se conoce el ingreso por Turismo son unas de las remesas mas importantes 

que soportan Ia economia de un pais. 

11.2 AMBIENT AL 

Las actividades economicas, las instalaciones industriales y otras de divcrsa 

indole, utilizan y se sirvcn de rccursos naturales y del mcdio ambicntc. Es por c lio que 

se considera necesaria ejerccr un control sistematico sobre estas actividades para que se 

minimice de Ia m~jor forma posible los impactos ambientales. 

FUNDAMENTO LEGAL.-

Ley n° 37/ 1999, de Gcsti6n Ambiental. nRO 245, 30 de Julio de 1999 DE LA 

REPUBLICA DEL ECUADOR 

Art. 2.-La gcstion ambiental se sujeta a los principios de solidaridad, 

corresponsabilidad. cooperacion, coordinaci6n, reciclaje y reutil izaci6n de desechos, 

utilizaci6n de tecnologlas altcmativas ambientalmcnte sustcntablcs y rcspccto a las 

culruras y practicas tradicionalcs. 
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PRINCIPALE EMISIO ES, DESCARGAS Y RESJDUOS DEL PROVECTO 0 

ACTIVIDAO. 

E misiones a Ia Atm6sfera 

Solo se consulta Ia emisi6n de vap<>res producido porIa cocci6n de alimentos en 

la cocina del restaurante, que es absorbida por una campana de acero inoxidabJe de 

1,20x200 metros. (mayor que el artefacto cocina). Esta campana estani equipada con 

dos extractores de I 0 puJgadas de diametro de tipo industrial y filtros intercambiables, 

que elimina Ia posible emisi6n de particulas hacta Ia atm6sfera. El vapor de agua 

filtrado ingresa at exterior, al igual que en el caso de cuaJquier otra cocina a traves de un 

ducto de accro inox1dable o de acero galvanizado con capa electrolitica de ZINC

ALUMfNIO. 

Por lo tanto se considera que el proyecto no genera ningun tipo de emlsJones 

contaminantes a Ia atm6sfera. 

Descargas de liquidos y gra as 

Para el proyecto del restaurante se ha diseiiado una trampa de grasa ya que las 

descargas de aguas residualcs provenientes de cocinas tanto domest1cas como 

comerciales e industriales aportan grandes cantidades de grasa y aceites a estos 

separadores tambien se les conoce como sedimentadores o trampas de grasa, los cuales 

cumplen Ia funci6n adicional de retener s6lidos. 
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Estas estan diseftadas para recibir aguas de cocinas y lavaderos o de aguas con 

formaci6n de residuos grasos y jabones. 

La trampa de grasas es un pequeiio tanque construido en bloque, ladriUo o 

concreto. Se usa para evitar que las aguas lleguen al campo de oxidac16n o pozo de 

absorci6n y danen Ia capacidad de infiltraci6n del suelo. 

El residuo semis61ido graso proveniente de trampa de grasa. sera retirada cada 

semana, ticmpo calcuJado considerando el tamafto de Ia trampa de grasa y llevado al 

vertedero municipal en envases especiales de polietileno. 

Residuos S61idos: Solo se generan dos tipos de residuos s6lidos: 

• Aquellos provenientes de los procesos de preparaci6n de comidas en Ia cocina. 

• Los que se generan por el acceso del restaurante. 
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htos rcsiduos son cntregados al carnian municipal rccolcctor de ba ura. aJ igual que 

lo reali7a cl rcslo de las actividade~ del entomo) de Ia comunidad 

Generaci6o de Ruido~ 

1\o C\istiran cmisioncs de ruidos molestos. 

Gcncracionc. electrical! 

El proyccto no contcmpla gcncraci6n de cncrgfa. 

1-.:fcctos de Ia contaminaci6n y/o interacci6n conocid ~t de los contaminante~ 

cmitidos o gcncrado' por Ia acti\ idad. 

o sc gcncrar[m de csta indole por cuanto tanto lo~ rcsiduos o;olidos como los 

liquid()s no intcmctuan. \ c;u vc7 no present.an otro tipo de contamanantcs a.sociados al 

proyccto. 
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12 PRESUPUESTO Y FJNANCIA~1IENTO DEL PROYECTO 

6 12.1 INVERSI6N RE :QUERIDA Y DETALLE DE UTILlZACION DE INVERSI N 

DET ALLE DE MAQl!INA_~~ -
RlJBRO CANTJDAO COSTO COS TO 

lJNITARIO (S) TOTAL($) 
1-- - ...... ____. 

Cocina industrial (4 quernadores) 2 $ 1.050,00 $2.100,00 -

Plancha industrial I $380,00 $380,00 

Freidora insutrial I $280,00 $280,00 

Homo industrial grande I $680,00 s 680,00 

~elador industrial (2mt~ 2 s 2.350,00 $4.700,00 

Licuadora industrial 2 $493,00 $986,00 -
Refrigeradora con 2 divisiones 3 $2.500,00 $7.500,00 

Campana extractora de humo y olores 3 $ 1.050,00 $ 3. 150.00 

Sanduchera industrial 2 $480,00 $960,00 

Trampa de grasa 2 $380,00 $760,00_ 

Moto 1 $700,00 $700,00 

COSTOTOTAL $10.343,00 s 21.496.00 
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DETALLE DE EQUIPOS 
~ ·-

RUBRO CANTIDAD 
COSTO COSTOTOTAL 

UNITARJO ($) ($) 

Dispensador de jugos 2 $1.100,00 $2.200,00 

Perchas (2 mts x 50 x 1,80) 2 $480,00 $960,00 

,Samovares 4 $980,00 $3.920,00 

Mesa de trabajo con tapa de acero inoxidable 12 $190,00 $2.280,00 

Balanza electr6nica 4 $950,00 $3.800,00 

Trampa de grasa 2 $380,00 s 760,00 

Autoservicio (5 bandejas) 5 s 1.650,00 $8.250,00 

Parrillas 1 $600,00 $600,00 

Fregaderos (4 pozos) 2 $200,00 $400,00 

Maquina de hielo pequeno 1 $150,00 $150,00 

Maquina de Cafe 1 $150,00 $150,00 

Maquina para Gratinar 1 $300,00 $300,00 

Rack para vasos y platos 1 $180,00 $180,00 

Caja Registradora 2 $ 800,00 $1.600,00 

Juego de Computaci6n de escritorio 1 $570,00 $570,00 

Teletono 2 $85,00 $170,00 
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IA•re acondic1onado 2 I $ 555,00 $1.110,00 
F-- - ~ ........ 

COSTO TOTAL 
I 

s 5.730,00 sn.400.gg 

DEY ALI.E DE MA TERIALES DE COCINA ·-
RUBRO CANTIDAD 

COSTO COS TO 
UNITARIO ($) TOTAL (S) 

_L '- ---
Loza -

~to buffet Q2 dilunetroJ 150 $3,48 - $522,00 - -
Plato ensaladas (20 diamctro) 250 $2,26 $565,00 -
!!!to base sopcra 150 $2,08 $312,00 - I- -
Plato taz.a de cafe 100 $ 1,39 $ 139,00 -

!,!ato de Mante~lla 100 $2,99 $ 299,00 ---
.!at6n consome 150 $4, 18 $627,00 -
Cevicheros 100 3,08 $308,00 -
Plato base 100 2,99 $299,00 -

TOTAL s J 071.00 

Cuberteria y Acero -
Tenedor para pescado 100 $1,80 

I 
$ 180,00 

-; 

Cuchillo para pescado 100 $1,19 $ 119,00 

Cuchara para soea 150 $1,39 $208,50 

T enedor normal (b) 150 s 1,39 s 208,50 

Cuchillo normal (b) 150 s 2,07 s 310,50 

188 



KeStaurame ourret temauco tcuanp1co 2011 

Cucharas PeQ ( stres) 100 $1,19 - - $ 119,00 

Cuchara oara espresso 100 $1,19 $119,00 - -
Cuchara de te, acero inoxidable 100 $1,19 $119,00 - -
Tenedor peq (postres) 100 $1,02 $102,00 - - - -
Paletas (mantequilla) 100 $5,45 s 545,00 

Cuchillo mondador (2 a 4 pulgadas) 2 $7,48 $ 14,96 

Cuchillo para deshuesar (6 pulgadas) 2 $ 12,58 $ 25,16 

Cuchillo para rebanar (10 a 12 pulgadas) 2 $ 17,00 $34,00 . f-

Cuchillo de multiusos (5 a 7 pulgadas) 2 $9,80 $ 19,60 - -
Cucharas para sopas( Acero ln.) 5 $1,85 $ 9, 25 - -
Espumadores de malla 2 $6,90 $13,80 _ 

Espumadores de alambre 2 $5,25 s 10,50 

Espatulas 5 $2,85 s 14,25 - -
Pinzas 10 $5,99 s 59,90 

Tenedores de cocina 10 $ 15,37 $153,70 

Paletas (hielo) 2 $3,00 $6,00 

TOTAL s 2.391.62 

CristaJeria 

Vasos (12 onzas) 200 s 1,29 s 258,00 

TOTAL $258..00 

Otros materiales -
Laminadora de pasta 1 $28,00 $28,00 -
Tijeras para cortar 2 $5,44 --- s 10,88 

Ollas 6 $53,73 s 322,38 
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Sarten aluminio 2 I $38,29 $76,58 

Sarten clastco 1 ....... $66,50 $66,50 

Sarten ovalado 2 $ 24,70 $49,40 

Paellera 2 $22,00 $44,00 

Olla aJta 2 I $ 43,74 $87,48 

Cafctcra 3 -- $15,00 $45,00 

Cremera 2 I $ 16,00 $32,00 

Cacerola 5 $ 10,00 $50,00 

Hervidor de leche 2 $ 10,00 $20,00 

Amolador 1 $8,00 $8,00 

Cuchillo _Eara pan 1 $7,60 $7,60 

Martillo para cames 1 $8,32 $8,32 -
~dordepure 1 $4,67 $4,67 

Charola de acero inox.idable 3 $10,00 $30,00 

Charola de aluminio 3 $10,00 $30,00 -
Bolws 20 $4,00 $80,00 

Tabla para picar 10 5,00 $5,00 

Fuente para juego de 4 salaseros 3 $5,93 $ 17,79 

COSTOTOTAL SIOS.60 -

COSTOTOTAL S ~olliu;_,2 
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OETAU.£ DE OBRA F(SICA ·-
RUBRO UNID DE MEDIDA AREA COSTO TOTAL($) 

r-
Arrendamiento del local M2 240 $2.400,00 

por los 2 meses siguientes 
~--

$4.800,00 ·-
COSTOTOTAL $ 7.2(XU»> 

12.2 ESTAOO FlNANCffiROS PROYECTADOS 

12.2.1 CREOITO BA NCARIO 

Se consigui6 un prestamo Bancario con Ia Corporaci6n Financiera Nacional (CFN) la cual otorgani un credito por Ia d1ferencia faltante 

para Ia diferencia requerida con un interes del 9.80% anual. 
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PRINCIPAL 
INTER£$ 
PERIODO 
PAGO 

CF~ 
75.323 
9,&l% ANUAL 

3ANOS 

2.423,40 

FACTOR ANUAL 

0 SEMESTRAL 
0 TRIMESTRAL 

36 MENSUAL 
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PRINCIPAL 
PRINCIPAL INTERES PRINOPAL INTERES VALOR 
PAGAOO PAGAOO ACUMULAOO ACUMULAOO PAGOMES 

75.323,05 

1 73 514,79 1.808,26 615,14 l .sa3,26 615,14 2.423, 

2 71.691,n 1.823,03 600,37 3.631,28 1.215,51 2.423, 

3 69853,85 1.837,91 585,48 5.469,20 1.800,99 2.423, 

4 68.000,93 1.852,92 570,47 7.322,12 2 371,46 2.423, 

5 66.132,87 1.868,06 555,34 9.19().18 2.926,81 2.423, 

6 64.249,56 1.883,31 540,09 11.073,49 3.466,89 

7 62.350,87 1.898,69 524,70 12.972,18 3.991,60 

8 60.436,67 1.914,20 509,20 14.886,38 4.500,79 2.423, 

9 58.506,84 1.929,83 493,57 16.816,21 4.994,36 2.423, 

10 56.561,25 1.945,59 4n,81 18.761,80 5.472,17 2.423, 

11 54.599,n 1.961,48 461,92 20.n3, 28 5.934,08 2.423, 

12 52.622,28 L9n,so 445,90 221oo.n 6.379,98 2.423, 

13 50.628,63 1.993,65 429,75 24.694,42 6.809,73 2.423, 

14 48.618,70 2.009,93 413,47 26.704,35 7.223,20 2.423, 

15 46.592,35 2 026,34 397,05 28.730,70 7.620,25 2.423, 

16 44.549,46 2.042,89 380,50 30.m,59 8.00), 75 2.423, 

17 42.489,89 2.059,.58 363,82 32.833,16 8.364,57 2.423, 

18 40.413,49 2.076,40 347,00 34.909,56 8. 711,58 

19 38 320,14 2.093,35 330,04 37.002,91 9 .041,62 2.423, 

20 36 209,69 2.110,45 312,95 39.113,36 9 .354,57 2.423, 

21 34.082,01 2.127,68 295,71 41.241,04 9.650,28 2 423,4 

22 31.936,95 2.145,06 278,34 43.386,10 9.928,62 2 423, 

23 29 774,37 2.162,58 260,82 45.548,68 10.189,43 2 423, 

24 27.594,13 2.180,24 243,16 47 728,92 10.432,59 

25 25.396,08 2.198,04 225,35 49926,97 10.657,94 2.423, 

26 23.180,09 2.215,99 207,40 52.142,96 10.865,34 2.423, 

27 20.946,00 2 234,09 189,30 54.3n.os 11.054,65 2.423, 

28 18.693,66 2.252,34 171,06 56.629,39 11.225,71 2423, 

l9 16.422,93 2.270,73 152,66 58.900,12 11.378,37 2.423, 

30 14.133,65 2.289,28 134,12 61.189,40 11.512.49 2.423, 

31 11.825,68 2.307,97 115,42 63.497,37 11.627,92 2.423, 

32 9.498,86 2.326,82 96,58 65.824,19 11.724,49 2.423, 

33 7 153,04 2.345,82 n,57 68.170,01 11.802,07 2.423, 

34 4. 788,06 2.364,98 58,42 70.534,99 11.860,49 2 .423,4 

35 2.403,n 2.384,29 39,10 72.919,28 11.899,59 2.423, 

36 ·0,00 2.403,n 19,63 75.323,05 11.919,22 
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12.2.2 DATOS: 
et.A~ILLA Qf ~MellAD.Q:i 

Gerente Adminlstratlvo 1 $ 1.500 Mes + BBSS 

Chef 1 $ 450 Mes + BBSS 

Asistente 3 $ m Me.s+BBSS 

Meseros 8 $ 264 Mes+BBSS 

Cajeros 2 $ 270 Mes + BBSS 

Contador 1 $ 600 Mes + BBSS 

Repartidora Domicllio 2 $ 264 Mes+BBSS 

Conse es 2 $ 264 Mes+BBSS 

Luz 300 Mes Moblliarlo 

TelMono 250 Mes Maquinanay Equlpo 

Materia Prima l3'.llo VentasAnuale Vehlculo 

Gas :n6 Ventas Anuale Adecuaclones 

Agua 200 Mes Otros Actlvos 

lntemet 100 Mes Caja 

TV Cable 125 Mes Gastos lnvestlsacl6n 

Renta 2400 Mes Gastos de Constltuclon 

Suministros 300 Mes 

Publicldad (Marketing) Mes 

Permisos Munidpales 75 Mes 

P61iza de Seguros 501,13 Mes 

GASTOS M£NSUAL ANUAL 

wz $ 300 s 3.600 

TekHono $ 250 $ 3.000 

Agua $ 200 $ 2.400 
Internet $ 100 $ 1.200 
TV Cable $ 125 $ 1.500 

Renta $ 2.400 $ 28.800 

Sumlnistros $ 300 $ 3.600 
Publicidad (Marketin8) 

Permisos Municipales $ 75 $ 900 
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$ 9.375 

s 48.896 

$ 26.000 

$ 12.000 

$ 24.000 

$ 8.500 

$ 7.680 

$ 500 

Aporte Proplo 

Prestamo Bancario 

lnteres 

4596 
5596 

12% Anual 

Plato: 3 alios Pago Trimestral 

Forma de Pago: Dlvldendos lguales 

Capacldad lnstalada SS personas 

Ocupad6n Prom x Cliente 30% 

Hora Prom Cliente: 1 

Horas de Atend6n 8 Horas 

Dfas de Atenci6n 26 dfas 

Precio Promedio $20 
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12.2.3 COSTO DE 1\fENU 

COSTA SIERRA 

1. ENTRADAS FRIAS 1. ENTRADAS FRIAS 

NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD NOMBRE PRfPARAOON COSTO UNlOAD 

Cevlche de Camar6n 2,4200000 

Cevlche de concha 1,3820950 

Ceviche de pescado 2,3070190 

2. ENTRADAS CAUENTES 2. ENTRADAS CAUENTES 

NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD 

Empanadas de queso 0,3427050 Hayacas 1,6846060 

Empanadas de viento 0,7082350 Humitas 1,6578965 

Madura con queso 0,6500340 Empanadas de morocho 0,8694767 

Tortilla de verde 0,6963330 Torta de c:hoclo 1,5952992 

Muchlnes 0,8693850 Emborrajados 1,0132320 

Corvlches 0,5595700 Motepillo 0,7552508 

Bolio de pescado 2,4762100 Bui'iuelos 0,3946800 

Bolon de verde 0,4316950 Colada Morada 3,3309760 

3. CALDOS Y SOP AS 3. CALDOS Y SOP AS 

NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD 

Caldo de torreja 1,4897813 Loera de papas 2, 1285000 

Caldo de bola 1,8475013 Sopa de cebada 1,6483500 

Chupe de pescado 1,4146440 Caldo de pata 4,5197900 

Yaguarlocro 3,3288640 

Cal do de gallina 1,9ssnso 

4. PLATOS FUERTES 4. PLATOS FUERTES 

NOMBRE PREPARACION COSTO UNlOAD NOMBRf PREPARACION COSTO UNlOAD 

Guatlta 2,4392500 Papas con cuero 1,4447400 

Seco de polio 2,1791642 Fritada Quitena 2,9819533 

Encocado de pescado 3,5811600 Seco de Guanta 2,4381133 

Seco de chlvo 2,1647633 Chugchucaras 1.5873000 

Cazuela del pescado 1,2056917 Cuy horneado 4,2253567 

Salon gulsado 3,7592573 Hornado 2,7248474 

Estofado de res 3,8258880 Yapingacho 2,9652003 

Moros de lentaja 2,4510475 

Menestras 0,9906233 

Se cons1dera preparar 130 menils diarios: 
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EI.A80RACiON POA DlA AAo 1 

1. EHlltAOAS FRIAS 1. ENTRADAS FRIAS 

NOM8RE PREPAAACION COSTO UNlOAD PlATO$ A PAEPARARSE COSTO lOTAl NOM8RE PREPAAAOON COSTO UNlOAD 

C~vld\c de Camar6n 2.4200000 "3 104,06 

Cevlche de concha 1.3820950 43 59,43 

Cevlche de pe~cado 2,3070190 44 101.51 

130 265,00 

2. ENTRAOAS CAUENTE.S 2. ENTRADAS CAUENTES 

NOM8RE PREPARACION COSTO UNlOAD PlATO$ A PREPAAARSE COSTOlOTAl NOM8RE PA£PARAOON COSTO UNlOAD 

£mpan;,da~ de queso 0,3427050 16 5,48 Hayaaas 1,6846060 

Empanddill de vlento 0,7082350 16 11,33 HumttiS 1,6578965 

M4duro con que so 0,6500340 16 10,40 Em~nadas de morocho 0,8694767 

Tortilla de verde 0,6963330 16 11.14 Torta de chodo 1.5952992 

Muchlnes 0,8693850 16 13,91 £mborr.)ados 1,0132320 

Corvlchet 0,5595100 16 8,9S Moteplllo 0,7552508 

8ollo de pescado 2,4762100 17 42.10 8ulluelos 0 ,3946800 

8olon de verde 0,4316950 17 7.34 Colada Morada 3.3309760 
130 110,65 

3. CA1DOS V 50PAS 3. CA.LDOS V SOP AS 

NOM8RE PREPARACION COSTO UNlOAD PLATOS A PREPARARSE COSTOTOTAL NOM8RE PREPARACION COSTO UNlOAD 

cal do de torreja 1,4897813 43 64,06 Loera de papas 2,1285000 

Caldo de bola 1,8475013 43 79,44 Sopa de cebada 1,6483500 

Chupe de pescado 1,4146440 44 62.24 Caldo de pata 4,5197900 

130 205,75 Vaauarloao :u288640 
Caldode gallina 1,9857750 

4. PlATO$ FUEATES 4. PlATO$ FUEATES 

N0M8RE PREPARACION COSTO UNlOAD PlATO$ A PREPARARSE COSTOTOTAL NOM8RE PREPARACION COSTO UNlOAD 

Guatl ta 2.4392500 14 34,15 Papas con ruero 1,4447400 

So(X) de polio 2,1791&42 14 30,51 Frltade Q.uitella 2,9819533 

[n(X)tado de pescado 3,5811600 14 50,14 5eco de Guanta 2,4381133 

Se(X) de chlvo 2,1647633 14 30,31 Chuschucaras l ,S8730(X) 

cazuela del pescado 0,6028458 14 8,44 Cuyhomeado 4,225.3567 

Sill on sutsado 3,7592573 15 56,39 Hom ado 2.7248474 

Estofado de res 1,9129440 1S 28,69 Vaptng,acho 2,9652003 

Moros de lenraJa 2.4510475 1S 36,n 
Menestras 0,9906233 1S 14,86 

130 80,32 

COSTO TOTAL POA DIA 661.n 

MATERIA PRIMA 206.456,71 
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12.2.4 PROYECCION DEMANDA E INGRESOS 

Se considera uo incremento del 2% por cada a no. 

PROYECCION DEMANDA E INGRESOS 

MO 1 Afil02 Afi!03 Afi!04 Afilo s 
CUENTA NUMERO I US$ NUMERO I US$ NUMERO I US$ NUMERO I US$ NUMERO I US$ 

Comensales 31.200 oo I 624.ooo oo 31.824 oo I 636.480 oo 32.460 oo I 649.200 oo 33.109 oo I 662.180 oo 33.771 oo I 675.420 00 

624 636 649 662 
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12.2.5 SUELDOS Y ALARJOS 

SUELDOS Y SALARIOS 

NUMERO 
otctMo BONO FONDOSDE MENSUAL• 

CARGO SALARIO VACACIONES APORTE PATRONAL TOTAL ANUAL 
TERCERO ESCOLAR RESERVA CANTIDAD 

Gerente Administrative 1 s 1.200,00 $100,00 $22,00 $50,00 $145,80 $ 1.517,80 $18.214 $100,00 $1.517,80 

Chef 4 $1.000,00 $83,33 $22,00 $41,67 $121,50 $1.268,50 $60.888 $333,33 $5.074,00 

Asistente 7 $280,00 $23,33 $22,00 $11,67 $34,02 $371,02 $31.166 s 163,33 $2.597,1 

Meseros 7 $264,00 
• s 22,00 $22,00 s 11,00 $32,08 $351,08 $29.490 s 154,00 

Cajero 2 $270,00 $22,50 $22,00 $11,25 $32,81 $358,56 $8.605 $45,00 

Con tad or 1 $800,00 $66,67 $22,00 $33,33 $97,20 $1.019,20 $ 12.230 $66,67 $1.019,2 

Repartidor a Domlcilio 4 $264,00 $22,00 $22,00 $11,00 $32,08 $351,08 $ 16.852 $88,00 s 1.404, 

Conserjes 2 $264,00 $22,00 $22,00 $11,00 $32,08 $351,08 $8.426 $44,00 $702,15 

TOTAL 28 $15.489,24 

Nota: El Total Anual se lo considera de Ia multiplicaci6n del Total Mensual-cantidad X 12 (meses del afio). 

jTOTALANUAL $185.870,861 
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12.2.6 PRESUPUESTO DE COSTO DE VENT AS 

Nota: A1 total de las ventas se le saca Ia materia prima y gas 

PRESUPUESTO DE COSTOS DE VENTAS(OPERACI6N Y PROOUCCION) 

DETALLE MONTOANUAL 
~ MATERIA PRIMA (13.19%) 206.457 FLUJO DE CAJA 

MANO DE OBRA DIRECT A 130.149 ESTADO DE RESULTADOS (P Y G) 

Co~tQS indi[t::ctQS r GAS (3%) 18.720 

d~ fS! brica!;iQn L LUZ 355.326 TOTAL 

AGUA 
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% DE OCUPACION 

capaddad lnstalada 50 PERSONAS 15 

Ocupaci6n Prom x Cliente 30% 100 
Hora Prom Cliente: 1 2600 

Horas de Atenci6n 8 Horas 52000 mensual 
Dlas de Atend6n 26 DIAS 624000 anual 

Predo Promedio 20 

PROYECCION s ANOS 

PORCENTAJE DE CRECIMIENTO 2,00% 2,00% 

DETAllE ANOS 

5 

1 

PROYECCION DE VENT AS 

2 3 

624.<XXl,OO 636.480,00 649.200,00 

luz 300 Mes 

Teh~fono 250 Mes 

4 

662.180,00 

Materia Prima 13% Ventas Anuales 

Gas 3% Ventas Anuales 

Agua 200 Mes 

Internet 100 Mes 

TV Cable US Mes 

Renta 2400 Mes 

Suministros 300 Mes 

Permisos Municip 75 Mes 

P61iza de Seguros 501,13 Mes 

2,00% 

5 

675.420,00 
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ANOS 

GASTOS ADMIN ISTRA TIVOS VALOR ANUAL 1 2 3 4 5 

Gerente Administrative $18.213,60 $18.213,60 $19.413,60 $19.413,60 $19.413,60 $19.413,60 

Contador $12230,40 $12230,40 $13.030,40 s 13.030,40 $13.030,40 $13.030,40 

Repartidor a Domicilio $16.851,65 $16.851,65 $17.379,65 $17.379,65 $17.379,65 $17.379,65 

Conserjes $18.213,60 $18.213,60 $18.741,60 $ 18.741,60 $ 18.741,60 $ 18.741,60 

Energia $3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 s 3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 

Teletono $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 $3.000,00 

Agua $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 

Internet $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 

Cable $1.500,00 $1.500,00 $1.500,00 $1.500,00 $1.500,00 $1.500,00 

Rent a $28.800,00 $28.800,00 $28.800,00 $28.800,00 $28.800,00 $28.800,00 

Sumlnist ros de Ofidna $3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 $3.600,00 

Permisos Municipales $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 s 900,00 
Seguros $6.013,55 $6.013,55 $6.013,55 $6.013,55 $6.013,55 $6.013,55 

Depredaci6n $14.627,10 s 14.627,10 $ 14.627,10 $ 14.627,10 $14.627,10 $14.627,10 

Amortizaci6n $ 1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 

TOTAL GASTOS ADMINISTRATlVOS $ 132.785,90 $132.785,90 $ 135.841,90 $135.841,90 $ 135.841,90 $ 135.841,90 

GASTOS FINANCIEROS 

lntereses Prestamo Bancario 6.379,98 4.052,61 1.486,63 0,00 0,00 

Gastos Bancarios (Chequeras, Emisi6n Estado de Cuentas) 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 

TOTAL GASTOS FINANCIEROS 6.619,98 4.292,61 Ln6,63 240,00 240,00 
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12.2.7 ESTADO DE RE LTADO 

Primer ai'io (mensualizado) 

NUMERO COMENSAL£S 
Ventas 

H Costo de Ventas 

UTIUOAO BRUT A 

(-) Gastos Admlnlstradvos 

(-) Gastos de Ve ntas 

H OTROS GASTOS ( Marketlnal 

UllUOAO OP£Ml1VA 

H Gastos Flnanderos 

UTIUOAO ANTES OE IMP. Y PART. DE TRAI. 

H 15% Partlcipaci6n Trabajadores 

UTIUOADANltSDEIMPIJESTOS 

H 24')6 lmpuertos a fa Renta 

UTIUOAO NETA 

MlSl 
2.1.52,00 

s 43.0..0,00 

$ 2A.sa!,~ 

$18.531,61 

s 11.065,49 

s 3.685 00 

$U8l , U 

$63514 

$3.145,98 

$ 471,90 

$2.674,QI 

$64178 

$2.032,10 

MES2 

2.345,00 

$46.900,00 

$26.706 40 

$:10.W ,60 

s 11.065,49 

s 3.685,00 

$5.443,11 

$620 3 

s 4.822.74 

$723,41 

$4ai9,D 

$983,84 

$ 3.115,49 

~ADO I 

MES l MES4 MES S MES6 

1.992,00 U.56,00 3.183,00 ).081,00 

$39.840,00 $63120,00 $63.660,00 $61.620,00 

s 22.686 20 $35.94260 $36.250 09 $35.(ll8,45 

$ 17.153,80 $t7.1n,40 $27.409,91 $26.511. 55 

$ 11.065,49 $ 11.065,49 $11.065,49 $11.065,49 

$9.685,(XJ $3.68510C S3.685Al0 $3.685,00 

$ :uo3,30 $ U .426,91 $12.659,41 $11.781.06 

$605,4.9 $590,4 $575,34 $560,09 

$1.797,82 s 11.836,43 $12.084,07 s 11220,97 

$26967 $1 Tl5,47 s 1812,61 $1683,15 

$1528,15 $10.060,97 s 10 271.46 $9 537,83 

$366,76 $2.414,63 $2.~15 s 2.289,08 

$1.161,]9 s 7.646,34 suo6,n $ 7.2411,75 

M£57 MES8 ME$9 MESlO MES U MfSU 

3.18),00 1.711,00 1.808,00 3.Ul,OO 1.900,00 3.5QI,OO 

$63.660,00 $ 34.220,00 $ 36.18),00 $62.420,00 $38000,00 s 71360,00 

$36.2!409 $19.485 99 $20.S!Xl m $35.544 00 $21.638,45 $40634 7) 

$27.409,91 $14.7l4,01 $15.569,31 $26.876,00 $ 16.36.1.55 s )0.725,27 

s 11065,49 S U .065,49 sn.06S,49 $11065,49 $11.065,49 $JJ 065,49 

$3.685,0C S 3.685AXJ S3.68S,OC $3.685,00 $3.685,00 Sl.68S,OO 
$12.659,41 · $ 16,48 $818,82 $12.125,51 $l.6U,o& $ 1.5.974, 78 

SS44,7C $529,20 S S13,5l $ 497 8l $481,92 $466,90 

$12.114,71 -$ 54S.68 $305,25 $11. 627, )0 $1129.14 $1S.508,88 

s 1.817,21 ·58185 545,79 $1.744,16 S lfB,37 $2.326,D 

Slll297,SO -$463,83 $259,46 $9.883,55 S959,n s 13182,55 

$2.471,40 ·Slll.32 562,27 52.372.05 $al,35 $1.163.81 

$7.8:16,10 -$1S2,51 s 1.97, 19 $7.5U.SO $729,43 s lll.011,74 

Nota: En el Estado de Resultados notamos perdidas en los meses de Marzo, Agosto, Septiembre. Noviembre por baja de comensaJes. 
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TOTAl 
)1.200,00 

$ 6'24 .000,00 

$355326,09 

$268673,91 

s 132.785,90 

$ 44 220,00 

$91.661,01 

$6619 98 

$ 85048,03 

$12.757 20 

sn 290.83 

Sl7 349 80 

$St.M1.03 
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12.2.8 EST ADO DE RESULTADOS 

CALCULO DE RENTABILIDAD PROYECTADA 

Ventas 

(-) Costo de Ventas 

UTIUDAD BRUT A 

DEPRECIACION (-) Gastos Administratlvos 

+ (·) Gastos de Ventas 

AMORTIZACI6N (· ) OTROS GASTOS (Marketing) 

UTILIOAD OPERATIVA 

(-) Gastos Finanderos 

UTIUDADANTESDEIMP. Y PART. DETRAB. 

(-) 15% Participad6n Trabajadores 

UTIUDAD ANTES DE IMPUESTOS 

(-) 24% lmpuestos a Ia Renta 

UTILIDAD NETA 

ESTADO DE RESULTADOS 

AN 00 ANOl 
$ 624.(XX),00 
$ 355.326,09 

$ 268.673,91 

$132.785,90 

$44.220,00 

$91.668,01 

$6.619,98 

$85.048,03 

$ U.757,20 

$72.290,83 

$17.349,80 

$54.941,03 

AN02 AN03 AN04 

s 636.480,00 $649.200,00 $ 662.180,00 
s 362.432,61 $ 369.675,80 $377.067,04 

$ 274.047,39 $ 279.524,20 $285.112,96 

$ 135.841,90 $ 135.841,90 $135.841,90 

$44.220,00 $44.220,00 $44.220,00 

$93.985,49 $99.462,30 $105.051,07 

$4.292,61 $1.726,63 $240,00 

$89.692,88 $97.735,68 $104.811,07 

$13.453,93 $14.660,35 $15.721,66 

$76.238,95 $83.075,33 $89.089,41 

$18.297,35 $19.938,08 $21.381 46 

$57.941,60 $63.137,25 $67.707,95 

Nota: E1 Estado de Resultados fue elaborado considerando el cuadro de demanda proyectado y el costo del menu diario. 

Punto de Equilibria anual en val ores $ 502. 567, 12 
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ANOS 

$ 675.420,00 
$384.606,33 

$ 290.813,67 

$ 135.841,90 

$44.220,00 

$ 110.751,78 

$240,00 

$ 110.511,78 

$16.576,77 

$93.935,01 

$22.544,40 

$71.390,61 
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12.2.9 DEPRECIACI6N Y AMORTIZACI6 

La Depreciaci6n y Ia Amortizaci6n esta realizada a 5 aiios. 

DEPRECIACION 

DETAUE ANOS MONTO 
ANOS 

1 2 3 4 5 

Mobillario 10 $9.375,00 S937,50 $9.375,00 $937,50 $9.375,00 $937,50 
Maquinaria/Equipos 10 $48.896,00 $4.889,60 $4.889,60 $4.889,60 $4.889,60 $4.889,60 
Vehlculos 5 $26.000,00 $5.200,00 $5.200,00 $5.200,00 $5.200,00 s 5.200,00 
Adecuaciones 10 $12.000,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 $1.200,00 s 1.200,00 
Otros Activos Fijos 10 $24.000,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 $2.400,00 

OEPRECIACION $14.627,10 $14.627,10 $14.627,10 $14.627,10 $14.627,10 

OEPRECIACION ACUMULADA $14.627,10 $29.254,20 $43.881,30 $58.508,40 $73.135,50 

AMORT1ZACI6N 

DETAUE ANOS MONTO 
ANOS 

1 2 3 4 5 
Gastos de lnvestigaci6n 5 $7.680,00 $1.536,00 $1.536,00 $1.536,00 $1.536,00 $1.536,00 
Gastos de Const ituci6n 5 $500,00 $ 100,00 $100,00 $100,00 $100,00 $100,00 

AMORTIZACION $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 $1.636,00 

AMORTIZACION ACUMULAD, $1.636,00 $3.2n,oo $4.908,00 $6.544,00 $8.180,00 
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12.2.10BALN,('E 1. I IAL 

I 
ACTIVOS 

ACIJYO COBRIENI£ 
caja 

TOTAL ACTIVO CORRJENTE 

ACllVQS EUQS 
Mobiliario 

Maqu i naria/Equ i po 

Vehiculos 

Adecuadones 

Otros Activos Fljos 

TOTALACIJVOSFUOS 

ACDVOS DtEERIOOS 
Gastos de lnvestlaacl6n 

Gastos de Constltucl6n 

TOTA1ACTIVOS DIFERIOOS 

TOTAL ACTIVOS 

BAlANCE GENERAL 

$8.500,00 

$8.500,00 

$9.375,00 

$48.896,00 

$26.000,00 

$12.000,00 

$24.ooo,oo 

$120.271,00 

$7.680,00 
$500,00 

$8.180,00 

$136.951,00 

PASIVOS 
PASIVOS COBBIENI£$ 

TOTAL PASlVOS CORRIENTES $ 0,00 

PASIVQSAlARGQ 2lAZQ 
Obligadones Bancarias LP. 

TOTAl PASlVOS A LARGO P. 

TOTAL PASlVOS 

PATRJMONIO 

Capital Social 

UT. Del Ejerclclo 

UT. Retenlda 

PASlVOS + PATRIMONIO 

$75.323,05 

$75.m,os 

$75.323,05 

$61.627,95 

$136.951.00 

ReflcJa el inicio del negocto coo una invern6n de Sl36 951,00 con un Aporte de 

acc1omstas de S61.627.95 } un credito por $75.323.05 con Ia CFN aJ 9.80° o de mteres 

anual. 
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12.2.10.1 BALANCE A- 0 1 

I 
ACTIVOS 

ACDVO COMJENTE 

caja-Bancos 

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 

ACDVOSFUOS 

Moblliario 

Maquinaria/Equipo 

Vehlculos 

Adecuadones 

Otros Act.lvos Fijos 

Oepredad6n Acumulada 

TOTALACTlVOS FUOS 

ACDVOS OfFER! DOS 

Gastos de lnvestigaci6n 

Gastos de Constituci6n 

Amortlzad6n Acumulada 

TOTALACTIVOS DtFERIDOS 

TOTAL ACTIVOS 
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BAlANCE GENERAL AAO 1 

$57.003,35 

$57.003,35 

$9.375,00 

$48.896,00 

s 26.00),00 

$12.00),00 

$ 24.00),00 

-$ 14.627,10 

$ 105.643,90 

$7.680,00 
$500,00 

-s 1.636,oo 

$6.544,00 

$ 169.191,25 

PASIVOS 
PAS1V0S CORB!ENIIS 

TOTAL PASIVOS CORRJEHTES $ 0,00 

PASIVOS A lARGO PLAZO 
Obligaclones Bancarias LP. 

TOTALPASIVOSA LARGOP. 

TOTAL PASIVOS 

PATRJMONIO 

Capital Soda! 

UT. Del Ejercldo Ai'lo 1 

PASIVOS + PATRIMONIO 

$52.622,28 

$52.622,28 

$52.622.28 

$61.627,95 
$54.941,03 $ 2.062,33 

$1.&9.191,25 
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12.2.10.2 BALA CE ANO 2 

ACTIVOS 

ACTIVQ ' QBBIENTE 
caja.Bancos 

TOTAL ACTIVO CORRIEN'TI 

ACTIVQSEUOS 
Moblllar1o 

Maqulnarla/Equlpo 

Vehfculos 

Adecuadones 

Otros Actlvos Fijos 

Depredacl6n Acumulada 

TOTAL ACTIVO$ FIJOS 

ACIJVOS DlfERtOOS 
Gastos de lnvestlgad6n 
Gastos de Constltucl6n 

Amortlzad6n Acumulada 

TOTALACTIVOS DIFE.RJDOS 

TOTALACTIVOS 
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BALANCE GENERAL AAO 2 

$106.179,91 

$ 106.179,91 

$9.375,00 
$48.896,00 

$ 26.<XX>,OO 

$ 12.00>, 00 

$ 24.00>,00 

-s 29.2.54,20 

$91.016,80 

s 7.680,00 
$500,00 

-s 3.2n,oo 

$4.9al,OO 

$202.104.71 

PASIVOS 
PASIYOS CORRJENIES 
Benefldos Sodales por Pagar 

TOTAL PASfVOS CORRIENTES $ 0,00 

PASIVQS A LARGO PLAZQ 
Obllgadones Bancarias LP. 

TOTAL PASIVOS A LARGO P. 

TOTAL PASIVOS 

PATRIMONIO 
Capital Social 
UT. Del Ejerddo Anterior Af'io 1 
UT. Del Ejerddo Al'io 2 

PASIVOS + PATR!MONIO 

$27.594,13 

$27.594.13 

$27.594,13 

$61.627,95 

$54.941,03 

$57.941,60 

$ 202.104,71 
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12.2.10.3 

i j 
BAlANCE GENERAL A.Ao 3 

ACTIVOS PASIVOS 
ACTlVQ 'QBBIENTE f!ASIVQS 'QRBIEMIES 
Caja-Bancos $157.986,13 Benefldos Sod ales por Pagar 
TOTAl AcnVO CORRIENTE $157.986,13 

TOTAl PASIVOS CORRIENTES $0.00 
ACllVQSfUQS 
Mobillano $9.375,00 ~ASIVQS A LARGQ PlAZQ 
Maqulnatb/ Equlpo $48.896,00 Oblipdones Bancatlas LP. $0,00 
Vehlculos $26.000,00 

Adecuadones s 12.000,00 TOTAL PASIVOS A LARGO P. $0.00 
Otros ActiVO$ Fljos $24.000,00 

Depredad6n AC\Jmulada -$43.881,30 

TOTAlAcnVOSFUOS $76.389,70 TOTAl PASIVOS $0.00 

PATRIMONIO 
ACTIVQS DlfERlQO$ Capital Sodal $61.627,95 
Gastos de lnvestlgad6n $7.~,00 UT. Del Ejercido Anterior Arlo 1 $54.941,03 
Gastos de Constltud6n $500,00 UT. Del Ejerddo Anterior no 2 $57.941,60 

UT. Del E)erddo Arlo 3 $63.137,25 
Amortlzad6n Acumulada -$4.~00 

TOTAlAcnVOS DIFERIOOS S3.2n,oo 

TOTALAcnVOS $ 237.647,83 PASIVOS + PATRIMONIO $237.647,83 
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12.2.10.4 BALA CE ANO 4 

ACTIVOS 
AcnvQ tORRIENTE 
Caja-Bancos 

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 

ACTNQSEUQS 
Mobillano 

Maqulnaria/Equlpo 

Vehk:ulos 

Adewadones 

Otros Activos Fljos 

Depredad6n Awmulada 

TOTAL ACllVOS FUOS 

ACDVOS DIEERIDOS 
Gastos de lnvestlgad6n 
Gastos de Constltud6n 

Amortlzad6n Acumulada 

TOTAlACllVOS DIFERIOOS 

TOTAlACllVOS 
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BALANCE GENERAL ARO 4 

$241.957,18 

$24L9S7,1B 

$9.375,00 
$48.896,00 

$26.000,00 

$12.000,00 

$24.000,00 

-$58.~,40 

$61.762,60 

$7.~,00 

$500,00 

-$6.544,00 

$1.636,00 

$305.355,78 

PASIVOS 
PASJVQS CQ88!ENJE5 
Benefidos Sod ales por Pagar 

TOTAl PASIVOS CORRIENTES $ 0,00 

PASIVQS A LARGQ PLAZO 
Obligadones Bancarlas LP. $0,00 

TOTAL PASIVOS A LARGO P. $ 0,00 

TOTAL PASIVOS $ 0,00 

PATRIMONIO 
Capital Sodal 
UT. Del Ejerddo Anterior Af'lo 1 
UT. Del E]erddo Anterior flo 2 

lJT. Del E]erddo Anterior l'lo 3 
UT. Del E]erddo Al'lo 4 

PASIVOS + PATRIMONIO 

$61.627,95 
$54.941,03 
$57.941,60 

$63.137,25 
$67.707,95 

$ 305.355,18 
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12.2.10.5 BALANCE ANO 5 

ACTIVOS 

AtnllQ CQBBJENTE 
Caja-Bancos 

TOTALAtnVO CORRIENTE 

AClllQS EUQS 
Mobil! arlo 

Maqulnarla/Equipo 

Vehlculos 

Adecuadones 

Otros Activos Fijos 

Depredad6n Acumulada 

TOTALAtnVOSFIJOS 

AtnllQS DIEERJDOS 
Gastos de lnvestigaci6n 

Gastos de Constltuci6n 

Amortlzacl6n Acumulada 

TOTAL AtnVOS DIFERIDOS 

TOTALAtnVOS 

BALANCE GENERAL AF40 5 

$ 329.610,88 

$ 329.610,88 

$9.375,00 
$48.896,00 

$26.000,00 

$12000,00 

$24.000,00 

-$73.135,50 

$47.135,50 

$7.680,00 
$500,00 

-$ 8.1&>,00 

$0,00 

$376.746,38 

PASIVOS 

PAS!llQS CQBBJENJES 
Benefldos Sodales por Pagar 

TOTAL PASIVOS CORRIENJES $ 0,00 

PASD/QS A LARGQ PLAZQ 
Obllgadones Bancarias LP. S 0,00 

TOTALPASIVOSALARGOP. $0,00 

TOTAL PASIVOS $ 0,00 

PATRJMONIO 

Capital Social $61.627,95 
UT. Del Ejercicio Anterior Al'lo 1 $54.941,03 
UT. Del Ejerdclo Anterior al'lo 2 $57.941,60 

UT. Del Ejerdd o Anterior al'lo 3 $63.137,25 
UT. Del Ejerdclo Anterior al'lo 4 $67.707,95 
UT. Del E]erddo Al'lo 5 $71.390,61 

PASIVOS + PATRIMONIO $ 376.746,38 

Nota: Retleja el crec1miento por afio en Ia empresa, dando como resultado al quinto afio 

$315.118,43 
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12.2.1 1 FLUJO DE CAJA 

Venw 

(-) COs to de llentas 

U11UDAD BRUT A 

(-) Gastos Admlnistrativos 

(-) Gastos de Ventas 

(-) OTROS GASTOS (Marketing) 

U11 UDAD OPERA1111A 

(-) Gastos Flnantieros 

U11UDADANID DE IMP. Y PART. DETRAB. 

(-) 15% Partlapaci6n Trabajadores 

UTlUDAD ANTES 0£ IMPUESTOS 

(-) 24% lmpuestos a Ia Renta 

U11UDAD NETA 

Mh: 
Oepreciaa6n 

Amort11ac:iones 

Me nos: 

Pago de Capital Pr~stamo 

Inversion lnidal 

Sal do lnicial Caja 

Af~o o 

S 624,CXX),OO 

s 355.326,09 

s 268.673,91 

$132.785,90 

$44.210,00 

$9L668,01 

$6.619,98 

$85.048,03 

$12.757,20 

$n.290,83 

$17.349,80 

$54.941,03 

14.627,10 

L636,00 

21.1oo,n 

136.951,00 

8.500,00 

s 636.480,00 $ 64.9.200,00 

$362.432 61 $ 369.675,80 

$ 274.047,39 s 279.524,20 

$135.841,90 $ 135.841,90 

$44.22000 $ 44.210,00 

$93.985,49 $ 99.462,30 

$4.292,61 SL726,63 

$89692,88 $97.735,68 

$13.453 93 $14.660,35 

$76.238,95 $ 83.075,33 

$18.297,35 $19.938,08 

$57.941,60 $63.137,25 

14.627,10 14.627,10 

L636,00 L636,00 

25.028.15 27.594,13 

Flujo de Caja Neto - 136.$1,00 $57.003,35 $49.176,55 $5L806,21 

Flujo de Caja Acumulado 

ANOl 

Inversion 

Flujo de caja (neto anual) 

Tasa de deswento 

V.A.N a cinco ill.llos 

T.I.R a dnco alios 
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mpofl 

136..951 

-136.951 

-58.~ 

, 

$57.003,35 

1 

SJ.fiB 

VO I 

2 

$ 106.179,91 $157 . .986,13 

3 

lor nf noralata nv rstona alrzarcono.rtall 

2011 

AAos 

s 662.180,00 s 675.420,00 
$377.~,04 s 384.606.33 

$ 285.112,96 s 290.81.3,67 

$135.841,90 $135.841,90 

$ 44.210,00 $ 44.220,00 

s 105.051,07 $ 110.751,78 

$240,00 s 240,00 

s 104.811,01 s 110.511.78 

$15.72166 $16.576 n 
$89.089,41 $93.935,01 

$2L381,46 $21.544 40 

Sfi/.707,$ $7L390,61 

14.627,10 14.627,10 

L636,00 L636,00 

- -

$83.971,05 $87.653,71 

$24L957,1S s 329.610,88 
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AA02 
1 · ~pi~ el an~llsis 

lnversl6n 

tmp rt 

136.951 

MOS 
2 3 

Flujo de Qja (neto anual) ·136.$1 " 57 .am" 49.1.77 

Tua de descuento 

V.A.N adncoaftos 

T.I.R a d nc:o 11\os 

Ai403 

lnversl6n 

Flujo de caja (neto anual) 

Tasa de descuento 

V.A.N 1 cinco alios 

T.I.R a dnco ll'los 

AAo4 

lnversl6n 

Flujo de caja (neto anual) 

- .. or negatwo c~t n n p r plo) nor orn nd bl 

·15, 75" V 'm mfenar I ta a lzar 

136.951 

2 
49.177 .. 

ZUBS.U Valor posltl~ tnver tOn ( r pn p1o) f 

7,615 Vulor lnfenor 

Import 

136..951 

nverlUOn 

· l3Ei.951 
.. 

57 .am"' 
2 
49.177' 

A 

4 

4 

&'1.971 

- - ---- -

2 Cilailodel V .A..H .• 'Y Ia T.UL 

V.A.N adnc:oaf\os prir p o) f Ub 

T.I.R a dnc:o ll'los 25.40% Valor sup rlor •rv r 1 n ( n pnncrplo) fact•blt' 
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ANOS 
1 oaios para el ana !Isis 

lnversl6n 

n N 

Flujo de caj1 (neto anual) -135.951 
.. 

Tasa de descuento 11..00"' 

V .A.N 1 dnco aftos or 

T.I.R I dnco al\os 

12.3 CUADROS DE SE SIBJLIOAO 

12.3.1 PE IMI TA: 

PESIMISTA 

PROYECCION 5 ANOS 

.. 
57.(1J3 

2 
4!U77" 

PORCENTAJE DE CRECIMIENTO 20Cl% I 200% . 
PROYECCION DE VENT AS 

DETAU£ I ANOS I 1 I 2 I 3 

I 5 I 156.<XXl,oo I 159.uo,oo I 162.300,00 

CALCULO DE RENTABIUDAD PROYECTADA 

212 

I 

.4 

nm· 

200% I 

4 

I 165.545,oo 

17.6M 

200% 
' 

l 5 
I 168.sss,oo 



Restaurante buffet tematico ''Ecuatipico" 

ESTAOO DE RESUlTADOS 

~\Roo AAOl AAOZ 

Ventas 

(- ) Costo de Ventas 

UTlUDAD BRUT A 

(-) Gastos Administrativos 

(-) Gastos de Ventas 

(-) OTROS GASTOS (Marketing) 

UTlUDAD OPERATlVA 

(-) Gastos Financieros 

UTlUDAO ANTES DE IMP. Y PART. DE TRAB. 

(-) 15% Partldpad 6n Trabajadores 

UTlUDAO ANTES DE IMPUESTOS 

(-) 24% lmpuestos a Ia Renta 

UTlUOAD N£TA 

Mas: 
Depreciad6n 

Amorti zaciones 

1\Aenos: 

Pago de Capita l Pnhtamo 

lnversi6n I nidal 

Saldo Initial ca]a 

Flujo de Caja Neto 

Flujo de Caja Acumulado 

lnversl6n 

136.951,00 

- 136.951,00 

136.951 

FluJo de a~Ja (neto anual) - 136.95].00" 

Tasa de descuento 

156.00),00 

ll8.83l.SZ 

67.168,48 

132.785,90 

3.685,00 

-69.302,42 

6.619,98 

-75.922,40 

-75.922,40 

-75.922,40 

14.627,10 

1. 636,00 

22.100,n 

8.500,00 

-73.860,08 

-73.860,().'! 

2 

159.120,00 

90.608,15 

68.511,85 

135.841, 90 

3.685,00 

-n.OlS,OS 

4.292,61 

-75.307, 66 

-75.307, 66 

-75.307,66 

14.627,10 

1.636,00 

25.028,15 

-84.072,71 

- 157.932, 7~ 

ANOS 
3 

ARo3 
162.300,00 

92.418,95 

69.881,05 

135.841,90 

3.685,00 

-69.645,85 

1.726, 63 

-71.372,47 

-71.372,47 

-71.372,47 

14.627,10 

1.636,00 

27.594,13 

-82703,5C 

- 240.636,29 

4 

2011 

165.545,00 

94.266,76 

n .278,Z4 

135.841.90 

3.685,00 

-68.248,66 

240,00 

-68.488,66 

-68.488,66 

-68.488,66 

14.627,10 

1.636,00 

-

-52.225,51: 

-292.861,84 

5 

V.A.N acincoaRos or nPgatlvo tnvc rs•on (en prmdpto) no recom ndallle 

T.I.R a cinco anos ,. WAJ.DREI "WI\LORl 
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ARos 
168.855,00 

96.151, 58 

n.703,4l 

135.841,90 

3.685,00 

-66.823,48 

240,00 

-67.063,48 

-67.063,48 

-67.063,48 

14.627,10 

1.636,00 

-

-50.800,38 

-343.662,22 



Restaurante buffet temattco "Ecuatipico" 

AN02 

lnversl6n 
rte 

1)6.!51 

t! 

Flujo de c.j1 (neto anual) ·1.36.951,00 .. 

Tan de descuento 

V.A.N I cinco 1ftos 

T.I.R 1 cinco lllos 

lnversl6n 

Flujo de caj1 (neto anual) ·1l6.95l<X{ 

Till de descuento 

V .A.N 1 dnco alios 

T.I.R 1 cinco llftos 

lnversl6n 

r INUMl 

m t 

136.951 

·~ 
, 

-73.86D,OS 
, 

1 
Flujodecaja (netoanual) ·1l6.95l00• - 73.86D,OS .. 

Tau de de~a~ento 

V .A.N 1 dnco aikK Mf3Jf#i v 

T.I.R I cinco Mot • INUM! •IN 

214 
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...a4.071. 

3 
• -CZ.lOC 

2011 

4 

nd b 



Restaurante buffet tematlco "Ecuatiptco" 2011 

AAOS 
1 - .Qa<.os~fJI eJ anaflsls I 

lnven16n 

Flujo de c.Ja (neto anual) · 136.951,00• . IIZ.)OI • 

Tau de d4lscuento l2..0D" 

V.A.N 1 clneo al\os 

T.I.R 1 cinco alios • INUMI 

El valor de Ia TJR (Tasa Interna de Retorno) es negall\o-0, por lo cual sale Nl.JM!, nuestra 

TIR no existe. 

ota: DaJO este escenano el negocio es un fracaso rotunda y no se deberia realizar 

inverst6n alguna 

12.3.2 OPTThfiSTA: 

PORCENTAJE DE CRECIMIENTO 2,00% 2,00% 2,00% 2,00% 
PROYECOON DE VENT AS 

DETAU.E ANOS 1 2 3 4 5 

5 600.600,00 612.612,00 624.855,00 637.348, 25 650.091,75 

CALCULO DE RENTABIUDAD PROYECTADA 



I 

Restaurante buffet tematico "Ecuatipico .. 

f,STAOO DE R£SUL.IA005 
ANOO Alk> 1 

Ventas $600.600,00 
H Costo de Ventas $342-001.36 

UllUOAD BRUT A $ ZS8.S98,64 

(-) Gastos Adml nl stratlvos $132.785,90 
(-) Gastos de Ventas 
(·) OTROS GASTOS (Martetina) $3.685 00 

UllUOAD OPERATlVA $122.U 7,74 

(·) Gastos Finanderos $ 6.61.9,98 

UllUOADANTES DE IMP. Y PART. DETRAB. $115.507,76 

(·) 15% Partldpadon Trabajadores $17.326, 16 

U11UOAD ANTES DE IMPUESTOS $98.181,60 

(· ) 2~ lmpuestos a Ia Renta $23.563,58 

UllUDAD NETA $74-618,01 

M.is: 
Oepredad6n 14.627,10 
Amortizadones 1.636,00 

Me nos: 
Paao de Capital Presumo 22..100,n 

lnvers16n lnfdal 136.951,00 
Saldo lnldal Caja 8.500,00 

Flujo de Caja Neto - 136.951,00 $ 76.6a>,34 

FluJO de Caja AOJmulado $76.6a>,34 

ANOl 
1 · O.tos_para el an41isis 

lnversl6n 

nvers•on 
Flujo de caja (neto anual) -l36.951 

p 
1 

76.680 
2 

Af.lo z 
$612.6U,OO 
s 348.841.39 

$263..770, 61 

$135.841,90 

$3.685,00 

$124.243.71 

$ 4.292,61 

$119.95l,lD 

s 17.992,67 

s 101.958,44 

$24-470 03 

Sn.488,41 

14.627, lD 
1636,00 

25.028,15 

$68.723,37 

$ 145.403,70 

.vms 
3 

AN03 
s 624.855,00 
s 355.812,95 

$ 269.042,05 

$ US.84l,90 

$3.685,00 

$129.515,15 

$1.726,63 

$U7.788,52 

$19.168,28 

$108.620,24 

$26.068,86 

$82.551.,38 

14-627,10 
1.636,00 

27.594,13 

$71.22.0,35 

$ 216.624,06 

2011 

Af.I04 ANOS 
$637.348,25 $ 650.09.1.75 
s 362.927.02 s 370. 1.83, 59 

$ 274.421,23 $ 27'9.908,16 

s 135.841.,90 $ 135.841.90 

$3.685 00 $3.685,00 

$134.819'\33 $l.C>.38l,26 

$240,00 $240,00 

$134.654,33 s 140.141.,26 

$ 20.1.98,15 $21.021,19 

s 114.456,18 $ 11.9. U0,07 

$27.469,48 $28.588,82 

$86.986,70 $90.531.,26 

14.627,10 14.627, lD 
1.636,00 1.636,00 

- -

$103.249,!1] $ 106.794,36 

$ 319.873,86 $426.668 21 

5 

2 • Cilculod~\I.A~tN. 'ylaTJ.R. ' 

Tasa de descuento 

V.A.N aclncoaftos • t·•ll·iifii 
T.I.R 1 cinco aftos or a la tasa nv on t1 anal zar con d 01 
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Restaurante buffet tematico "Ecuatipico·· 2011 

AA02 
1 · · · · . · · .. DatoS pan~ e.l antllsls .· · - - · ' 

Inversion 

Flujo de caja (ne to anual) 

Tasa de desc:uento 

V.A.N a cinco alios 

T.I.R a cinco alios 

Inversion 

Flujode caja (neto anual) 

Tasa de desc.uento 

V.A.N a cinco alios 

T.I.R a cinco alios 

AAo4 

mp rte 

136.951 

n •On 
-136;951 

, 1 .z 
am 

A 

3 

4,11JC. Valor 1nfenor .J Ia t a lnvef'iu~n :1 n. lll 

mpon 
136.951 

f4or; 
lovers on 2 , , • -136..951 76..680 68.7ZJ 71.220 

7'!l.673.06 V pas a mv rs r n pnncrp o} fa t b 

5 

1 · ' · DatoS para.ef.an~llsis · ~ - · · 

Inversion 

port• 

136.951 

nve~on 

Flujo de caja (neto ;anual) -136.951 

Tasa de desc.uento 

V.A.N a cinco alios 

T.I.R a cinco alios 
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4 
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ANOS 

lnversl6n 

Flujo de caja (neto anual) 

Tasa de descuento 

V .A.N a cinco al\os 

T.I.R a cinco al'los 

Restaurante buffet tematico "Ecuatipico" 2011 

tmporte 

136..951 

n N6n 
-136.951 

,. 

2E..7D,21 Va orpo: o 1 

A ') 
3 
7LZ2D .. 

on I p tn o fa 

4 .. 
UI3..25D 

~:13% Valor supenar a Ia tasa, mve~lon ( n pnnc.•pcol facttble 

Nota: BaJo este escenario el negocio es rentable y debe realizarse. 
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12.4 RATIOS FINA~CLERO 

219 

BALANCE GENERAL 

ACTIVO 

ACTIVO CJRCULANTE: 
CAJA 

BAN COS 

• TOTAL ACTIVO CIRCULANTE 

ACTIVO NO..CORRIENTE 

ACTJVOS FIJOS 
GASTOS ANTICIPADOS 

OTROS ACTIVO$ NO-CORRIENTES 

• TOTAL ACTIVO NO-CORRIENTE 

• TOTAL ACTIVO 

PASIVO 

PASIVO FLOTANTE: 
OOCUMENTOS POR PAG BANCARIOS 

PORCION CORR. DE CRED A LARGO P. 
CUENTAS POR PAGAR (M/E) 
OEUDA ACUM+SOBREGIRO+OTROS PASIVOS 

BENEFICIOS SOCIAl£$ Y RmNOONES 
IMPUESTOS POR PAGAR 

• TOTAL PASIVO CIRCULANTE 

PASIVO NO-CORRIENTE 
BCOS·FINANCIERAS X PAGAR LPLAZO. 
BENEFICIOS SOCIAl£$ 

OOCUMENTOS POR PAGAR A LARGO PLAZO 

OTROS PASIVOS NO CORRIENTES 

• TOTAL PASIVO NO..CORRIENTE 

• TOTAL PASIVO 

PATRIMONIO 
CAPITAL 
AUMENTO CAPITAL TRAMITE 

SUPERAVITY RESERVAS 

liTIUOAOANO 1 

• TOTAL PATRIMONIO 

• TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 

I EN MILES EN PORCENTAJES 

1 31/1.2/2012 31/1.2/20U 

I .. . ···-····· -- ---------------
1 57 003,35 33,6~ 

I ~~ 

I 1-·············· .•. ··-··········-········ 
I 57.003,35 33,69% 

I 1-················ . ·····-···- ·············· 
I 
I 

I 

105.643,90 

0,00 

o,oc:m 
62,44% 

o,ocm 
6.544,00 3,87% 

1--------------- ------···-· . 
U2.187,90 66,31% 

1----············- ----······- ··········· 
169.191,25 lOO,<lOO' 

I ==--:= = ...-.....:::= 

52.622.,28 
0,00 

0,00 

0,00 

31.,1~ 

O,<lOO' 
o,oc:m 
O,<lOO' 

0,00 0,1)()% 

0,00 0,1)()% 

1---········· . .. ······------------·--···---
52.622,28 31,10% 

1-----·-·······- - ----------········ .. ····-·· 
0,00 

0,00 

0,00 

0, 

0,00% 

o,ocm 
o,ocm 
0,1)()% 

1------- .. . --·-···- --· --···-·· 
0,00 0,1)()% 

1--·-······------ ·-----···· . . ....... . 
52 622,28 

61.627,95 
0,00 

31,1~ 

36,43% 

0,00% 

0,00 0,00% 

54 941.,03 32,47% 

1-----·----·-····· ··-···· . . ---------
116.568,98 68,90% 

1-- nn : a =c=--=---
169.191,25 100,00% 
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Kestaurante ounet temauco ··t-cua_np-•c_o·_· _1 2011 

EST ADOS DE RESULTADOS 

JNGRESOS 

COSTO DE LO VENDI DO 

EXCEDENTE BRUTO 

GASTOS DE OPERACION 

EXCEDENTE DE OPERACI6N 

OTROS GASTOS 

EXCEDENTE ANTES DE IMPUESTOS 

IMPUESTOS SOBRE LA RENT A 

EXCEDENTE N ETO PRJ MER SEMESTRE 2010 

EST ADO DE RESULTADOS 

31/12/2012 31/12/2012 

624.000,00 

355.326,09 

268.673,91 

177.005,90 

91.668,01 

6.619,98 

85.048,03 

85.048,03 

100,00% 

56,94% 

43,06% 

28,37% 

14,69% 

1,06% 

13,63% 

0,00% 

13,63% 



Rcstaurante buffet temat1co "Ecuatip1co" 2011 

ANALISI DE LOS RATIOS FINANCIEROS 

ANALISIS DE LOS RATIOS FINANCIEROS 

• * * • • • * RATIOS: • * * * * • * * * • * * * * • * * • • * 
LIQUIDEZ: 
RAZON CIRC.I (ACT.CIRC./PAS.CIRC.) 

CAPITAL DE TRABAJO I ACT. C.- PAS.C. 

COBERTURA:(SOLVENCIA) 
DEUDA TOT./PATRIMONIO (PASIVO/PATRIMONIO) 

DEUDA L. PL/PATRIMONIO (PAS. NO CORR./ PATRIMONIO) 

DEUDA TOTAl/ACTIVO (PASIVO/ ACTIVO) 

DEUDA L PL/ACTlVO FIJO 

COBERT.INTER. (UT.A.IMP .- INT.)/INT. 
** PATRIMONIO NETO/ACTIVO FIJO 

•• PATRIMONIO NETO/ACTIVO 

GESTION: 
ROT. ANUALDEACTIVO FIJOIVTAS/A.F. 

•• VENTAS/CAPITAL NETO 

•• VENT AS/ ACTIVO 

RENTABILIDAD: 
UTIL. NETA/CAPITAL 

UTILIDAD NETA/PATRIMONIO 

UTILANTES INT. E IMP./CAPITAL 

UTILANTES INT. E IMP./PATRIMONIO 

UTIL NETA/# ACC. COMUNES 

UTILANTES INT. E IMP./ACTlVO 

UTILANTES INT. E IMP./VENTAS 

MARGEN BRUTO I UT. BRUTA/VENTAS 

RENTAB.INVERS.(DU-PONn I UT.A.I./ACT. 
•• UTILI DAD/ TOTAL ACTIVO$ 

#MESES 
#DIAS 

221 

30 TOTALDIAS 

1 3111212o12 

1,08 

4.381 

45,14% 

O,OOOAI 

31,10% 

O,OOOAI 

110,34% 

68,9()0,{, 

5,56 

5,35 

3,69 

138,000AI 
72,96% 

148,74% 

78,64% 

138,00 

54,18% 

14,69% 

43,06% 

50,27% 
50,27% 

12 

0 



Restaurante buffet tematico "Ecuatiptco" l 2011 

12.5 RESUMEN DE LA L VERSI6N REQUERIDA: 

Capital de Trabajo para 2 meses $8.500,00 

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $8.500,00 

ACTIVOSFIJOS 

Mobiliario $2.475,00 

Materiales de Cocina $6.900,00 

Maqu inaria $21.496,00 

Equipos $27.400,00 
Vehlculos $26.000,00 
Adecuaciones $12.000,00 

Otros Actives Fijos $24.000,00 

TOTAL ACTIVOS FUOS $120.271,00 

ACTI~OS DIEEBIDOS 
Gastos de lnvestigaci6n $7.680,00 

Gastos de Constituci6n $500,00 

TOTAL ACTIVOS DIFERIOOS $8.180,00 

TOTAL INVERSION REQUERIDA $136.951,00 

COBERTURA DE INVERSION 
APORTE DE CAPITALACCIONISTAS $61.627,95 

PRESTAMO CFN $75.323,05 
/ 

VERTAf3lA OE 
· AMORnZAC16N 

TOTAL DE COBERTURA DE INVERSION $136.951,00 
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Kestauramc ounel lemauco ccuauptcu 

13 CRONOGRAMA 

PLAN DED~ARROLLO R~TAURANTEECUATIPICO 

ANO 2012 

ACTIVIDAD RESPONSABL~ I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 

Razon Social: Registro de Ia Raz6n Social en la 
Superintendencia de Corrq>ai'iias . Obtencion de Administrador- Contador 
E'l'ed1ente General 

Nombre Comercial y Logo: Registro de Nombre 
Comercial en Ia Superintendencia y Servicio de 
Rentas ln temas . Obtenci6n del Registro Unicode Adminis trador - Con tad or 
Contnbuyentes Gene raJ 

Numero Patronal: Registro deJa Compaiiia en el Administrador- Con tad or 
lnstituto Ecuatoriano de Scguridad Social General 

Presentacion del Proyecto ala CFN: Se presenta el 
proyecto y garantias a Ia CFN para la otencion del 
cred1t0 

Accionistas 

Marketing del Res taurante: Realizar publicidad por 
ellan:zamiento del nuevo restaurante Ecuatip ico Marketing 

Alquiler del Local: Medidas, Precio , Ticmpo que se 
Uevo en buscar ellocal. Accionistas 
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.K.estaurume ouucl lemauco .[l.(;U<tup•co 2011 

AN0 2012 

ACIWIDAD IUSPONSABLFS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

lJbicacion del local: Cant6n Guayaquil en Ia :. 
Provmcia de Guayas Dtrecct6n: Victor l:milio i·-

Estrada entre Ftc us y A" . Las MonJas Accionistas tl 

Adecuaci6n del local: Cant6n Guayaquil en la 
Provincia de Guayas. Direcci6n : Victor Fmilio 
Estrada entre Ficus y Av Las MonJas 

Diseflador de lnteriores 

Decoracion del local: Compra de cuadros y 

adomos Accionistas 

lligiene y eguridad del Local: Se determina las 
zonas de scgundad y que debe tener una bigiene Acctonistas 

Solici tud de Medidor: Sc solicita a Ia Corporaci6n Admmtstrador-Contador 

Electrica de Guayaquil rnedidor pam cllocal General 

Solici tud de ~1edidor Agua: Se solictta a Ia Ecapag 
rredtdor pam ellocal alquilado a nombre de nuestro Admintstrador-Contador 
compailla General 
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Kesraurame ourrer Ternan co -~cuanp1co 12011 

A.N02012 

ACflVlDAD RESPONSAB~ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Comp-a de Actims y Utensilios de Cocina: Se 
realiza comora de activos y utens ilios de cocina Accionistas 

Pu~icacion de Avisos para seleccion De 
Fmp eados : Se publica en el Universo aviso de Accionistas 

Selecci6n de empeados : De las carpetas recibidas 
se escoge a los empleados que laborarlm en el 
negocio Accionistas 

Elaboracion de Contratos de Tr abajo a emplea008: 
Se realiza los respectivos contratos de trabajos para 
cada empleado 

Registro de Contratos de Tr amjo: Mi:n:isterio de Administrador - Contador 

Relaciones LaboraJes General 

Registro de Avisos de Entrada: Se realiza e l registro 
de entrada de cada empleado en el Segura Social 

Entrega de Normas de Higiene del Restaurante a Administrador - Contador 

Find eados : Se entrega a cada empleado las nonnas General 

Cap1citaci6n al personal: Se capacita al personal en 
almacenaie. manioulaci6n y eliminaci6n de basura. Ministerio AmbientaJ 
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Kesraurame ourret ternan co ljcuan ptco 2011 

PLAN DE DFSARRO I.W RFSTAl iRA!\.TE ECUA TIPICO 

AN02012 

AC IWIDAD RISPONS ABLFS I 2 3 4 5 6 7 8 g 10 II 12 

Publicaci6n de A'isos para se1K ci6n De 

Proveedore : Se pubhca en el UnJVerso 3\ ISO para 

ser proveedores del restaurante Acctonistns 

Selecci6n de prcn-eedores: De las carpetas rectbidas 
se escoge a los proveedores que summiStraran al AcciOotstas 

Coot ratos de Prowedores : Se real123 contrato de 

summiStros con los proveedores selecc10nados Abogado 

Pe rmiso C ue rpo de Bomberos: Se rea1123 tranute de 

obtenc16n de permiSo del Cuerpo de Bomberos Admmtstrador-Contador 
General 

Permiso Mu nicipal de Funcionamiento: Se reahz.a 

tromite de obtenci6n de permiso de Funcionarruento Admmistrador-Contador 
Geneml 

Permiso del l\ti nis teri o de SaJud Empleados: Se 

real12a trfumte de obtenct6n de pemuso de salud A dmtn IS tmdor-Contador 

fpara los ernpleados que laboran en el restaurante General 

Pe r miso del \ 1inis ter io de Salud Res taurante: Se A dmmtS trador.:Contador 

real1.23 trarrute de obtenc10o de oenruso de salud General 

Pe rmiso dell\1inis terio de Me<io Amtiente: Se A dmmtS trador-Contador 

realtza tranute de obtenct6n de penntSo de medto General 

lnicio de \ c thidad: Apertura del Restaurante 

ACCIOOISt3S 

flaboraci6n de Rutas : Para las entregas a Domtctlio 
AdmmiStmdor-Reparttdores 

P resentaci6n del Menu y P r omociones : Se pubhctta 

el mentl y las promoctones q ue tendril e l restaurante 
M arkeltng 
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PLAN DE DESARROLLO ~TA1.JRA1'TEECUATiPICO 

Al~O lOll 

ACfiVIOAD R£S PONS ABLES I 2 3 4 5 6 7 8 9 lO II 12 
lilaboraci6n de Role Mensuales: Se realiza por 
cada mes Contador General 

Elaboraci6n de F.stados Fioancieros Mensualcs: Se 
realiza por cada mes Contador General 

Control de Presup.ae to: Se realila comparativo Admin is trador-Contador 

mensuaL General 

Flaboraci6o De Fncue tas de Calicbd y enicios: 
Todos los dias del ai\o estani a disposici6n del 
clientc un bU20n de sugerencias y hojas de Markctmg 

Campana de Publ icida eo Me<ios Escritos : 
Revistas, Estados de Cuenta TaiJda de Credito, 
Diarios. Marketing 

Campana de Putjicidad en Redcs ociaJes: 
t·; .L 'k twitcr, you tube, badoo Marketmg 

Promocione por dia de Ia Madre, Padre, Navidad. 
fu ndaciones: Por una can tid ad fi1a de menu pagados Markctmg 

Espktaculos: Pordia FestiVOS 
Marketmg 

(<ormulario de Decimo Tercer Sueldo: Se elabora 
fonnulario para el Mi:nisterio de Rclaciones 
Laborales Contador General 
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14 CO CLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Lucgo de realizado cl prcsente plan de negocios se considcra pertinente plantear 

las siguicntes conclusiones y recomendacioncs. 

14.1 CONCLUSIONE 

• El sector de ITolcleria y Turismo dcntro del servicio de restaurantes, contribuyc 

al desarrollo integral de Ia sociedad porque pcrmitc Ia gcncraci6n de empleo y cl 

fortalccimiento ccon6mico del pais. 

• Las actividadcs de autoempleo y sub-cmpleo en los rcstaurantes, constituyen una 

altemativa a los problemas socioecon6micos y a Ia busqueda individualizada de 

fucntcs de trabajo. 

• Para un negocio como el propuesto en el prescnte cstudio existe una dcmanda 

potencial que sc incrementa constantemente dcbido a que sc prcscnta una 

modalidad cmprcsarial novedosa y satisfactoria para Ia poblaci6n. 

• AI realizar el cstudio de mercado se aprecia que cl grupo socioccon6mico al cual 

csta dirigido c l servicio existc y que es un proyccto factible desde estc punto de 

vista. 

• De acucrdo al estudio tccnico se determina que cl local dondc funcionani 

ECUA TiP ICO es 6ptimo para los procesos a dcscmpcfiar y los scrvicios que se 

brindaran. 

• La cmprcsa sc organizara cada afio con Ia incorporaci6n del personal neccsario 

para el desarrollo de los productos y prestaci6n de servicios. 
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• En cuanto a Ia evaluacion economica del proyecto en particular, cstc presenta un 

nivcl de rcntabilidad atractivo, ya que es superior al capital inicial, con utilidades 

atracti vas para los im crsionistas. 

• Un factor de gran incidencia en una decision o proyecto de inversion, es el 

ticmpo de rccupcracion de Ia misma. convirticndosc este punto en una ventaja 

del proyecto ya que eslc sera en 3 afios, aproximadamente. 

En Ia determi nacion de los costos de invcrsi6n y de rcntabilidad se puede 

deducir lo siguientc: 

• La TlR del quinto afio cs de 34.31% lo que haec factiblc cl cmprcndimiento de 

cstc ncgocio al ser superior a la tasa de dcscuento. 

• La VA genera un valor positivo de US$ 192.659.88 al primer aiio. 

14.2 RECOME DACIONES 

• Ejccutar el presentc proyecto. ya que se dctermin6 su factibi lidad tecnica y 

cconomica a travcs del estudio de mercado, tecnico. organizacional y financiero. 

• Ejecutar cl prcscnte proyecto, puesto que se da paso a Ia conformacion de un 

rcstaurantc tematico interregional bu rrct. de caracter novcdoso, que genera 

fuentes de cmplco en la ciudad de Guayaquil. 

• Rcalizar cstudios de mercado constantemcnte para idcntificar el cambia de los 

cl ientes con rcspccto a sus preferencias e ir monitorcando las variacioncs de Ia 

demanda en el mcreado. 

• Evaluar constantemente la calidad de los servicios para identificar si el clientc se 

encuentra satisfccho. Mantener canales de eomunicaci6n con el clicntc para 

recibir sugcrcncias en busca constante de Ia excelcncia. 
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• Monitorcar permancntemente el crecimicnto de la competencia para desarrollar 

las estrategias que den vcntajas cornpetitivas a la empresa y que rnantenga a los 

clicntcs satisfechos con los servicios de ECUATIPICO. 

• En Ia mcdida de lo posible contar con un diseiio de nuevas adecuacioncs en las 

instalacioncs para mantener la calidad en los servicios. 

• Rcalizar el proccso de selecci6n y contrataci6n del nuevo personal en funci6n de 

los esUindares y perfiles establecidos en el manual de procedirnientos. 

• Evaluar el desempeno de los empleados peri6dicamcnte y conocer como se 

sienten en la crnpresa. Lograr que los ernpleados adopten Ia rnisi6n de 

ECUATIPICO. 

• Realizar evaluaciones peri6dicas tanto de los ingrcsos como de los gastos a 

traves del Oujo de caja Esto permitini conocer eual es el presupucsto real y 

conocer si se csta curnpliendo con el presupuesto proyeetado y evaluar el 

negocio. 

• Lograr irnplcmcntar el proyeeto basados en la persistcncia y constancia para no 

quedarsc con las ganas de iniciar un negocio sino hacerlo realidad. 
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AN EX OS 
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FORMATO DE LA ENCUESTA 

ENCUE TA 

1.- ;, Con que frecucncia Ud. acudc a un rcstaurante'! 

D 
D 
D 
D 

I a 2 vcccs a Ia semana 

3 a 4 vcccs a Ia scmana 

Fines de semana 

Mas de 5 vcccs al mcs 

2.- (, Cuanto cstaria dispuesto a pagar por un buffet de com ida tipica'! 

D $10-$15 

D $16-$20 

D $21-$25 

D Otro, cuanto? 

3.- Que factorc.~ considera Ud., de mayor importancia al momcnto de acudir a un 

rcstaurantc. Enumcrc dell al 5 (sicndo 1 cl niimero de mayor importancia) 

B Scguridad 

Varied ad 

D Calidad 

D Scrvicio 

D Precio 

Para cl turista nacional 

4.- Como turista Nacional, ;,Lc agradaria Ia opcion de acudir a un rcstaurante que ofrczca 

comida acordc a su cultura gastronomica? 

Sl D NO D 

i,Por que? __________________ _ 
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P;ara cl turi~ta cxtranjcro 

4.- Como turi tn cxtranjcro, ;,Lc agradaria Ia opci6o de acudir a uo restaurante que 

ofrctca comida acordc Ia cultura del pais aJ que visita'! 

5.- Cuando d., ' 'a un rcs tnurantc lo haec: 

D ()61o D En fami lia ;,Cuantas? __ 

D Con amigo~ ;,Cuantas? __ _ 

6.- (,Lc gustaria cncontrar cs tablecimientos de comida con ambientes tradicionales de cada 

region del Ecuador? 

D 
; Por que? 

7.- ;,Que vnlor agrcgado lc gustaria que Je ofrezcan en un rc taurantc bufTct? 

8.- lk11dc su punto de vista, ;,Que es Jo que no sc pod ria tolcrar en un rc taurantc bufTct? 

9. ;, Ticnc us ted in teres en conocer otro Restaurante que lc ofrczca cornid:t lipica del 

Ecuador con variedad y calidad de servicio? 

Si me intcrcsa D No me intcrcsa 

10. El crvicio que ustcd rccibc en un Restaorantc habitualmcntc es. 

D Excclcntc 

D Muy bueno 

D Bueno 

D Regular 

0 Malo 

6Porquc? __________________________________ __ 
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PLATO TIPICO DE LA COST A 

../ E TRADAS FRIA 

CEBICIIE DE CA}.tlARON 

CEBICI IE DE CONCHA 

CEBICI IE DE PESCADO 

../ ENTRADA CALIENTE 0 PIQUEOS 

EMPANADAS DE QUESO 

EMP/\ ADAS DE VIE TO 

MADURO CON QUESO 

TORTILLAS DE VERDE 

MUCHINES 

CORVICHES 

BOLLO DE PESCADOO 

BOLON DE VERDE 

../ OP AS Y CALDOS 

CALDO TORREJA 

CALDO DE ALCHICJ lA 

VJCHE DE PE CADO 

CALDO DE BOLAS DE VERDE 

CHUPE OT~ PESCAOO 

./ PLATO ' FUERTE 

GUATITA 
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SECO 01::, POLLO 

ENCOCADO DE PESCADO, CAMARON 

SECO DE CHIVO 

CAZUELA DE PESCADO 

SALON GUISADO 

ESTOF ADO DE RES 

MORO DE LENTEJA 

MENESTRA DE FREJOL 



.. 

.. 

.. 

.. 

. . . 

.. 

.. 

. . . 

. . . 
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.. 

.. 
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CEBJCHE DE CAMARON 

logredientes.-

3 lb de camarones grandes con cascara 

5 ceboJlas colorada~ medtanas 

15 hmones 

Sal al gusto 

3 tomates 

V. tala de aceite 

I cucharada de mostaza 

2 cucharadas de clatro ptcado 

I rama de cebolla blanca 

I ram ita de ctlantro ptcado 

SaJsa de tomate a gusto 

P1mtento al gusto 

Preparacion.-

I. Poner a hervir 2 htros de agua al que se ha agrcgado Ia cebolla blanca, Y, cebolla 

colorada, una mma de cilantro. 
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2 Agregar los camarones con cascara y dejar cocer por 5 mmutos movrendo 

contmuarnente 

3. Retirarlos del caldo, dejar enfriar, pelarlos, desvenados y reservarlos. 

4. Retrrar los vegetaJes del caJo de cocci6n, hcuar junto con las cabezas) cemulos. 

5 Cortar Ia cebolla colorada en media luna, anadir sal, limon, dejarla curtir por 10 

rmnutos, y agregar a los camarones reservados. 

6. En un taz6n, agregar Ia mitad del caldo, sazonar con mostaza, pirnienta picante, 

cilantro, aceite, salsa de tomate y tomate picado pequeno. Agregar esta mezcla a 

los camarones con Ia cebolla. 

7 Recttficar con mas caldo, hmon. sal, de ser necesario 
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CEBICHE DE COCHA 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

lngredicntes.-

50 conchas 

4 tomates 

3 p1m1entos 

3 cebollas coloradas 

J 5 hmones 

Sal 

Un chornto de accite 

Pimicnta 

5 ramltas de cilantro 

Prcpa racion.-

1. Lavar las conchas, abrirlas por la mitad y sacar el molusco. guardar en 

refngerac16n mantemendo su propio jugo 

2 Curur Ia cebolla colorada conada en med1a luna, con sal y lim6n por I 0 minutos 

y agregar las conchas 

3. P1car en cubos el tomate, pimiento y cilantro final mente. 

4. Mczclar todo con las conchas, aceite rectificar sal, pimienta y lim6n. 
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CEBICHE DE PE CADO 

Ingrediente .-

3 It bras de corvina 

4 cebollas coloradas 

30 limones 

Sal 

Y.. de taza de aceite 

Pim1enta 

5 ramitas de c1lantro 

1 p1zca de mostaza 

Prep a raci6o.-

l. Conar el pescado en cubitos, y curtir en lim6n y sal por una hora 

2. Cortar Ia cebolla colorada en media luna. aiiadir sal, hm6n y deJarla curtir por 10 

minutos. Agregar cl cilantro, aceite, mostaza y mezclar todo. 
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EMPA ADA DE VERDE Y QUESO 

lngredieotes.-

5 platanos '~rde::, 

2 ramas de cebolla blanca 

~ libra de que. o cnollo 

Sal 

2 cucharadas de manteca de cerdo 

Preparacion.-

Cocer el verde en agua con sal y majarlo. agregando manteca de ccrdo 

2 Fonnar bot. as de masa, colocarlos en medio de papel cnccrado) con un rodillo 

extenderla. 

3. En el centro de Ia masa ai\adir el relleno· cebolla blanca p1cada y el queso 

desmenUT..ado 

4. Doblarlo por Ia mitad y junt.ar los bordes con un tenedor. 

5 Freir con nbundantc ace1te a 170°C 
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EMPANADAS DE VIENTO 

Iogredientes.-

1 libra de harina de trigo 

I cucharadi ta de polvo de homear 

~ libra de mantequilla 

3 ramas de cebolla blanca 

~ libra de queso fresco 

Azucar al gusto 

Sal at gusto 

Agua fria al gusto 

Preparacion.-

1. Preparar la masa mezclando la harina con el polvo de homear, agregar Ia 

mantequilla y el agua fria hasta formar una masa compacta. Dejar reposar media 

hora. 
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2. Amasar y extender con un rodillo sobre una mesa enharinada. 

3 ronnar dtscos. poner en el centro La cebolla blanca ptcada y el queso 

dcsmenuzado. 

4. Mojar un poco los hordes} replegarlos con un lenedor. 

5. Frcir en abundante aceite a 1 70°C y espolvorear con azilcar. 

MAOURO CON QllESO 

lngrediente .-

5 maduros 

3 cucharndas de mantequilla 

~ libra de qucso cnollo 

Preparaci6n.-

l. Hornear los maduros con un poco de mantequma en homo a 180°C. 

2. Cuando estan hstos cortarlos por el medio y agregarlcs un troLo de queso. 
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TORTll~LA DE VERDE 

Ingredieotes.-

5 verdes 

• -4 de hbra de queso cnollo 

~ litro de acette para fretr 

Sal 

I cucharada de manteca de cerdo 

1 huevo 

2 ramas de cebolla blanca 

I cucharada de achtote 

Preparaci6n.-

Cocmar los verdes con sal. majarlos, agregar manteca de cerdo. huevo y un poco 

del agua donde los cocino Amasar bten. 

2. E'\tender Ia masa en papel encerado y cortar en discos finos 

3. Dentro del dtsco colocar una cucharada de relleno de queso y cebolla blanca 

ptcada 

4. Ccrrar los hordes con un tenedoT y dejar reposar un momento. 

5. Frcir en abundante aceite a 170°C basta que este dorada y colocar sobre papel 

absorvente Se puede dorar en sarten o una plancha con poco aceite. 
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V: libra de qucso manabit.a 

I hue\o 

V: litro de oceite 

Sal al gusto 

Prcparaci6n.-

l. Rallar Ia yuca. agregar cl huevo y sal. 

2 Fonnar los muchines de forma alargada y rellenar con queso. 

3. Fre1r en abundante aceate a 170°C 

4 Servir con m1el o salsa d~ aji. 
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CORVICIJES 

Jngredieotes.-

3 phitanos verdes 

Y2 libra de corvina o atim 

1 taza de mani molido 

2 cebollas coloradas 

I pimiento verde 

2 tomates 

Pimienta negra a1 gusto 

Comino al gusto 

I cucharadita de ajo 

Sal a1 gusto 

I cucharadita de achiote 

3 ramitas de cilantro . 

Prep a raci6n.-

l . Hacer un refrito con ajo, cebolla, pimiento y tomate, finamcnte picado. 

2. Agregar el pescado en trozos y sazonar con e1 cilantro, comino, sal y pimienta. 

3. Rallar Ia rnitad de verde crudo y Ia otra mitad cocinar, luego majar todo y 

mezclar. 

4. Agregar a esta mezcla el mani molido, achiote y amasar. 

5. DarIa fonna caracteristica (alargada) y rellenar con el pescado y refrilo. 

6 Freir en abndante aceite a 170°C o preparar al horno a 180°C. 
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BOLLO DE PESCADO 

lngredientes.-

1 libra de atl1n o aJbacora 

4 verdes dominicos o verdes grandes 

2 tomates grandes 

2 pimientos 

2 cebollas coloradas 

I hbra de mani 

10 rarnitas de cilantro 

2 cucbaradas de achiote 

2 cucharadas de aceite 

4 dientes de aJO 

llojas de platano (2 paquetes) 

Sal al gusto 

Pimienta a1 gusto 

Preparacion de Ia masa.-

1. Rallar los verdes, agregar aceite de achiote y un poco de agua, mezclar bien 

amasando para darle suavidad a Ia masa. 

2. Cocmar Ia albacora en agua con trozos de tomate, cebolla, ajo, pimiento y 

etlantro. Luego agregar sa1. 

3. Una vez lista ]a albacora dejarla en friary cortar en pedazos. 

4. El caldo donde se coci:n6 Ia albacora colarlo, rectificar Ia sal, agregar mani 

molido. 

5. En este caJdo cocinar el verde calculando Ia cantidad de liquido de manera que 

quede muy compacto. 
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Preparacion de Ia a lsa.-

Hacer un refnto con tomates, pimientos. cebolla y ajo, luego agregar agua. 

Cuando este cocido hcuarlo y llevarlo nuevamente al fuego agregandole mnni hcuado y 

bastante c1lantro hasta que tome punto, dejarlo enfriar 

En doble hoJa de platano colocar una porci6n de Ia masa de \erde, luego el 

pescado y final mente cubrirlo con Ia salsa y tapar con un poco de masa de verde. 

Coccr al vapor sobre un colch6n de hojas de plata no por 15 minutos. 

BOL6 DE VERDE 

lngredientes.-

5 platanos \erdes 

Y2 libra de chicharr6n 

2 cucharadas de manteca de cerdo 

2 ccbollas coloradas 

Y2 libra de queso criollo 

Sal 

Prepa racioo.-

Cocmar en agua o asar los verdes, majarlos, agregar manteca de cerdo y sal. 

2. Amasar b1en y agregar los ch1charrones o queso, y Ia cebolla colorada tinamente 

p1cada Formar porc10nes en forma de redonda 

3. Se pueden freir o dorar en manteca. 
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CALDO DE TORREJA 

lngredientes.-

2 cebollas coloradas 

I ptmiento 

I tomate 

3 dientes de ajo 

Y. de taza de achiote 

1 libra de pulpa de res (ptcada) 

2 Iibras de hucso camudo de res 

I libra de papas 

I taza de zanahorias 

5 rarnttas de perejil 

4 rebanadas de pan 

Comino 

Sal 

Pimicnta 

Hierbabuena 

Acette vegetal 

Preparacion.-

1. Elaborar un refnto en achiote con cebolla colorada, aJO, ptmtento y tomate 

picados Reservar Ia mitad para la masa de torreJas. 

2 Sobre este refnto rehogar la came y el hueso, afladtr agua fria deJar cocer hasta 

que esta este suave, luego agregar las papas y zanahorias cortadas en cubos 

pequei'ios. 

253 



.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

Restaurante buffet tematico "Ecuatipico" 2011 

3. Retirar parte de la carne, picarla tina y mezclarla con parte del refrito, perejil 

picado, pan remojado y huevo crudo, sazonar con comino, sal y pimienta. 

4. Formar las torrejas e pequefias porciones y freirlas en la sarten con poco aceite, 

agregar las torrejas a l caldo. 

5. Sazonar el caJdo al final con sal, pimienta y hierbabuena picada. 

CALDO DE BOLA 

Ingredien tes.-

1 libra de pulpa de res 

1 libra de costilla de res 

I yuca 

3 papas 

1 taza de verduras 

1 hoja de col 

2 zanahorias 

2 choclos tiemos 

4 verdes grandes 

2 tazas de mani molido 

3 cucharadas de achiote liquido 

2 tomates 

2 cebollas coloradas 

1 pimiento 

3 dientes de ajo 

Y4 de taza de cilantro 
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I cuchamdita de achtote en pasta 

I taz:l de nrveJaS 

2 huc:vos 

20 pasas 

I 0 accttunas sm semi lias 

I ta1..n de hterbabuena 

Comtno 

Ptmtenta 

Sal 

Prepa raci6n.-

l. Elaborar un caldo de res con Ia pulpa } Ia costilla, colarlo y cocer en el m1smo 

los vegetates segun su dureza choclo, zanahoria, yuca, papas. verduras ) col 

2 Para preparar las bolas, cocer Ia rnitad de los verdes en este caldo, una \CZ 

coctdos rettrarlos, majarlos y mezclarlos con Ia otra mitad del verde crudo 

rallado, anadtr mani molado y achiote. Fonnar bolas medtanas segun el numero 

de pintos a servir 

3. Para el relleno de dtchas bolas elaborar un refnto con tomatc, ptmtcnto, cebolla. 

OJO. ctlantro y achiote en pasta, luego agrcgar Ia carne coctda de pulpa 

prevtarnente ptcada con esta preparacion rellenar las bolas de verde. Para este 

ejercicio e::, con-.:emente humedecerse las manos, de e. ta fonna Ia masa no se 

pe~TB en los dedos. 

4. Agregar las bolas ya rellenas al caJdo, deJarlas cocer a fuego Iento. y una \eZ 

que flotan es porque estan listas. Agregar hterbabucna troceada aJ final. 

rectificar sal y ptmtenta. 

255 



Restaurante buffet tematico "Ecuatipico" 2011 

( II UPE DE PE .\DO 

lngredieotes.-

1 libra de corvina 

1 taza de hari na 

· ·~ de htro de acette 

2 cebollas coloradas 

3 daentcs de aJO 

I cucharada de ach10te 

2 hbras de papas 

2 choclos 

2 verdes 

~'. de h bra de queso 

1 tazn de leche 

3 ramitas de calantro 

1 cucharnda de oregano 

Sal 

Pimiento 

Preparnci6n.-

Cortar cl pescado, sazonar con sal, pimienta. pasarlo por harina, frei rlo en 

abundante aceate y reservar. 

2. Preparar un rcfnto con Ia cebolla, ajo y ach.iote 

3 Agregar Ia papas en rodaJas, rehogarlas sobre el refrito y colocarles agua hasta 

cubrir. 

4. Ai\adir los choclos " '-Crdes cortados en trozos y coccr hasta que esten sua\es 

5 AI final , ancorporar el queso, a lecbe, ciJantro, oregano. \al y pamiento. 

6 Sen 1r en cada plato con el pescado frito 
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GUATITA 

Jogredieotcs.-

. . . 5 Iibras de rnondongo 

.. 10m hmones 

.. I atado de hierbabuena 

.. I taza de harina 

.. 4 ceebollas coloradas 

.. 4 d1entes de SJO 

.. 2 pimientos \Crdes 

.. 6 ramas de cebolla blaca 

.. '4 de taza de aceite 

.. 2 cucharas de achiote 

. llibra de manllicuado . . 

.. 2 ltbras de papas 

.. Sal al gusto 

.. 5 ramas de perej1l 

Coccion del mondongo 

1. Banquear el mondongo en Bb'Ua hirviendo (sumergirlo por un minuto). 

2 Retiiar las impurezas raspando con un cuchillo. 

3. Frotar con limon, agregar Ia hierbabuena, harina y dejar macerar 30 minutos. 

4. Enjuagar vanas \eces y cocerlo en agua himendo con cebolla colorada, 2 

dientes de aJo y pimiento durante 2 a 3 horas aproximadamente 

Preparacion.-

I. Elaborar un refrito en accite y achiote, picar Ia cebolla blanca y ajo. 

257 



.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

.. 

Restaurante buffet tematico ·'Ecuatipico" 2011 

2. AI refrito aregar el mondongo cocidopicado en cubos, el caldo de cocci6n del 

mondongo y el mani licuado; dejar hervir por unos mmutos. 

3. Cocer las papas con cascaras, pelarlas y cortarlas en cubos medianos. 

4. Agregar las papas ala preparaci6n y dejar hervir por unos minutos. 

5. Rectificar sal y agregar perejiJ picado. 

SECO DE POLLO 

lngredientes.-

I polio 

Sal 

I cucharada de comino 

5 dientes de aJO 

Pim1enta 

6 cucharadas de aj i seco 

I cerveza 

6 cebollas coloradas 

1 ta7..a de aceite 

5 ramtas de cilantro 

Y2 libra de arroz 

3 cucharadas de achiote 

2 maduros 

Prepa racion.-

I. Despresar el polio y condimentarlo con sal, comino, ajo, pimienta picante y aji 

de seco disuelto en poco agua. Agregar la cerveza y dejar macerar por 15 
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mtnutos (Puede reemplazar Ia cerveza con chicha de jora, jugo de naranjilla o 

maracuy3., scg{Jn el gusto) 

2 Elaborar un refnto con la cebolla colorada ptcada, tncluir el polio macerado con 

todo su JUgo. Agregar los talJos de cilantro atados para sabonzar DeJarlo hervir 

hasta que este cocida el ave. Rectificar la sal y el comino. Antes de retirar del 

fuego ai\adrr e cilantro picado 

ENCOCAOO DE PESCADO Y CAMA RON 

lngredientcs.-

2 IJ bras de corvma 

2 Iibras de camarones 

"" de aceite vegetal 

3 cebollas coloradas 

4 dtentes de ajo 

3 tomates 

3 ptmrentos 

Sal al gusto 

P1mienta al gusto 

Comino al gusto 

I taza de coco fresco ral lado 

2 tazas de leche de coco 

I platano 'verde 

5 ramas de pereJil 

Prepa racion.-

1. Elaborar un refrito en aceite con cebolla ajo, to mate y pimrcnto finamente 

picados. 

259 



Restaurante buffet tematico "Ecuatiptco" 

2 Sazonar Ia corvina v los camarones con sal. ptmtcnta y commo 

3 Agrcgarlos al refrito ) dorarlos ligeramente. ai\adtr el coco fresco rnllado. Ia 

lcchc de coco y el platano verde rallado para espesar DeJar cocer por 2 minutos 

4. Recttficar Ia sal. pirruenta} aiiadir J perejtl ptcado al final. 
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ECO DE CIIIVO 

lngrcdicntes.-

2 IIbras de came v costilla de chivo 

Sal 

I cucharada de comino 

5 dicnte de aJO 

Pimienta 

6 cucharadas de aj 1 seco 

2 tazas de chacha de jora 

6 ccbollas coloradus 

1 Ul.l3 de aceate 

5 ramitas de cilantro 

V: libra de arroz 3 cucharadas de achiote 

2 maduros 

2 aguacates 

Prcpa racion.-

Cortar cl chi\o en trozos medianos y condimcntarlo con sal. comino, ajo, 

pimicnta picante y nji de seco disuelto en poco agua Agregar Ia chtcha y dcJar 
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macerar por 15 minutos (puede reemplazar Ia chtcha de jora con cerveza, Jugo 

de namnjilla o marncuy~ segim el gusto) Para tenninar Ia cocct6n. si es 

necesano colocar un poco de agua. 

2. Picar Ia cebolla colorada > dorada en acette Sobrc este refnto abrregar Ia came 

de chtvo macerndo con todo su JUgo y los tallos de ctlantro atados para 

sabonzar. Dejarlo hcrvu hasta que Ia carne estc sua\e, se puede agregar agua si 

es necesario Rcctificar Ia sal. camino} anadtr ctlantro ptcado al final. 

CAZlJELA DE PE CAOO 

lngredientes.-

5 platanos ~erdcs de caldo 

Achtote aJ gusto 

I lttro de caldo de pcscado 

4 cebollas colomdas 

4 dtemes de ajo 

I pimtento 

4 tomates 

!12 hbrn de mnni moltdo 

5 rarmtas de ctlantro 

2 ltbras de pescado (dorado. picudo. atun o corvma) 

Commo at gusto 

Sal al gusto 

Pimtenta aJ gusto 

Preparacion.-

1. Rallar los verdes crudos, mezclar con un poco de achiote, amasarlo!, y reservar. 
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2. Elaborar un refrito en achiote, con cebolla. ajo, pimiento y tomate~ cuando este a 

punto agregar el caldo de pescado, dejar cocer y anadir el mani molido y el 

verde rallado. Dejar cocer lentamente basta obtener una masa compacta y 

homogenea. 

3. Sazonar con sal, pimienta, comino y cilantro picado. 

4. Cortar el pescado e trozos pequeiios, sazonarlo con sal y pirruenta. colocarlo en 

una cazuela de barro con un poco de grasa en el fondo, cubrir con Ia mczcla de 

asa de verde ya cocida y caJentar en Ia hornilla o introducir a1 homo. 

SALON GUISADO 

lngredientes.-

4 Iibras de salon de res 

Yz taza de aceite 

4 cucharadas de achtote 

2 cebollas coloradas 

4 dientes de ajo 

1 zanahoria 

1 tallo de apio 

Sal aJ gusto 

Pimienta al gusto 

4 hojas de laurel 

10 papas 

5 cebollas colorados (para curtir) 

6limones 

1 Lechuga criolla 
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Preparaci6o.-

1. Sazonar el salon con sal y pimienta, dorarlo en acette con achiote, anadtr Ia 

cebolla coJorada, ajo, zanahoria y apio cortado gruesa, dorar Jigeramente, 

agregar las hojas de laurel y cubrir con agua, cocer durante 2 horas 

aproximadamente o hasta que Ia carne este suave. 

2. Retirar Ia came, cortarla en rodajas y colar el cal do de cocci on. 

3. En este cal do cocer las papas cortadas en rodajas y colar el caldo de cocci6no 

4. En esLe caldo cocer las papas cortadas en rodajas y reducir hasta fonnar una 

salsa, rectificar sal y pimienta. 

5. ser ir con hojas de Iechuga y cebolla colorada curtida con limon y sal. 

ESTOFADO DE RES 

I ngredienteso-

4 Iibras de pulpa de res 

V, taza de acette 

4 cucbaradas de actuote 

4 cebollas coloradas 

4 dientes de ajo 

4 tomates 

1 tallo de apio 

3 zanahorias 

6 papas 

2 tazas de arvejas coctdas 

2 hojas de laurel 

Pimienta al gusto 
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Comino al gusto 

Sal a gusto 

6 ramas de pereJtl 

Prepa raci6n.-

Cortar Ia came en cubos. azonar con sal y pimienta, dorarla en aceitc con 

achiote y rctlrar, aiiadtr el tallo de apto, Ia cebolla colorada y aJO ptcado mu} 

fino y rehogar. Agregar nucvamente Ia came, as hojas de laurel, el tomate picado 

y cubnr con agua, cocer durante 2 horas apro'\imadamente o hasta que Ia came 

este suave. 

2. Ptcar Ia ;r.anahoria ) papas en cubos pequenos, poner cast at final de Ia 

preparaci6n junto con Ia arveja y de jar cocmar hasta que esten suavcs 

3 Sazonar con sal, pimtenta, commo y poner pereJtl ptcado at final. 

\tORO DE LE!''TEJA 

I ngred ien tes.-

I libra de lentcja 

Y. ta7a de aceitc vegetal 

2 cucharadas de achtote 

3 cebollas coloradas 

2 ptmtentos verdes 

4 dtentes de ajo 

3 tomates 

Sal al gusto 

I It bra de arro.t 

!~.de libra de mantequilJa 

1t• de libra de queso manaba 
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6 ramas de cilantro 

Pre1>a raci6n.-

l. Poner el remojo Ja lentc:Ja durante 4 horas 

2. Elaborar un refrito en acette )' achtote con cebolla, pimtento. OJO )' tomate 

finamentc ptcados 

3. A estc refnto agregar Ia lenteja escurrida y rehogada por unos mmutos 

4. A~adtr sal, ptmtenta. agua, el arroz prevtamcntc lavado y mezclar. 

5. fapar y deJar coccr por 20 minutos aproximadamente 

6 AI tcnninar agregar Ia mantequilla. queso rallado y ctlantro ptcado 

7. Mezclar y recttficar sal}' pimienta 

I f: 'E TRA. 

lngredientes.-

2 It bras de frc_1ol 

4 ccbollas coloradas 

4 dicntcs de 3JO 

I pimtento 

6 tomates 

Achtote al gusto 

Commo al gusto 

Sal al gusto 

Pamienta aJ gusto 
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Preparaci6n.-

l. Remojar el frejol Ia noche antenor. enJ118garlo .,. cocerlo a parttr de agua fria a 

fuego Iento 

2. Elabornr un refrito en achiote, picar finamente Ia cebolla, ajo, pimtento y tomate. 

Cuando este listo sazonado con sal, ptmienta }' commo 

3. Cuando el frcjol cste a mitad de cocci6n agregar el refnto y dcJar coccr hasta 

que estc suave. 

4. Recttlicar at final Ia sal, pimienta y comino 

PLA TOS TIPICOS DE LA IERRA 

.. OP YCALDO 

• l OCTO de papas 

• 5opa de arroz de ceooda 

• Caldo de pata 

• Caldo de gallina 

• Yaguarlocro 

PLATO F ERTE 

• Papas con cuero 

• Fritnda quitena 

• Seco de guanta 

• Chugchucaras 

• Cuy homeado 

• Homndo 

• Yapmgachos 
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ECUA- ·1 E ( ACK &TE) 

• llayaca 

• Humitas 

• Empanadas de morocho 

• Tortillas de maJf 

• EmborraJados 

• Motepillo 

• Bui'iuelos 

• Colada morada 
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OPA \ C\LDO 

Locro de papa 

lngrediente : 

-5 papas 

- I cuchara de mantequtlla 

- I aguacate 

- leche 

- 8JO 

- cebolla blanca 
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Elaboracion: 

Pelar y pi car en cuadros pequenos las papas. 

Poner al fuego 4 tazas de agua a hervir, agregar las papas hasta que se suavicen. 

Cocinar en una cacerola La mantequilla, el ajo triturado y Ia cebolla picada, sacar 

del fuego, licuar y poner en Ia sopa. Agregar sal y pimienta aJ gusto. 

plato. 
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Para decorar trozar el aguacate maduro en pedazos grandes y servirlo en cada 

Caldo de arroz de cebada 

Raciones: 6 personas 

Ingredientes: 

2 libras de costi llas de res 

2 tazas de arroz de cebada 

1 ceboJla colorada 

I cebolla blanca 

1 pimiento 

I cda. de ajo licuado 

2 hojas de apio picado 

2 cdas. de aceite con achiote 

2 hoJas de col 

5 papas cortadas en 4 partes 
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Preparaci6n: 

Lavar Ia carne y ponerla a hervir en 3 htros de agua Ponga a remoJar las dos 

tazas de arroz de cebada. haga u.n refrito con las cebollas, ptmtento, apto, BJO, eche el 

refrito a Ia olla donde esta htrvtendo Ia carne; Una vez blanda Ia carne agregue las dos 

tazas de arroz de cebada, previamente rernojadas, deJe herv1r por 20 minutos e incorpore 

Ia col pscada con las papas. Sirvalo caliente. 

Caldo de Pata 

logredientes: 

- I pata de res 

- 2 ramas de cebolla blanca 

- I rama de pereJil 

- 1 /2 taza de cebolla blanca picada 

- 2 cucharadas de culantro picado 

- 3 cucharadas de aceite 

- 4 onzas de mans tostado > molido 

- I 4 de lltro de leche 

- I It bra de mote cocido 

- Achiote, sal y comino molldo aJ gusto 
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Elaboraci6n: 

Lavar bten Ia pata. ponerla en una olla de presi6n junto con las ramas de cebolla 

y Ia rama de perejil. Agrcgar el agua necesaria sin ai\adir y coctnarla hasta que la came 

estc blanda. l::.n otra olla, refreir Ia cebolla picada, el culantro, el aceite, el acluote. sal y 

comtno 

Agregar Ia leche y el mani, luego el caldo de pata prevtamente ccmido. Tapar Ia 

olla y dejar cocinar durante 20 minutos. Picar Ia pata en trozos pequenos y agregarlos al 

cal do. 

CALDO DE GALLINA 

Comensales. ~ personas 

Jngredientes 

1/2 kilo de gallina en trozo 

2 cebollas picadas 

1/4 de kilo de IAnahoria cortada al gusto 

3 dientes de ajo 

PereJ il al gusto 

Azafrlm ( opcional) 

Preparaci6n 

Corrar Ia gall ina en presas medianas, ponerlas a heMr en agua DeJar coc.inar 

por cspacio de una hora. Agrcgar las papas enteras pcladas, dejar cocer por media bora 

y agrcgar el fidco. DeJar por 15 minutos mas. Una vez apagado agregar cncuna Ia 

cebolla china picada y servir con un huevo sancochado por plato. 
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Yahuarlocro 

lngredientes: 

I /4 panza de borrego con sus 

tnpas 

1/4 htro de sangre 

2 1/2 Iibras de papa chola 

112 htros de leche 

I tomate mediano 

4 cucharad:ls de ajo 

4 cucharadas oregano 

1 OllL.as de manteca de color 

2 tallos de cebolla blanca 

3 cebollas paiteiias 

I 2 atado de culantro 

I aguacate. 

Elaboracion: 

Cocmar Ia panza y las tnpas en abundante agua con una cebolla pattena, dos ajos 

y una rama de cebolla blanca, hasta que este muy blanda Reservar el agua de Ia 

coccton 

Ptcar las tripas y Ia panza en cuadrados pequeiios y reservalas. 

Pelar y ptcar las papas Ptcar Ia cebolla paitena en finas rodajas, reservar Ia mitad 

:,. el res to ptcar muy fino. Ademas, ptcar el aJo y Ia cebolla blanca muy fino. 
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Hacer un refnto con Ia manteca de color y una parte de Ia cebolla blanca y una 

parte del ajo. agregar el oregano. Luego, anadir una parte de las papas, Ia panza y las 

tripas. 

PLAT OS Fll ERTES 

Papas con Cuero 

lngredientes: 

- I libra de cuero 

- 2 Iibras de papas 

- 2 aguacatcs 

- I cebolla blanca 

- 3 dJentes de aJO 

- 1'2 cucharadita de comino 

- I taza de leche 

- 2 cucharadas de aceite achiote. 

Preparacion: 

Cocmar el cuero en una olla de preston durante vetnte minutos en agua con sal, 

luego cortar el cuero en trozos cuadrados Reservar el agua Haga un refrito uulizando Ia 

cebolla blanca, los dientes de ajo y el aceite achiote Agregar aJ refnto el agua de Ia 

coccion del cuero ) Ia leche, dejar que hierva y sazone con la sal y el com mo. Agregar 

las papas, de Jar que se cocinen y cuando esten en su pun to anadir el cuero. Cocinar unos 

dos mmutos mas y rettrar del fuego. 

Servir caltente, en un plato sopero las papas con cuero y acompanar con el 

aguacate. 
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Fritada Quitena 

lngredientes: 

- 3 ltbras de carne de cerdo 

- 3 ph1tanos maduros, cortados por la mitad 

- 12 papas medianas 

- 2 tazas de mote cocido 

- I 0 dtentes de BJO enteros 

- 3 ramas de cebolla blanca cortada en trozos grandes 

- 3 cucharadas de sal 

- 6 tazas de agua. 

Elaboracion: 

Poner en el fuego una paila con el agua, sal, cebollas y ajo. Dejar hasta que 

hierva. Scparar las grasas de Ia came y picarla en trozos medianos. Agregar las grasas a 

Ia paila y cuando esten bien blandas agregar Ia carne, cocine a fuego Iento hasta que 

esten coc1das. 

Cuando solo falte que se dore la fritada, agregar a Ia paila las papas y los 

maduros para que se doren y CO Jan sabor. Servir Ia carne con las papas, los maduros y el 

mote 
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Seco de Guanta 

Ingredientes 

2 kl carne de guanta 

1 I vinagre de guineo 
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1 cebolla paite~a finamente picada 

2 ccbollas blanca picada 

2 cucharadas pimtento 

I aJi 

AJO machacado 

I Cda ctlantro ptcado 

4 cdas chillangua ptcada 

2 cdas mani 

Sal y pimtenta al gusto 

Preparacion 

Ponemos Ia carne en un reciptente hondo, agregamos el \inagre. cubnmos bten y 

deJamos reposar durante 2 horas 

Aparte hacemos un refrito en el aceite, con todos los ingredtentes finamente 

ptcados. y los altiios, durante 15-20 minutos 

A conttnuaci6n~ ancorporamos la carne con el liqutdo del adobo, mezcle todo 

bien y cocemos a fuego Iento hasta que estc suave. Sirvala con arroz. 
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Chugchucara~ 

lngrcdicntes: 

Vl ~tlo de came de cerdo 

1h ktlo de bomatos (batatas) o bananas, o ambas si 

sc descan, cortndas en pequci'los trozos 

~ ~llo de mal1 cocido. cortado en rebanaditas y frito 

Y2 ktlo de papas, cortadas en pequeiios rrozos 

~~ ktlo de cuero de cerdo 

~ kilo de ajics 

I huevo por persona 

Com mo. OJO, sal ptmtenta 

2 tnzas de agua 

~ taza de acette 

4 hojas de h .. -chuga 

Preparaci6n: 

Poner en una olla el agua. Ia carne de ccrdo cortada en trocitos, agregar los 

gustosc y el pedazo de cuero de cerdo Cuando el agua se e\apom, agregar el aceue. para 

que finalmente el cerdo quede fnto. Cuando se sacan los tro1o de cerdo de Ia cacerola, 

en Ia misma grasn que queda. ~e frien las papas ) los boniato~ ~ervtr en cl plato sobrc Ia 

hOJB de Ia Iechuga. con el mail. fnto, las papas el cerdo y los boniatos (y las bananas st 

sc dcsea). 
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Cuy Asado 

Ractones: 6 personas 

lngredieotes: 

I cuy 

2 Iibras de papa cocinada 

2 ramas de cebolla blanca 

2 ajos machacados 

I '2 taza de salsa de mani 

I loJas de Iechuga 

Sal , pimienta, commo, ajo al gusto 

Preparaci6n: 

Lavar el cuy sacandole las visceras, aJinelo con sal , pimienta, comino y ajo 

machacado. Refnegue una cebolla blanca sobre el cuy Para asarlo colocar un palo a 

traves del cuy desde la cabe12 hasta las patas. Aselo sobre carbOn haciendolo girar hasta 

que este se cocme por dentro } por fuera, untele achtote de vez en cuando Se sirve 

sobre una hoja de Iechuga con papas cocidas baiiadas en salsa de mani y aJi. 
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llornado 

Rac10nes. 1 0 personas 

lngredieotes: 

I pie rna de chancho 

20 dientes de ajos rnachacados 

6 cd. de sal 

2 cd de ptmtenta moltda 

3 cd de comino moltdo 

I l1tro de chtcha o ccrveza 

Manteca de cerdo con achiote 

Preparaci6n: 

Limpie Ia pierna, hagale inctsiones profundas y abralas lo mas posiblc sin daftar 

Ia fonna. Mezcle los ali nosy frieguelos por toda Ia pierna, repita esta operact6n con los 

ajos machacados, guardela en el refrigerador agregandole el litro de chicha o cerveza. 

Precahente el homo a una temperatura de 400° C y p6ngala con todo su jugo para que se 

concentren los altnos, hornee Ia ptema durante dos horas y media volteandola varias 

veces hasta que este bten y dorada 



Yapingachos 

Raciones: 6 personas 

lngredientes: 

4 Iibras de papa 

2 huevos 

1/2 libra de queso 

2 cditas de mantequilla 

Acompafiantes 

Huevos 

Chorizos 

Lechuga 

Salsa de mani 

Preparaci6n: 
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Pete y cocine las papas en agua hirviendo con sal , hasta que esten suaves, 

esc(malas y haga pure. agregue Ia mantequiUa y el queso desmenuzado. Haga tortitas 

pequeftas y dejelas reposar durante 15 minutos. Frialas en poco aceite, poniendo por 

cucharadas cada vez que Ia sarten este seca. Se sirve sobre una hoja de Iechuga, con 

salsa de mani, cborizos y huevos fritos. 
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E{TA- TE ( 

Bui\uelos 

I ngred ientes: 

1'5 Grs de mantcquilln 

500 Grs de harina 
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'!.. Litro de agun (puede ser mitad agua y 

mitad lcche) 

4- 5 HUC\.OS 

Una ptzca de sal 

Acette de oliva 

Preparaci6n 

Ponemos en un ca7o el agua y Ia saJ. Cuando emptece a hervir anadimos Ia 

mantcqullla Una vcz fundtda a.iiadimos Ia hanna de golpc y lo nmasamos a fuego mu) 

sua"e con una esp.itula Cuando Ia masa se haga una bola seca que se dcspcga de las 

parcccs (unos dos mtnutos) Ia retiramos del fuego y Ia dcjamos templar. A~adimos los 

hucvos enteros (sm bnttr) uno a uno y los mezclamos con Ia espatula. La masa debe 

quedar consistente. Poncmos aceite en un cazo o sanen y lo calentamos hasta que este 

bten caliente. 

Con una cuchara untada en acette vamos pomendo bohtas de ma~a en el aceite, 

movtendo con una espumadera Poner poca cantldad de bunuelos en Ia snrtcn para que 

no se peguen unos a otros al mflar Retlrarlos cuando esten dorados 
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Emborrajados 

lngredientes: 

- 4 platanos maduros 

- 1 taza de leche 

-2 huevos 

- 2 tazas de harina de trigo 

- 1 cucharada de polvo de homear 

- 1 cucharadtta de sal 

- 2 tazas de acette 

- 1/4 de queso cortado en tiras largas. 

Elaboraci6n: 

Cortar los platanos a lo largo, sin que se separen por completo, domrlos en una 

sarten con aceite Rettmrlos del fuego dejarlos enfnar. Luego rellenar el corte con las 

tiras de queso y reservar. Batir en un rectpiente Ia leche, Ia sal y el polvo de homear, 

agrcgar los huevos, adicionar Ia harina (cernida), y mezclar muy bien hasta obtener una 

masa homogenea. Introductr los phitanos (que reservarnos al imcto) en Ia masa y 

cubnrlos complctarnente. Retirarlos ) freirlos en aceite caliente, pmcharlos con un 

tenedor para que tambten se cocinen por dentro. Retirar los emborraJados del aceite, 

colocarlos sobre papcl absorbente para extraer el exceso de acette. 
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Colada morada 

Ractones· 6 personas 

lngredientes: 

I libra de hanna de maiz negro 

2 pedazos de pancla 

8 naranjillas lavadas 

I rama de cane Ia 

5 cla\'OS de olor 

5 granos de pimienta de olor 

I 2 Hbra de mora ( extracto) 

I '2 hbra de moruno cnollo (extracto) 

112 pti\a pc!lada ptcada finamcnte 

HoJas de naranjo, htel"\a Iuisa, 

Arrayan, h1erbabuena 

Preparacion: 

Disuelva Ia hanna en 112 lltro de agua calentada en una olla, agregue un trozo de 

panela, naranJJllas y Ia cascara de pii\a. Esta mezcla dejc rcposar de un din para otro. 

Despues agregue otro litro de agua ubia y ctema. cocme bauendo para que no ~ pegue, 

cuando espese baJC el fuego, mcorpore los Jugos } cocme 40 minutos sm de Jar de baur. 

En un rec1p1ente aparte hierva el resto de la panela con los nllnos restantes, a exccpc•on 

de Ia p1iia, esta agua v1erta a Ia olla donde esta la hanna y "''ga batiendo Cuando haya 

cspesado y tcnga color morado bnllante, anada Ia ptna. H1cl'\a 10 minutos mas, agregue 

las hierbas y deJC en friar. 
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Empaoadas de Morocho 

Iogredientes: 

1 libra de morocho 

Y2 de carne de cerdo 

2 ramitas de cilantro 

Y2 taza de arvejas cocidas 

2 ramas de cebolla blanca 

2 huevos duros 

Pimienta al gusto 

Com ina al gusto 

Sal al gusto 

Preparacion: 

1.- Primero a remojar el morocho durante dos dfas, cambiando de agua. 

2.- Cocer basta que este suave, escurrir el agua y molerlo fmo. 

3.- Elaborar un refrito con la cebolla finamente picada, agregar la carne molida 

de cerdo, arvejas, huevo duro y sazonar con cuJantro, camino, sal y pimienta. 

4.- Extender Ia masa con rodiJlo sabre una superficie con aceite. 

5.- Cortar circulos y colocar el relleno en el centro, dob1ar y con un tenedor 

replegar los bordes. 

6.- Dejarlas reposar por media hora, freirlas en abundante aceite a 170 grados 

centlgrados. 
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lfumita 

lngrcdientes: 

12 choclos 

3 cucharndas de mantequllla o 

manteca de ccrdo 

Sal al gusto 

2 hUC\OS 

2 ramas de cebolla blanca 

~ litro de lcchc aproxtmadamente 

~ libra de queso fresco 

Preparaci6n: 

I.- l icuor los granos de choclo crudo 

2.- Me1clar cl choclo licuado aparte en un taz6n con Ia sal, mantequilla, queso 

desmenuzado. cebolla blanca ptcada y los huevos batidos 
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3.- Agrcgar Ia lcche hasta que Ia masa este conststente y crcmosa. 

4 - Colocar Ia mczcla sobre una hoJa de choclo } cn"ohcr. 

5 - Coccr al vapor por apro:\tmadamente 1 hora 



Torta de choclo 

Ingredient 

l laza de bari na 

1 0 choclos en olios 

5 yemas de huevo 

4 claras de huevo 

Yl taza de leche 

~ hbra de queso 
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4 cucbaradas de mantequilla 

1·z cucbaradJta de sal 

I cucharacJJt.a de polvo para homear 

Preparacion 

1.- Moler los chocJos, agregar lecbe, mantequiJJa derretida. sal y queso troccado. 

2.- Anadir Ia harina en el polvo de homear cernidos Batir las claras a punto de 

meve y agregarselas al final en fonna envolvcnte. 

3.- Colocar Ia mezcla en un moJde mantequillado y llevarlo al homo a 170 

grados centlgrados por 45 minutos aproximadarnente. 
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Jlayaca 

lngredientes: 

I pechuga de polio 

I cebolla colorada 

I pimiento 

l tomate 

2 ramitas de cilantro 

I litro de caldo de polio 
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300 gramos de harina de malz 

HoJas de phitano 

I salchtcha 

1 tv.a de arvejas 

I tu.a de garbaruos 

I tazn de aceitunas 

I ta7a de pasas 

2 huevos duros 

Ptmtentos verde y roJO 

Sal y pimienta 

Prcparacion: 

1. Cocer Ia pechuga en el caldo de pollo 
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2. Luego desmenuzarla y mezclarla con un refrito de cebolla, pimiento, tomate y 

calantro, sazonar con sal y pimienta. 

3. Para Ia masa. en el caldo tibio agregar Ia manteca de ccrdo y Ia hanna 

pre\ iamente dtsuelta con un poco del mismo cal do, mover contmuamente hasta 

que sa dtsuelvan los grumos y cocer lentamente hasta que se vea el fondo de Ia 

oil a 

4. Lavar las hoJas de phitano y cortarlas del tamano adecuado, segun las hayacas. 

5. Sobrc Ia hoja colocar una porci6n de masa de hayaca, sobre esta un trozo de 

polio, salchicha~ arvejas, garbanzos, aceituna verde, pasas, huevo duro y 

pimiento verde y TOJO en juliana. 

6. Envolvcrla y cocer en una olla de vapor en 15 minutos 
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