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RESUMEN EJECUTIVO

El plan de negocios se centra en la concepcién y viabilidad del restaurante Ecuatrial,
coma un emprendimiento que busca fusionar la gastronomia con el rico patrimonio
cultural y turistico del Ecuador. La idea surge como respuesta a la limitada oferta de
opciones de comida saludable y diferenciada en la ciudad de Cayambe, donde
predominan los establecimientos de comida rdpida y criolla sin una temdtica
distintiva. Ecuatrial propone una solucion innovadora, ofreciendo una experiencia
inmersiva que invita a los clientes a un recorrido culinario a través de las diferentes
regiones del pais. La ambientaciéon del restaurante se dividird en zonas que
representan la Galapagos, Costa, Sierra y Amazonia ecuatoriana, ademds de la
gastronomia, el proyecto incluye actividades y eventos como noches temdticas,
talleres culinarios y una tienda de recuerdos con productos artesanales locales. El
estudio de mercado vy la validacién de la demanda realizada a través de pruebas
con clientes potenciales que confirman el interés en la propuesta. El andlisis Foda
resalta las fortalezas, como el concepto Unico y la ubicacién estratégica, y aborda
las debilidades, como la limitada experiencia en gastronomia y la falta de
reconocimiento inicial de la marca. Desde el punto de vista financiero, las
proyecciones para los primeros 5 anos demuestran una alta rentabilidad y viabilidad
con un valor actual neto (VAN) de $81,503 y una tasa interna de retorno (TIR) del 31.8%
el andlisis confirma que el proyecto es financieramente atractivo y sostenible a lo
largo a largo plazo generando un valor significativo por encima de la inversiéon inicial.
El plan de operaciones de talla la ubicacion, el diseno de las instalaciones y los
procesos productivos, asegurando la eficiencia y la calidad del servicio.

Palabras Claves: Emprendimiento, Restaurante, Temdatica, Rentabilidad.
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ABSTRACT

The business plan focuses on the conception and feasibility of Ecuatrial, a restaurant
that seeks to merge gastronomy with Ecuador's cultural and tourism heritage. The
proposal arises in response to the limited supply of healthy and differentiated food
options in the city of Cayambe, where fast food and traditional eateries predominate
without offering a distinctive theme. Ecuatrial presents an innovative alternative by
providing an immersive experience that invites customers to explore the country’s
diverse regions through its cuisine. The restaurant’s ambiance will be divided into zones
representing the Galdpagos, the Coast, the Highlands, and the Amazon. In addition
to its culinary offerings, the project will include activities and events such as themed
nights, cooking workshops, and a souvenir shop featuring local handicrafts. The market
study and demand validation, carried out through tests with potential customers,
confirmed strong interest in the proposal. The SWOT analysis highlights strengths such
as the unique concept and strategic location, while also addressing weaknesses such
as limited experience in gastronomy and the initial lack of brand recognition. From a
financial perspective, the five-year projections demonstrate high profitability and
feasibility, with a Net Present Value (NPV) of $81,503 and an Internal Rate of Return
(IRR) of 31.8%. These results confirm that the project is financially attractive and
sustainable in the long term, generating significant value beyond the initial investment.
Finally, the operations plan details the location, facility design, and production
processes to ensure efficiency and service quality.

Keywords: entrepreneurship, restaurant, theme, profitability.
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INTRODUCCION

Para la elaboracion de TIC con Enfoque en Emprendimiento Tipo B, se siguid un
proceso estructurado que abarcéd desde la planeacion de la idea de negocio hasta
la viabilidad para poder llevarlo a cabo. Inicialmente, se realizé una exhaustiva
descripcion de la idea de negocio, enfocada en la creacidén de "Ecuatrial’, un
restaurante saludable con temdtica de los atractivos turisticos del Ecuador.
Identificando la principal problemdtica que es la falta de una oferta de menu
diferenciado y saludable en la ciudad de Cayambe, viendo como una oportunidad
establecer un restaurante con una temdatica enfocada en los atractivos turisticos del
Ecuador. Posteriormente, se llevd a cabo un riguroso andlisis del mercado, que incluyd
la identificacién y andlisis de la competencia actual mediante diferentes matrices
que permitieron realizar la investigacion de una forma mds practica. La matriz PESTEL
y EFE evaluaron factores externos y posicionamiento, asi como la identificacion de
proveedores y una detallada segmentacion del mercado objetivo. La validacion de
la demanda se realizd a través de tarjetas de prueba-aprendizaje, interactuando con
clientes potenciales dentro del cantén para validar el producto vy las preferencias del
cliente. En la etapa de planteamiento estratégico, se utilizd el andlisis FODA para
determinar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas al implementar el
negocio. Se definid la misidn, vision y valores institucionales del restaurante por medio
de preguntas puntuales como lo es 3Por qué lo hacemos?, 3Para quién lo hacemos?
y 3Qué hacemos? El plan de marketing detallé la planeacién de productosy servicios
estableciendo una marca sdélida para poder vender, estableciendo una fijacion de
precios para poder competir y distribuyendo los servicios por medio de canales
directos e indirectos. Las estrategias de promocion y publicidad permitieron incluir
ofertas, descuentos, programas de fidelidad y el uso de redes sociales como
Facebook e Instagram para poder tener un mayor alcance vy llegar al publico
objetivo. El plan de operaciones abordd la ubicacién y tamano del negocio, con un
diseno exhaustivo y una distribucion adecuada de las instalaciones tomando en
cuenta el proceso de produccidon y servucciéon, la adquisicion de insumos,
maquinaria, equipos y el diseno del plan de recursos humanos, estableciendo perfiles
y funciones clave como lo es el gerente, administrador, chef y ayudante de cocina.

Finalmente, se realizd una exhaustiva evaluacion financiera, que incluyd
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proyecciones de ventas, gastos, inversiones y flujo de caja para los primeros cinco
anos, asi como la consideraciéon de préstamos y el cdlculo del punto de equilibrio. Los
resultados de esta evaluacioén, con un valor actual neto (VAN) de $81.503 y una tasa
interna de retorno (TIR) del 31.8%, confirmaron la alta rentabilidad y viabilidad del
proyecto. El Modelo de Negocio Canvas también fue desarrollado para una vision
infegral. Este proceso integral permitic establecer las Conclusiones vy
Recomendaciones para el éxito del restaurante Ecuatrial dentro del Cantdon

Cayambe.
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I. DESCRIPCION DE LA IDEA DE NEGOCIO

1.1 NOMBRE DEL NEGOCIO

Con este modelo de negocio se da la oportunidad al cliente de degustar en un solo
lugar varios menus de las diferentes regiones del Ecuador, es asi como nace la
empresa Ecuatrial, un restaurante constituido juridicamente por una sola persona
cuya actividad econdmica es brindar servicio de alimentos y bebidas al publico en
general. Segun el reglamento de alimentos y bebidas (arficulo 18) menciona que la
categorizaciéon de los restaurantes se clasifican en (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2)
dosy (1) un tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor
la menor categoria (Ministerio de Turismo, 2018), en donde Ecuatrial se ubicara en un
rango de 4 tenedores, enfregando un servicio de calidad y un producto saludable en
un ambiente comodo y natural, ddndole una temdatica sobre los atractivos turisticos
del Ecuador, ubicado en un lugar estratégico dentro de la ciudad de Cayambe, lo

que facilitard el acceso tanto a las personas locales, visitantes y turistas.

La Figura 1 muestra el logo del emprendimiento denominado “Ecuatrial Restaurant”.

RESTAURANT
£l sabor dol Feundbe....

Figura 1. Logo de la empresa

Ecuatrial nace de la unidén de palabras, donde Ecua deriva del Nombre Ecuador y

representa un significado de identidad y raiz, y por otro lado trial, una palabra en
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inglés, que significa prueba, recorrido u experiencia. Asi el nombre del restaurante
Ecuatrial toma validez, dando como resultado un nombre original y con mucho valor,
y sobre todo que refleje el concepto temdtico del restaurante, brindando una
experiencia Unica invitando a sus comensales a vivir un vigje culinario e innovador
degustando una diversidad de platos y sabores con ingredientes frescos y técnicas

de cocina ecuatoriana.

1.2. DEL PROBLEMA A LA OPORTUNIDAD

Para elaborar y crear un restaurante enfocado en una temdatica dentro de la ciudad
de Cayambe, debe ser indispensable disenar un plan de negocio sdélido y detallado
analizando la principal problemdtica del cantén e identificando las necesidades del
mercado local y la importancia. Segun el (Gobierno Autonomo Decentralizado de
Cayambe, 2019), en el canton existe un total de 110 establecimientos de alimentos y
bebidas, entre los cuales se encuentran restaurantes, cafeterias, discotecas, bares y
fuentes de soda. En donde se ha identificado que existe un total de 68 restaurantes
que constan dentro del Plan estratégico de Desarrollo Turistico Sostenible e
Innovaciéon del Cantdén Cayambe. Los restaurantes que mds predominan son los de
comida rdpida y comida criolla, detectando dos principales problemdticas, una falta
de oferta de alimentacién saludable y diferente por parte de restaurantes de comida
rdpida y criolla, y por otra parte las marisquerias con sus precios altos, ftomando en
cuenta que los restaurantes no poseen una temdtica diferenciadora en sus
instalaciones. Frente a la problemdtica identificada surge una importante
oportunidad de diferenciacion para que el restaurante sea un verdadero destino
turistico, y no solo un lugar para comer, la propuesta se estructurara por medio de fres
pilares claves, la experiencia, el posicionamiento y la promocion.

La experiencia temdtica del restaurante Ecuatrial se basard en transportar a los
clientes a un viaje sensorial y cultural a través de atractivos turisticos del Ecuador sin
salir de la ciudad de Cayambe, la experiencia va mds alld de la comida. Por medio
de una ambientacion dividida en:

Region Sierra: Ambientacion con elementos andinos, tejidos, cerdmicas y una
decoracion rustica, pero moderna.

Region Costa: Decoracion fresca con colores cdlidos, elementos marinos y quizds

muUsica suave del litoral, aqui se servird los distintos ceviches y el encebollado.
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Regidon Amazodnica: Un espacio con plantas naturales, iluminacion cdlida y una
decoracion inspirada en animales como el tigrillo, loros, tucanes entre otros mds ideal
para gue evogue una sensacion selvatica.

Region Galdpagos: Al igual que la regidn costa ira con una ambientacion en colores
cdlidos y elementos marinos como arrecifes, crustceos, animales como los lobos
marinos, iguanas, piqueros de patas azules entre muchas mds, cabe destacar que las
islas Galdpagos se caracteriza por albergar fauna endémica Unica en el mundo.

De una vez establecida la temdtica se anadird eventos y actividades culturales
como:

Noches temdticas: Donde se realizard eventos musicales, narraciéon de mitos y
leyendas del Ecuador y ofertar menuUs especiales.

Talleres gastronomicos: Ofrecer talleres cortos interpretativos de 20 minutos a media
hora donde se hablard sobre la preparacion de los diferentes platos, destacando su
historia de origen, la importancia de cada plato, y sobre todo destacando los valores
agregados de Ecuatrial.

Tienda de souvenirs: Anadir una pequena tienda de souvenirs para vender artesanias
nacionales, café de la regidn, chocolates y sobre todo ofertar banners publicitarios
de actividades turisticas que se puede realizar dentro del cantén.

El restaurante Ecuatrial no solo serd un negocio, sino que también serd un actor clave
al desarrollo turistico de Cayambe, diversificando la oferta turistica, rompiendo con
la monotonia con el predominio en restaurantes de comida rdpida y criolla que
carece de una oferta diferenciada. Ecuatrial introduce un concepto Unico que
atraerd la atencidon de turistas, visitantes y locales que buscan una experiencia
diferente. El restaurante por si mismo se convierte en un punto de interés turistico, y un
nuevo lugar para visitar dentro de la ciudad, esto nos solo beneficia al restaurante,
sino que también afrae a mas visitantes a Cayambe, incrementando la afluencia
turistica en general y contribuyendo a la economia local de una manera mads
significativa.

1.3. JUSTIFICACION ACADEMICA

La presente justificacion académica tiene como objetivo demostrar la pertinencia
sobre la creacién del restaurante, a partir de los conocimientos y habilidades

adquiridas en la carrera de Turismo, llevando a cabo varias destrezas e incentivando

la innovaciéon y creatividad por medio de las materias compartidas.
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La carrera de turismo de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi crea un perfil de
egreso donde los profesionales en el drea son capaces de gestionar proyectos
turisticos de forma sostenible, haciendo uso de herramientas tecnoldgicas, enfocados
en una visién estratégica y analitica, enfatizando la sustentabilidad para aprovechar
los recursos turisticos locales, preservando la cultura y las tradiciones.

Las materias que me permitirdn llevar acabo mi idea de negocio basado en un
restaurante temdatico son las siguientes, la materia de fundamentos del turismo vy la
hospitalidad proporciona la base para entender el sector y como debemos
comportarnos al interactuar con una persona, la antropologia cultural y turismo
ayuda a comprender las necesidades del cliente, la matemdtica aplicada y
financiera es Util para cdlculos bdsicos y permite gestionar el dinero y las inversiones,
la metodologia de la investigacion facilita el estudio de mercado que el restaurante
necesita, la materia de infraestructura turistica apoya la correcta implementacion
fisica y la materia de administracion de empresas turisticas es vital para una buena
gestidon y manejo del negocio, costos y presupuestos para un buen control financiero,
formulaciéon y evaluacion de proyectos turisticos nos permite ver como se constituye
una empresa y el manejo de la misma, gestiéon hotelera para la estandarizacion de
los servicios, marketing turistico para entender las herramientas de promocion,
sistemas tecnoldgicos para la eficiencia del servicio dentro del restaurante y por
ultimo las materias de habilidades sociales y animaciéon turistica, desarrollo de
productos y experiencias turisticas, legislacion turistica y consultoria para la Industria
de la hospitalidad aseguran la innovacién, el cumplimiento legal, la calidad del
servicio y sobre todo la sostenibilidad del restaurante.

Como futuro profesional en furismo, el plan de estudios nos proporciona
conocimientos esenciales con bases sélidas en la planificaciéon, organizacion,
desarrollo y gestidon de servicios turisticos, permitiendo una creacion y gestidon exitosa,
asegurando la viabilidad econdmica, su sostenibilidad, y su contribucion al desarrollo

turistico local.
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2.1. COMPETENCIA

Il. ANALISIS DEL MERCADO

En la ciudad de Cayambe existen muchos establecimientos de alimentos, para

conocer y analizar a la competencia se necesita identificar informacién clave como

la oferta de sus productos, la demanda, los servicios que ofrecen, y también factores

externos que pueden afectar a la operacion del restaurante.

Segun la Guia para Elaborar un Estudio de Mercado define:

Es necesario y exiremadamente importante para un emprendedor o un

empresario, antes de poner en marcha un nuevo proyecto empresarial, realizar

una investigacion comercial, un estudio de mercado para comprender la

situacion y necesidades del mercado, para poder enfocar el negocio y tener,

de esta manera, mayor probabilidad de éxito. (Fernandez, 2017, pag. 4).

Esta informacion permitird tomar decisiones y asi mejorar la propuesta de valor,

logrando alcanzar una ventaja competitiva en el mercado. A continuacion, por

medio de la matriz PESTEL se hard un andlisis para evaluar los factores macro

ambientales externos como tendencias emergentes, cambios de normativas y

reglamentos, avances tecnoldgicos, dindmicas sociales y culturales, factores

econdmicos y la sostenibilidad con el medio ambiente y sus recursos.

En la Tabla 1 se muestra el andlisis PESTEL sobre” Ecuatrial Restaurant™.

Tabla 1. Matriz Pestel

MATRIZ PESTEL

POLITICOS
Positivos

El gobierno ecuatoriano
promueve politicas de apoyo a
la  alimentacidén  saludable
dando incentivos fiscales para
restaurantes que  ofrezcan
menus nutritivos y diferenciados
ofreciendo también campanas
de promocién, programas de
educacion nuftricional, y
seguridad alimentaria. (Art. 13
Constitucién del Ecuador)

El gobierno ofrece un control de
calidad en la produccién de
alimentos respaldado por las

ECONOMICOS

El estado ecuatoriano
Impulsara el pleno empleo y
eliminara el subempleo vy el
desempleo, generando un
aumento en la demanda de
bienes y servicios, creando
una mayor afluencia de
clientes en el restaurante.
(Art.326 Constitucién  del
Ecuador)

La estabilidad econdmica
permitird  al  restaurante
planificar sus finanzas a largo
plazo e inverfir mejoras y
ofrecer precios competitivos

SOCIOCULTURALES

El Estado Ecuatoriano valora la
gastronomia promoviendo el uso
de ingredienteslocalesy técnicas
de cocina fradicionales dando
un valor a la cocina local vy

cultural atrayendo un publico
inferesado en la comida
ecuatoriana.

(Art. 13  Constitucion  del
Ecuador)

La sostenibilidad productiva vy
financiera es crucial para
garantizar la estabilidad

econdmica a largo plazo y el
desarrollo continuo del
restaurante adaptdndose a la
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politicas publicas de educacion
alimentaria  fomentando  la
seguridad e higiene en el
restaurante. confianza en el
cliente en (Art. 13 Constitucién
del Ecuador)

El gobierno ecuatoriano
promueve programas de salud
y nutricién, incrementando la
conciencia sobre la
alimentacion  balanceada o

que puede incentivar el
consumo en restaurantes
saludables. (Art. 358

Constitucién del Ecuador)

El gobierno promueve la
Inversion en investigacion y
desarrollo, para el aumento de
la productividad agricola, y la
mejora de la calidad de los
alimentos, beneficiando al area
de la restauracién. (Art. 281
Constitucién del Ecuador)

El cantdon Cayambe establece
Normas vy  regularizaciones

gubernamentales para
promover los procesos de
desarrollo econdémico,
faciitando la apertura vy
operaciéon  del  restaurante
temdtico.

(Art. 54 Gad Cayambe)
TECNOLOGICOS

Positivos

Fomento de la innovacion vy
tecnologic ene | sector

gastrondémico lo que puede
permitir al restaurante mejorar la
eficiencia en la gestibn de
reservas, pedidos, inventario y
marketing, asi como ofrecer
experiencias interactivas a los
clientes. (PAag. 234

Plon de Desarrollo para el
Nuevo Ecuador)

La Constitucidn ecuatoriana
otorga el impulso de Ila
tecnologia e innovacidén en
emprendimiento logrando que
el restaurante pueda recibir
esta ayuda para mejorar la
experiencia del cliente. (Art.262
Constitucién del Ecuador)
Negativos

sin verse afectado por las
fluctuaciones econdmicas.
(Art.284  Constituciéon  del
Ecuador)

El Estado promoverd las
inversiones nacionales vy
extranjeras, con especial
atencién a proyectos que
promuevan la cultura y la
innovacion.

(Art.339  Constitucion
Ecuador)

Acceso a financiamiento y
apoyo de organizaciones,
profesionales, técnicos,
seguros, salud y ofras formas
de asociacion econémica, lo
que facilita la creaciéon vy el
crecimiento del restaurante.
(Art. 35 Ley Orgdnica de
Economia Popular y
Solidaria)

El gobierno busca fortalecer
el régimen monetario de la
dolarizacién a través del
impulso productivo, lo que

del

permitrd  al  restaurante
operar en un entorno
predecible.

(Pag.13 Plan de Desarrollo
para el Nuevo Ecuador)
ECOLOGICOS

Positivos

El Estado dard incentivos
para empresas de productos
y servicios que adopten
prdcticas sostenibles, como
el uso de energias
renovables, el ahorro de
agua vy la utilizacion de
productos orgdnicos y de
temporada. (Art.15
Constitucién del Ecuador)

El Fondo de Desarrollo
Turistico de Ecuador apoya al
desarrollo del turismo
sostenible para restaurantes
que promuevan el turismo
gastronémico y la
conservacion de la
biodiversidad ecuatoriana.

(Art. 8 Ley Orgdnica de
Economia Popular y
Solidaria)

Negativos

El impacto del cambio
climatico es una de las
principales amenazas
afectando la cadena de

suministro y la viabilidad a
largo plazo del restaurante.
(Art. 53 Ley Orgdnica de

sostenibilidad y alinearse con las

fendencias de consumo
responsable. (Pag.111 Plan de
Desarrollo  para el  Nuevo
Ecuador)

El enfoque en la sostenibilidad
productiva y financiera permite
confribuir al restaurante a la
gestién eficiente de los recursos,
la reduccién de residuos y a la
creaciéon de empleos decentes
mejorando la calidad de vida.
(PAg. 23 Plan de Desarrollo para
el Nuevo Ecuador)

Promover una alimentacién sana
y nutritiva, potenciando la
produccién local mejorard la
confianza de los clientes. (Pdag.
225 Plan de Desarrollo para el
Nuevo Ecuador)

El Estado garantizard a laos
personas frabajadoras el pleno
respetfo a su dignidad, en un
ambiente  sano y  seguro
permitiendo que el restaurante
pueda mejorar la moral de los
empleados, la calidad del
servicio y sobre todo la
reputacién del restaurante.
(Art.33 Constitucion del Ecuador)
LEGALES

Positivos

El Estado garantiza los derechos
de las y los jovenes, promueve su
participacion e inclusién en todos
los d&mbitos, fomentando su
incorporacién al trabagjo en
condiciones justas y dignas,
creando oportunidades de
empleo en restaurantes que
valoricen la cultura culinaria
ecuatoriana. (Art. 39 Constitucidn
del Ecuador)

Los gobiernos regionales
autébnomos tienen la
competencia exclusiva de
fomentar la seguridad

alimentaria regional. Esto permite
beneficiarse de las regulaciones
que aseguran la calidad de los
alimentos 'y promueven la
produccién local de Cayambe.

(Art. 262  Constitucion  del
Ecuador)
Negativos
El sistema tfributario y  los
impuestos  elevados pueden
reducir las ganancias  del
restaurante y provocar una
desestabilizacion en el area
econdmica.
(Art. 300 Constitucion  del
Ecuador)
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Economia
Solidaria)
La falta de efectividad y de

Popular

Y

implementacién en politicas

de gestion regulatorias

solidas pueden desincentivar

la inversion en la
sostenibilidad y crear un
campo desigual.
(Art.
Ecuador)

395 Constitucidn del

La inestabilidad de las
regulaciones fiscales por parte

del estado puede aumentar
riesgos financieros y dificulta para
realizar proyecciones del
restaurante.

(Art. 301  Constitucion  del
Ecuador)

Después de haber determinado los diferentes factores relevantes por medio del

andlisis PESTEL, utilizaremos la matriz EFE para poder identificar el entorno externo,

dando una calificacién segun el nivel de importancia que garantice el éxito del

futuro restaurante.

En la Tabla 2 se muestra la Matriz EFE de "Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 2. Matriz EFE

Factores externos clave

Importancia
Ponderaciéon

Clasificacion

. Valo
Evaluacion

r

Oportunidades

1

Crecimiento turistico a nivel cantonal por medio de sus
atractivos, llamando la atencién de turistas y visitantes a
realizar actividades de aventura dentro de la ciudad.
Demanda insafisfecha por falta de una oferta
gastronémica diferente o un tipo de ambiente en
particular.

Aumento de interés por experiencias culinarias Unicas,
ofreciendo platos ecuatorianos preparados con
ingredientes frescos de origen local.

Ofrecer servicios complementarios adicionales como
salén de eventos, servicio de catering, y servicio a
domicilio aumentando asi la visibilidad del futuro
restaurante.

Desarrollo de eventos culturales, festivales gastrondmicos
y celebraciones fradicionales que atraen a un mayor
nUmero de visitantes a la ciudad en fechas especificas.
Baja presencia de cadena de restaurantes en la ciudad
permitiendo la oportunidad de construir una identidad
local fuerte.

Relacion directa con agricultores y productores del
cantén, asegurando el suministro de ingredientes frescos
de calidad y precios accesibles apoyando la economia
local.

El acceso al uso de redes sociales y plataformas online
permitird promocionar el restaurante logrando llegar a
un publico mds amplio, gestionando reservas y pedidos.

Amenazas

1

2

Restaurantes establecidos que cuentan con clientes
fieles y una reputaciéon construida.

Inestabilidad econdémica como la inflacién o el
desempleo que reduce el nivel adquisitivo de los
consumidores imposibilifando salir a comer.

Aumento en los costos de los ingredientes u otros
suminisfros dificulfando mantener la calidad de los platos
y sus precios también.

8% 3 0.24

7% 4 0.24

7% 3 0.21

7% 3 0.21

7% 4 0.24

5% 3 0.15

6% 3 0.18

5% 3 0.15

7% 4 0.24

5% 2 0.10

6% 3 0.18
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4 Cambios en las ftendencias alimentarias prefiiendo 6% 4 0.24
opciones mds accesibles como comidas rdpidas, dietas
U opciones mds saludables.

5 Cambios repentinos en normativas de regulacién, 6% 3 0.18
impuestos y medidas sanitarias para los establecimientos
de alimentos y bebidas dentro del cantén Cayambe,
afectando directamente la operacién del restaurante.

6 Aumento de competencia informal de comida rdpida o 6% 4 0.24
pequenos emprendimientos que ofrecen precios bajos
generando una mayor competencia en el mercado

7 Factores climdticos, bloqueo de carreteras o problemas 6% 2 0.12
con los futuros proveedores pueden generar escases de
ingredientes aumentando la disponibilidad de platos en
el menu.

8 Limitaciones en la accesibiidad como falta de 6% 2 0.12
estacionamientos, problemas de trdfico en ciertos
horarios, u falta de fransporte publico que genera
pérdida de clientes

TOTAL 100% 2.74

Segun la matriz EFE el valor de la ponderacion total define al restaurante frente a los
factores externos que presenta, si la puntuacién marca menos 2.5 la empresa no
estard aprovechando las oportunidades planteadas ni contrarrestando las
amenazas. SI marca alrededor de 2.5 sugiere que la empresa estd respondiendo a
los factores de una forma promedio. Si la puntuacién marca por encima de los 2.5 la
empresa estd aprovechando las oportunidades planteadas y contrarrestando las
amenazas. En este caso la puntuacién final marca un total de 2.74 dando un
balance positivo sobre los factores identificados como oportunidades y amenazas
para lograr asi iniciar con un andlisis estratégico para el modelo de negocio.

Para poder conocer a la competencia es importante identificar a los principales
restaurantes de la ciudad de Cayambe, incluyendo su ubicacion, nombre, portafolio
de productos y servicios, precios y ventaja competitiva.

Finalmente, el andlisis de competencia hace referencia a como las empresas
compiten entre si, e incluye un andlisis especifico sobre la competencia, logrando
comprender el entorno competitivo y permitiendo incorporar estrategias de

diferenciacion. (Universidad Auténoma de Ciudad Judrez, 2009).

En la Tabla 3 se muestra la Identificacion de los competidores de “Ecuatrial

Restaurant".
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Tabla 3. Identificacion de competidores

Propuesta de

Nombre del Anos en el . . Portafolio de productos o . .
. Ubicacion . . Precios valor (ventaja
competidor mercado servicios -
competitiva)
La Vacaloca 10 Bolivar Oe  Hamburguesa mini. $5.75 Temdtica
66y Hamburguesa cldsica. $6.50 moderna y
Ascdzubi, Hamburguesa americana. $7.90 cdémoda.
Cayambe Hamburguesa ranchera. $7.90
- Alitas (BBQ, mostaza, miel,  $8.25
teriyaki y picante).
- Parrillada simple. $8.99
- Parrillada familiar. $21.50
- Salchipapas. $5.35
- Churrasco. $9.50
- Camarones apanados. $9.99
- Pollo con champinones. $9.99
- Res con champinones. $10.99
- Porcién de torta simple. $2.99
- Porciéon de torta helada. $4.90
- Tortas enteras. $10.90
- Gaseosa personal $0.99
- Gaseosa mediana $1.50
- Gaseosa desechable $1.75
- Gaseosa de litro $1.99
- Agua cony sin gas $0.99
- Jugos naturales (Vaso) $1.50
El Café del 7 Avenida - Desayuno inglés. $3.99
. Bar restaurante
Jinete Natalia - Sopa del dia $2.50 )
-Crepe de sal $6.50 con ambiente
Jarrin - Solomillo de ternera 'y $4.50 .
. rustico
Parque patatas fritas .
- Homburguesa simple con $3.99
Yazndn, queso y gajos
Cayambe Hamburguesa Deluxe $6.25
- Sdndwich el jinete $3.75 Experiencia
- Ensalada italiana $2.75 culinaria Unica
- Sdndwich de queso $3.50 con temdtica
- Cldsico britdnico “Fishn $12.00  rusticay
chips” 1.75 acogedora.
- Café americano $2.00
- Capuchino $2.25
- Café expreso doble $2.25
- Chocolate caliente $1.25
-Te de ingles $1.50
- Jugos naturales $1.50
- Gaseosas 500ml $0.75
- Agua $0.75 Atencién
- Cerveza club o pilsener $3.50 personalizada
- Botella de vino con $15.00 vy calidad de la
especias. comida,
La Casa de 12 Panameri - Milanesa de pollo jamdény  $8.75 hecha por
Fernando cana queso chefs
Norte Km - Churrasco criollo $8.75 galardonados.
1. 5, -Lomo apanado $8.75
Cayambe - Lomo fino salteado con $6.75
vegetales
- Lomo de chancho $12.00
- Lomo fino con $14.50
champinones
- Hamburguesa grill con
queso $6.00
- Homburguesa encuentro
- S&nduches mixtos $7.00
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https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d7362217-Reviews-La_Casa_de_Fernando-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d7362217-Reviews-La_Casa_de_Fernando-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d7362217-Reviews-La_Casa_de_Fernando-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d7362217-Reviews-La_Casa_de_Fernando-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d7362217-Reviews-La_Casa_de_Fernando-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW

- Sdnduches mixtos con

$4.50

vegetales. $4.80
- Sdnduché de atin Preparaciéony
- Sdnduché de jamodn $4.00 fusion
serrano $6.50 gastrondmica
Restaurac - Sdnduché de pollo conuna
ion - Filet minoén $4.00 temdtica
Esquina -Encebollado normal $15.50 moderna
Bucanero 12 Alianza, - Encebollado con $3.75 contempordne
Marisqueria Cayambe camardn $5.75 a.
- Encebollado de concha $5.75
-Maremoto $7.00
- Arroz marinero $13.90
- Arroz marinero sin $11.85
cangrejo $10.10
- Arroz con camarodn $10.10
- Arroz con concha $10.70
- Arroz mixto $10.65
- Camarones apanados $10.05
- Camarones a la plancha $11.85
- Camarones al gjillo $11.85
- Conchas asadas $9.20
- Ceviche de pescado $9.2
- Ceviche de camarén $9.80
- Ceviche de concha $10.35
- Ceviche mixto $14.10
- Sopa marinera $11.80
- Sopa marinera sin $4.90
cangrejo $10.05
- Caldo de Bagre $9.50
- Cangrejada $9.50
- Cazuela de pescado $10.05
- Cazuela de camardén $14.10
- Cazuela mixta $
- Cazuela de mariscos
- Cazuela de mariscos sin $9.80
cangrejo $9.50
- Corvina apanada $9.55
- Corvina Frita $12.40
- Corvina al vapor $8.60
- Corvina en salsa de $9.20
Via Mariscos $9.80
Panameri - Pescado ala plancha $4
cana, -Mixto a la plancha $0.90
Cayambe - Chicharrén de pescado $1.75
- Jarra de jugo $0.90
- Coca cola original 400ml $2.00 Exquisitez en
- Coca cola original 1.35 | $3.00 sus platos y
- Nestea pequeno manteniendo
- Nestea grande $7.00 la
- Cerveza $6.00 fradicionalidad
- Crema de cebolla $8.00 cayambena
Luciano - Locro $8.00
Restaurante 14 - Carpacho de res $18.00
- Carpacho de pulpo $7.00
- Medallén de lomo $15.00
- Hamburguesa $20.00
- Chuleta de cerdo $15.00
- Pulpo al grill $18.00
Panameri - Corddn blue $15.00
cana - Salmon en salsa de $2.00
Norte 28B, maracuyd $3.00 Temdtica
Cayambe - Fetuccini frutos del mar $2.00 vintage y
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https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d12955370-Reviews-Bucanero_Marisqueria-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d12955370-Reviews-Bucanero_Marisqueria-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d12955370-Reviews-Bucanero_Marisqueria-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d12955370-Reviews-Bucanero_Marisqueria-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d12955370-Reviews-Bucanero_Marisqueria-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d15231561-Reviews-Fritadas_Rosita-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d15231561-Reviews-Fritadas_Rosita-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d15231561-Reviews-Fritadas_Rosita-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW
https://www.tripadvisor.es/Restaurant_Review-g940020-d15231561-Reviews-Fritadas_Rosita-Cayambe_Pichincha_Province.html#MAPVIEW

Fritadas Rosita

El Candil

El Puente Roto

Marisqueria

9

6

10

170202 - Café americano
Ecuador - Capuchino
- Café Expreso
- Café late
- Chocolate
- Aromdtica
Sucre y - Fritada completa
Olmedo - Llapingacho con fritada
Cuadra - Lliapingacho tradicional
abajo del -Churrasco
Cementer - Fritada bandeja familiar
io, -Fritada mini
Cayambe Porciones
- Mote
- Tostado
- Llapingachos y encurtido
- Maduros
- Alitas x3
Vargas vy - Alitasxé
Restaurac - Alitas x12
ién - Alitas x18
Cayambe - Alitas x24
- Costillas

- Cordon Blue

- Cerveza artesanal

- Jarra de jugos naturales
- Cerveza pilsenery club
- Gaseosa personal

- Gaseosa de litro

- Encebollado entero

- Encebollado medio
-Encebollado de camardn
- Encebollado de concha
- Encebollado mixto
-Maremoto

-Caldo de bagre

-Sopa marinera
-Cazuela de pescado

- Cazuela de camardn

- Cazuela de mixta

- Cazuela de mariscos
-Churrascos

- Churrasco medio

- Ceviche marinero

- Ceviche de concha

- Ceviche camardn

- Ceviche de pescado

- Ceviche mixto

- Corvina frita

- Arroz con concha

- Arroz con camaron

- Arroz mixto

- Guatita

- Camardén apanado

- Conchas asadas

- Patacones

- Maduro frito

- Papas

$3.00
$3.00
$1.50
$6.00
$6.00
$6.00
$6.00
$28.00
$4.25

$2
$2

$2

$2
$3.50
$4.99
$9.99
$14.99
$18.99
$7.99
$7.99
$3.50
$4.00
$3.50
$0.75
$2.00
$3.75
$3.00
$5.75
$5.75
$6.75
$9.00
$4.00
$10.00
$8.00
$9.00
$9.00
$10.00
$5.50
$3.50
$10.00
$9.00
$8.00
$6.00
$9.00
$9.00
$9.00
$8.00
$9.00
$5.00
$10.00
$10.00
$1.50
$1.50
$1.50
$1.00
$1.00
$2.50
$0.80

exquisitez en su
preparacion

Decoracién
vintage y
recetas
originales.

Tendencia
culinaria
enfocada en
platillos del
mar
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Después de haber determinado los competidores se hard uso de la matriz de perfil competitivo para poder comparar a la principal

competencia, los cuales se identificd por medio de una visita previa a sus instalaciones, los cuales se ha logrado identificar sus

fortalezas y debilidades teniendo una vision clara y concisa de la posicion competitiva del futuro restaurante en relacién con la

competencia.

En la Tabla 4 muestra la Matriz de Perfil Competitivo de “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 4. Matriz de perfil competitivo

Vaca Loca Bucanero Marisqueria Puente Roto Marisqueria

Factores, C.""COS Ponderacion Calificacion Puntuacién Calificacion Puntuacién Calificacion Puntuacién
para el éxito
Precio 0.10 3 0.30 4 0.40 4 0.40
Calidad de la 0.10 4 0.40 5 0.50 4 0.40
comida
Servicio al Cliente 0.10 3 0.30 4 0.40 4 0.40
Ubicacion 0.10 5 0.50 5 0.50 4 0.40
Ambiente y 0.10 5 0.50 3 0.30 5 0.50
decoracion
Variedad de Menu 0.10 3 0.30 4 0.40 4 0.40
Promocion y 0.10 4 0.30 2 0.20 2 0.20
Marketing
Rapidez del servicio 0.10 3 0.30 3 0.30 3 0.30
Infraestructura 0.10 5 0.50 5 0.50 5 0.50
Seguridad e higiene 0.10 3 0.30 4 0.4 4 0.40

Total 1 3.70 3.90 3.90
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Segun la comparacién obtenida, los principales restaurantes mds fuertes del sector
son del bucanero, valles queria y puente Roto, marisqueria con una puntuacion de
3.90 sobre 5. Esta informacion permitird tomar decisiones estratégicas sobre dénde

enfocarlos recursos, qué dreas mejorar y con modo diferenciarse de la competencia.

2.2. PROVEEDORES

La identificacion de los proveedores permitird al restaurante tener una planificacion
y ejecucién operativa optima, garantizando la calidad del servicio y también del
menu. Algunos proveedores clave incluirdn productores agricolas locales que
proporcionardn frutas y verduras frescas, productores de granos y especias, frigorificos
que proporcionardn cdarnicos y maricos, distribuidores de productos de limpieza, e
implementaciéon del equipo de cocina, bar y restauracion, también servicios

profesionales en diseno de interiores y marketing.

La Tabla 5 muestra la matriz de proveedores para “Ecuatrial Restaurante”.

Tabla 5. Identificacion de proveedores

Estandares
Proveedores Ubicacion Pork::f9|io de Anos en el Preci-o (;.Alto, ?:I'ro‘fqhdqd
servicios mercado. medio, bajo) :
medio,
bajo)
Metabec Av. Cristébal - Cocinas 35 $ 700 Alto
de Troya 7- Industriales
155 Y - Hornos $ 500
Gonzalo, Industriales
Piedad - Asadores $500
Gdbémez, industriales
loarra - Mesones en $300
aluminio
- Cuartos frios $1.500
- Coches para $60
comida
- Freidoras $215
industriales
- Peladoras $700
industriales
- Picadoras $575
industriales
- Batidoras $350
industriales
- Licuadoras $350
industriales
- Ollas y bouls $15-90
- Fabricacion, $30- 50

reparacion y
mantenimiento
de maquinaria
industrial para
pequenas y
medianas
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Proveedores
Horeca

Toscana
Tumbaco,
Quito

93,

empresas bajo
pedido
Alimentos
congelados

- Pollo (1L)

- Carnes (1L)

- Maricos(1L)

- Pescado (11)
Bebidas
-Gaseosas
personales (1
paquete)
-Gaseosas
medianas (1
paqguete)
-Gaseosas
grandes (1
paquete)
-Agua sin gas
(1 paquete)
-Agua con gas
(1 paquete)

- Café Soluble
(1kg)
Embutidos
-Salchichas (5
Ib)

-Chori (5
Ib)

-Mortadela (5
Ib)

Cereales
-Avena (25 Ib)
-Maiz (25 Ib)
-Arroz (25 1b)

- Trigo (25 1b)

- Quinua (25 1b)
Especias y
Condimentos
-Pimienta
negra (1 kg)

- Sal en grano
(1kg)

- Comino (1 kg)
- Orégano (1
kg)

- Pimienta (1
kg)

- Curcuma (1
kg)

- Paprika (1 kg)
- Cilantro seco
(1kg)

- Perejil seco (1
kg)

- Laurel seco (1
kg)

- Albahaca (1
kg)

- Tomillo (1 kg)
- Aceite de
oliva (1L)

$1.25
$1.50
$3.50
$2.00

$3.50

$6.00

$12.50

$1.80
$2.25

$5

$7.50
$11.50
$6.50
$10.80
$8.00
$16.50
$7
$30
$0.80
$1.80

$1.25
$$1.25

$1.00
$1.50

$2.00
$1.50

$1.00
$2.00
$1.00

$2.50
$4.50

Alto

29


https://hosteleriaecuador.com/proveedores-por-categorias/bebidas-2/
https://hosteleriaecuador.com/cafe/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/carnicos-y-embutidos/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/cereales-2/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/especias-y-condimentos/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/especias-y-condimentos/

- Vinagre (3.78
L)

- Salsa de soja
(3.78 L)

- Mostaza (3.78
L)

- Mayonesa
(3.78 L)

- Tomate (3.78
L)

Frutas Yy
Verduras
-Tomate (1 kg)
- Papas (1 qg)

- Calabazas (1
kg)

-Cebolla
paitena (1 kg)
- Cebolla larga
(1kg)

- Cebolla perla
(1 kg)

- Ajo (1 kg)

- Zanahoria (1
kg)

- Pimiento (1
kg)
-Lechuga (1
kg)

- Espinacas (1
kg)

- Brécoli (1 kg)
- Coles de
Bruselas (1 kg)
- Col blanca (1
kg)

- Espdrragos (1
kg)

- Champinones
(1kg)

- Aguacate (1
kg)

- Mango (1 kg)
- Papaya (1 kg)
- Pina (1 kg)

- Frutillas (1 kg)
- Tomate de
arbol (1 kg)

- Naranijilla (1
kg)

- Guayaba (1
kg)

- Guandbana
(1kg)

- Alcachofas (1
kg)

- Alverja (1 kg)
Grasas y
Aceites

Aceite (5.78 L)
Aceite (1
Caneca)

$6.25

$4.00
$4.00
$4.00

$4.00

$1.50
$10.00
$1.00
$1.00
$1.00
$1.00

$1.00
$1.00

$1.00
$1.00
$3.50

$1.00
$2.50

$1.25
$1.00
$2.00
$1.00
$1.25
$1.50
$1.00
$1.00
$1.00
$1.00
$1.00
$3.50
$2.00

$10.00
$35.00
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https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/frutas-y-verduras/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/frutas-y-verduras/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/grasas-y-aceites/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/grasas-y-aceites/

Megamobilier

Arquimode

Wangara

Unilimpio

Eloy Alfaro
N33-104 entre
Bélgicay 6 de
diciembre,
Sector la
concepcion,
Quito

Av. Sexta vy
calle 22
esquina,
lbarra.

Av. Francisco
de Orellana
E4-218, Quito.

Los Eucaliptos
E1-140 Y Psje.
Juncos Sector
parque de los
recuerdos,
Quito.

Mantequilla (1
kg)

-Cubeta de
huevos

-Pan
-Apanadura
(1L)

- Granola (1Kg)
Pasta
-Spagheti (1
kg)
-Macarrones (1
kg)

- Penne (1 kg)

- Laso (1 kg)

- Anillo (1 kg)
Lacteos

Yogurt (3.78 L)
Queso (400 g)
Queso
mozarela
Snacks

Chifles (1
Cabeza)
Chulpi (1 kg)
Canguil (1 kg)
Envases para
comida
-Reposteros
con tapa (50 u)
- Vasos (100 v)
-Cucharas (100
v)

- Tenedores
(100 v)
- Cuchillos (100

v)

- Tarrinas (100
v)

- Servilletas (100
v)

-Fundas
plasticas (100
v)

-Mesas y bases
(Tv)

- Taburetes (1
v)

- Sillas (1 u)

- Booths (1 u)

- Butacas (1 u)
- Mesas (1 u)

- Puffs (1 u)

-Diseno de
interiores

-Computadora
de Sistema de
venta AIO

- Gaveta de
dinero DOONQ

25

$1.80

$3.80

$1.80
$0.50

(1.80)
$1.40
$1.40
$1.60
$1.20
$1.20
$3.50
$2.00
$3.50
$4
$1.60
$1.00
$1.50

$1.25
$1.25

$1.25
$1.75
$1.00
$1.00

$1.00

$60.00
$15.00
$25.00
$20.00
$60.00
$70.00
$15
$900

$1200

$60

Alto

Alto

Alto

Alto
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https://bit.ly/36JfuVE
https://bit.ly/36JfuVE
https://bit.ly/36JfuVE
https://www.google.com/maps/place/Wanqara/@-0.1969992,-78.4911582,18.05z/data=!4m5!3m4!1s0x0:0xc8b265dad3f9b7a!8m2!3d-0.1970084!4d-78.491184?hl=es-419
https://www.google.com/maps/place/Wanqara/@-0.1969992,-78.4911582,18.05z/data=!4m5!3m4!1s0x0:0xc8b265dad3f9b7a!8m2!3d-0.1970084!4d-78.491184?hl=es-419
https://www.google.com/maps/place/Wanqara/@-0.1969992,-78.4911582,18.05z/data=!4m5!3m4!1s0x0:0xc8b265dad3f9b7a!8m2!3d-0.1970084!4d-78.491184?hl=es-419
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/huevos-2/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/pasta/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/quesos-y-lacteos/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-de-alimentos/snacks/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-por-categorias/empaques-2/
https://hosteleriaecuador.com/proveedores-por-categorias/empaques-2/

Difotec

Pio Jaramillo

N51-82

Y

Matias Virgil -

Sector
Kennedy-
Quito.

La

- Impresora de
facturacién

- Monitor tactil
- Cdmaras de
seguridad

-Trapeador
multiusos para
superficies.

- Escoba
mulfiusos para
superficies

- Desinfectante
de pisos. (3.78
L)

-Lavavdijillas (5
kg)

- Esponjas (10
v)

- Estropajos (1
v)

- Toadllas de
papel (100 v)

- Bolsas de
basura
resistentes. (100
v)
Contenedores
de basura con
tapa. (1 u)
Ambientadores
(Tv)

- Guantes de
limpieza (1 v)

- Limpiador de
vidrios (1 u)

- Espejos

- Limpiador de
acero
inoxidable. (1
v)

- Limpiador de
horno. (1 u)

- Cepillo para
bano. (1 u)

- Papel
higiénico. (25
v)

-Insecticidas (1
v)

- Diseno de
pdginas web
- Impresiones
de menus,
tarjetas de
visitas, y folletos
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$100

$300

$50

$2.25

$2.00

$3.00

$6.00
$2.70
$0.25
$0.25

$3.00 Alto

$5.00

$6.00
$1.25
$1.50

$20.00

$1.00

$2.50
$2.00

$6.50
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https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6
https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6
https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6
https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6
https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6
https://goo.gl/maps/EaLkkhm3XvWUceug6

2.3. MERCADO OBJETIVO

Para poder identificar el mercado objetivo debemos comprender a quien se quiere
vender el producto y servicio que ofrecerd el restaurante. En este punto se
segmentard al grupo especifico de personas con caracteristicas y preferencias
similares que tengan la mayor probabilidad de comprar lo que el restaurante ofrece.
Para un restaurante en Ecuador el TAM representa la cantidad de dinero que gastan
las personas en restaurantes. Segun diario el comercio menciona que ‘“Las ventas
totales del sector agroalimentario de Ecuador alcanzaron los 12 093 millones de
ddlares, entre enero y abril de 2024. Estos recursos se distribuyen las actividades de
comercio, industria, agricultura y restaurantes” (Dirio el Comercio, 2024). De una vez
identificado el TAM, se analizard el valor y se lo segmentard convirtiendolo en el SAM.
El SAM representa la cantidad de dinero que gastan las personas en restaurantes,
siendo una porcidn del TAM gue el restaurante puede alcanzar con las capacidades
actuales que posee. Mediante un cdlculo podremos Obtener el SOM sin ningun
problema. En Cayambe existen 8 marisquerias en donde se identificard al negocio
gue menor ventas tenga y se lo multiplicard por 12, ya que es el nUmero de meses

existentes en un ano

8 marisquerias x 5000 ventas mensuales= 40000 ddlares
40000 dolares x 12 =48.000
El SAM obtenido es de 48.000 ddlares.
El SOM es una porcion del SAM, es la parte mds realista, ya que aqui se analizard cual
es la capacidad que fiene el restaurante para atender una parte del SAM. Aqui se
analizard el factor de produccion, es decir, la capacidad de platos que puede
preparar el restaurante con por el precio promedio de venta por el nUmero de meses
existentes en un ano.
400 capacidad de produccién x 3 ddlares =1,200
1.200 x 12 =14.400

El SOM obtenido es de 14.400 ddlares.
La Tabla 6 muestra la segmentacion de mercado para vy las preferencias del

consumidor para “Ecuatrial Restaurant”.
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Tabla 6. Segmentacion de mercado

SEGMENTACION DEL MERCADO:

PAIS
REGION
PROVINCIA

CIUDAD

SEXO:
NIVEL INGRESOS

EDAD

ECUADOR
SIERRA
PICHINCHA

CAYAMBE

RESULTADO DE LA PRIMERA SEGMENTACION:
85.795 personas que viven en la ciudad de Cayambe

HOMBRES Y MUJERES 100%
PEA 43%
ENTRE 18 Y 65 ANOS 100%

17,000,000
6,323,060
2,576,287

85,795

85,795
36,892

36,892

36.892 hombres y mujeres de entre 18 y 65 anos que viven en Cayambe y pertenecen a la PEA

Uso:

CONSUME USTED CEVICHE 21%
LE GUSTARIA UNA DECORACION ECUATORIANA 34%
LE GUSTARIA EL SERVICIO A DOMICILIO 93%

LE PARECE QUE EL PRECIO DE VENTA SEA DE $3

DOLARES 60%

TARGET

7.747
2,634
2,450

1,470

1,470 hombres y mujeres entre 18 y 70 anos que viven en Cayambe, que pertenecen ala PEAy
estarian interesados en la viabilidad del emprendimiento: "Plan de negocios para la Creacién de un

Restaurante Saludable con Temdtica de los Atractivos Turisticos del Ecuador.

Por medio de un mapa de empatia se logrard entender con mds profundidad a los

futuros clientes, describiendo sus pensamientos, sentimientos, comportamientos,

necesidades, dolores y deseos. A contfinuacion, se realizard un mapa de empatia

para realizar soluciones efectivas y personalizadas con el

identificado.

publico objetivo

La figura 2 muestra el mapa de empatia del mercado objetivo existente en

Cayambe.

34



Mapa De Empatia

Nombre: Andrea Armijos
¢Qué piensa y siente?

« Entusiasmo por conocer el lugar y poder tomarse fotos en las
Instalaciones

* Preocupacion por invertir el dinero en lugar que no ofrezca lo que dice.

= Curiosidad por dequstar los diferentes platos ecuatorfanos, que dice

ofrecer el restaurante.

(Qué ve?

« Noto un lugar unico, ya que no hay un lugar
en Cayambe que combine turismo, cultura,

¢Qué oye?

« Existen locales ya establecidos en Cayambe, y

O comida.

80 sacichan recomandacionss: de:amigos y . z)bsmo una oferta gastrondmica poco
fomiisces purn come: diferenciada donde predominan

* Se oyen comentanos positivos de restaurantes restaurantes de comida rapida, y comida
tematicos en otras ciudades def pals por callejea

efemplo en fa cludad de ibarra

Percibo falta de promocion por parte de
restaurantes establecidos en el cantdn

¢Qué dice y hace?

o Busco Informacion de lugares antes visitarlos, me fijo
mucho en las resefias y fotos del lugar

« Comparto mucho mi experiencia con mi circulo cercano de
amigos, familia y por las redes socisles

o Me influencio mucho de las redes soclales para vivie
experiencias nuevas y deferentes

¢Qué le duele? (Cudles son sus necesidades y expectativas?
* Miedo a experiencias superficiales 0 que sea 500 para un grupo de « Un lugar en calidad-precio que cree momentos Unicos en un
personas especificas. ambiente comodo
 Preocupacion por ls calidad, precio y el servicio percibido en el « Espero el restaurante se un vigje por el Ecuador tanto en
restaurante. sabores, decoracion y atencion
* Que no tenga una buena ubicacion y se dificulte su acceso al « Un lugar donde pueda tener una experiencia integral donde se
restaurante. pueda aprender, disfrutar y compartir momento memorables

Figura 2 Mapa de empatia

2.4. VALIDACION DE LA DEMANDA

La validaciéon de la demanda es un paso muy importante para la aceptacion del
restaurante Ecuatrial. Para el emprendimiento, se empled un instrumento por medio
de encuestas, dirigidas a las personas que residen y visiten Cayambe como
profesionales, estudiantes, turistas nacionales y extranjeros y también personas
naturales. Con el objetivo de cuantificar el interés y las preferencias de consumo
dentro del cantéon Cayambe. Cada pregunta disenada cuidadosamente para

conocer aspectos claves sobre el emprendimiento.

La Figura 3 muestra que actividades realizan mds dentro de la ciudad de Cayambe.
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8. Cuando visita el cantén Cayambe ;Qué actividades realiza?

@ Visita a familiares o amigos 47 ]
® Negocios 5 ]

@& Estudio 2 ]

@ Turismo 49 |
@ Trabajo 11 ]

@ FResido en la ciudad 22 ]

@ Otras 2 [

Figura 3. Actividades que realiza
Andlisis
De acuerdo al grafico el 36% por ciento de los encuestados realiza actividades
turisticas dentro del canton, el 34% visita a familiares o amigos, el 16% porciento reside

en la ciudad, el 8% por trabajo, 4% negocios, 1% estudio y 1% prefiere otras

actividades.

La Figura 4 muestra el sector que mds se frecuenta dentro de la ciudad de Cayambe.

9. ;Qué sector visita con mayor frecuencia en el cantén Cayambe?
7%
1% -.
@ Pamoquia Ayora 2 ’
@ Centro de Cayambe a3
@ Pamoquia Juan Montalvo 12
@ Sector Panamericana 5
7%
Figura 4. Frecuencia de lugar
Andlisis

De acuerdo al grafico el 77% visita con mdas frecuencia el centro de Cayambe, el 12%
visita la parroquia de Juan Montalvo, el 7% visita la parroquia de Ayora y el 5% visita

el sector de la panamericana.
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La Figura 5 muestra los horarios de preferencia para ir a comer fuera de casa.

10. De acuerdo a sus preferencias ;En que horario decide ir a comer fuera de casa?

@® Desayuno 4 20%

® Almuerzo 84

® Merienda 24

@ Ninguna 8
® Otras 0
70%
Figura 5. Horarios de preferencia
Andlisis

De acuerdo al grafico el 70% de las personas prefieren comer en horario de almuerzo,
el 20% en horario de meriendaq, el 7 % prefiere ninguna, y el 3% prefiere los desayunos.

La Tabla 7 muestra el precio de consumo que se paga por un platillo dentro de la

ciudad.
Tabla 7. Precio por consumo
Alternativas Porcentaje
$2-2.99 13%
$3-3.99 26%
$4-$499 12%
Mdas de $5.00 46%
Andlisis

De acuerdo a la tabla el 46% prefiere pagar por una comida mds de 5 ddlares, el 26%
prefiere pagar por una comida de $3 - 3.99, el 13% prefiere pagar por una comida

de $2-2.99 y el 12% prefiere pagar por una comida de $ 4 - $ 4.99.

La Figura 6 muestra la frecuencia en las que asiste las personas a comer a un

restaurante.
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13. ;Con que frecuencia asiste a comer en un restaurante?

@ Todos los dias 3 ||

@ Varias veces a la semana (Mas de 2 veces) 20 ]

@ Unavezalasemana 44 ]
@ Unavez al mes 27 ]

@ Varias veces al mes (Mas de 2 veces) 11 I

@ Nunca 1 |

@ Otras 2 |

(=]

10 20 30 40 50

Figura é. Frecuencia a restaurantes
Andlisis
De acuerdo al grafico el 41% come una vez a la semana en un restaurante, el 25%

una vez al mes, el 19% mds de dos veces a la semana, el 10% mds de dos meses en

un mes, el 3% todos los dias y el 1% nunca va a comer a un restaurante.

La Figura 7 muestra el tipo de acompanantes para asistir a un restaurante.

14. Cuando asiste a un restaurante ;Quién lo acompana?
13%
® Solo 14
42%
@ Pareja 21 19%
@ Amigos 28
® Familia 45
26%

Figura 7. Acompanantes para ir a un restaurante
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Andlisis
Segun el grafico el 42% prefiere ir a comer en familia, el 26% prefiere ir con amigos, el

19% va en pareja, y el 13% prefiere ir solo a un restaurante.

La figura 8 muestra él por que acostumbran ir a comer a un restaurante.

15. ;Por qué acostumbra comer en un restaurante?
® No tengo tiempo para cocinar 14 I
® No le gusta cocinar 4 |
@® Por experimentar Iugares nuUevos 56 _
@ Por el ambiente del lugar 16 I
@ Porvisita o turismo 16 |
® Otras 2 [
0 20 40 60
Figura 8. 3Por qué acostumbra ir a comer a un restaurante?
Andlisis

Segun el grafico el 52% acostumbra comer en un restaurante por experimentar
lugares nuevos, el 15% acostumbra comer en un restaurante por el ambiente del
lugar, el 15% acostumbra comer en un restaurante por visita o turismo, el 13% no tiene
tiempo para cocinar, y el 4% acostumbra a comer en un restaurante porque no le

gusta cocinar.

La Figura 9 muestra el nivel de importancia y las preferencias para elegir un

restaurante.

16, ;Qué es lo mas importante para usted, a la hora de escoger un restaurante?

® Calidad de la comida 80 e e e |
® Porclédn de la comida a7 " ]

® Precio 48 _—

® Ambiente y decoracion 36 _—=

® Ubicacion 20 —_—

® Higieney limpiezs 57 — ]

B Atmocion sl chente e _—---

® Accesibilidad 16 R

® Pedidos a domicilio 9 =

<>

Infraestructura 15

o

20 40 (0] 80

Figura 9. Importancia para escoger un restaurante.
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Andlisis

Segun el grafico el 22% elige un restaurante por la calidad de la comida, el 15% por
la limpieza del lugar, el 14% por la atencién que recibe el cliente, el 13% por el precio,
el 10% por la porcidn en el plato, el 10% por la decoracién del lugar, el 5% por la
ubicacién, el 4% por la accesibilidad, el 4% por la infraestructura, y el 2% por los

pedidos a domicilio.

La Figura 10 muestra el tipo de comida que les gustaria degustar dentro del

restaurante.

17. Nuestra idea de emprendimiento es crear un Restaurante con Temaitica de los Atractivos Turisticos del Ecuado
r "Ecuatrial ";Qué tipo de comida le gustaria encontrar en el restaurante?

Regitn Sierra (Hormado, locro de papas, e
yapingachos, cuy asado, yahuariocro, mote...

Regién Costa (Encebollado, ceviche, bolén, e —————
empanadas de verde, patacones, corviche,..

Regidn Amazdnica (Maito, tigrillo, yuca frita 14 fr—7=]

y ceviche volguetero)

Comida tradicional de |la zona (Papas con ——

cuero, caldo de gallina, cuy con papas)

Platos a la carta (Lazada, pastel de carne, e

solomillo, cremas de vegetales, costillas de.. e ——

Parrilladas (Carne de res, cerdo, pollo

embutidos, mariscos, vegetales azados etc..) =

Comida rdpida (Hamburguesa, pizza, alitas

pollo frito, tacos, fish and cheaps,., fo——————

Postres (Helado, flan, mousse, torta 3 leches

quimbolitos, cheesecake, yogur con frutas ... o |

Bebidas (Jugos naturales, guayusa, batidos,
gaseosas, agua embotellada, té helado, caf.

Figura 10. Tipo de comida
Andlisis
Segun el grafico el 25% prefiere comida de la region sierra, el 21% prefiere comida de
la regidn costa, el 12% prefiere parrilladas, el 11% prefiere platos a la carta, el 8%
prefiere postres, el 7% prefiere bebidas, el 6% prefiere comida tradicional de la zona,

el 5% prefiere comida de la region amazoénica, y el 4% prefiere la comida répida.

La Figura 11 muestra el fipo de decoracion le gustaria encontrar en el restaurante.
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20. ;Qué tipo de decoracion le gustaria encontrar en el nuevo Restaurante Ecuatrial?

Clasica (Muebles antiguos, detalles en I

® . 24
madera oscura, y elementos decorativos...
Maderna (Colores neutros, y musbles |

® M4
modernos y elegantes totalmente...

° Ecuatoriana (Elementos de la cultura 17 I
ecuatoriana como textiles coloridos,... -

° Mediterranea (Azulejos coloridos, muebles 1
de madera clara, y detalles como ceramica ... ]
Rustica (Muebles de madera modernos,

® . ! 9
textiles colondos, elementos naturales y...

® Otras 0 0 10 20 20 40

Figura 11. Tipo de decoracion
Andlisis

Segun el grafico el 34% prefiere una temdatica ecuatoriana, el 31% prefiere una
temdtica moderna, el 22% una temdtica cldsica, el 8% una temdatica rustica y el 4%

una temdtica mediterrdnea.

La Figura 12 los horarios de preferencia para abrir el restaurante.

2. Segun sus preferencias ;En gque horarios visitaria el Restaurante Ecuatrial?

15%

@ Entre Lunes a Viernes 16
@ Entre sabado y Domingo 83

® Todos los dias g

Figura 12. Horarios de visita

Andlisis
Segun el grafico el 77% prefiere el horario de atencion de sdbado y domingo, el 15%
prefiere el horario de atencidon de lunes a viernes, y el 8% prefiere el horario de

atencién de todos los dias.

La Figura 13 muestra el tipo de promociones que les gustaria encontrar en el

restaurante.
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22, ;Qué tipo de promociones le gustaria recibir por el consumeo realizado en el Restaurante Ecuatrial?

@® Descuentos 45 ]
® 54 ]
@ Bebida gratis 3 ]
@ Postre gratis 30 |
@ Platos gratis 5 ||
@ Ofertas de compra 15 |
@ Otras 0
0 20 40 B0
Figura 13. Tipo de promocion
Andlisis

Segun el grafico el 28% prefiere promociones de 2x1 en el consumo realizado, el 24%
prefiere descuentos por consumo, el 20% prefiere postre gratis, el 17% prefiere bebidas

gratis, el 17% prefiere ofertas de compra, y el 3% prefiere platos gratis.

La Figura 14 muestra la aceptacion del servicio a domicilio en el restaurante.

23. 5i el Restaurante Ecuatrial implementara servicio a domicilio ;Usted haria uso del servicio propuesto?

1%

\

@S 100
® No 8
93%
Figura 14. Uso de servicio a domicilio
Andlisis

Segun el grafico el 93% haria uso del servicio a domicilio, y el 7% no hace uso del
servicio propuesto.

Para la validacion de la demanda del restaurante Ecuatrial se utilizd las tarjetas de
prueba aprendizaje, permitiendo interactuar directamente con clientes potenciales,
presentado las propuestas de valor y realizando pruebas concretas sobre el interés

del producto, en este caso comprobar la valides del sabor del ceviche de camardn
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con maracuyd, su precio, la porciéon y el servicié a domicilio a falta de un restaurante

fisico en la zona.

La Figura 15 muestra la 1° tarjeta de prueba sobre el sabor del platillo.

. Combmov maracuya  pora
60.(‘@. sabor a nuestvo ceuiche d L A

b\en veabido tros cliendes'a

carno, una uventa de Ho,
platos de ceviche dentvo del ‘33.'.'?.?.“

Cayambe . g~ WSS Ry

. sabor de la
o’ va a ser aceptado pox los

Taomos "lesn o

>S razédr al menos al so%w
de los clientes le aosﬂl el sabovr
Ael ceuviche con el ingrediente Mmaracyya!

Figura 15. Tarjeta de ruebo N°17

La Figura 16 muestra la 1° tarjeta de aprendizaje para mejorar el sabor del platillo.

Combmo.v mavacoya’ parg
dax le sobOf al ceuwche seva bien
vccibido por los clientes .

de ceurche deatreo del canton

TumbLelosT T v Gaten

- b b

- Que. |a maracuyal
e da un sakor difevente, pero en exeso

ela sabor cambia- Gudavse de la qmdetv“

s qoc en [ sgwenfe

PTQOQYQC.\OV\ de ccu\che d\SM\n\nnmo:,
en un wsTe la cantidad de mclrocu\/q

Figura 16. Tarjeta de aprendizaje N°1
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La Figura 17 muestra la 2° tarjeta de prueba sobre el precio ofrecido a los clientes.

B g T Pes o

| 13-06- 2025

.
-~

Gonzales
3 f"?"‘um?-' NI P S P Y S 1
! | el precio de B2,35 0
Superioy €5 un preao adewado pPava
vender cada plato de ceviche. 4 a 4

Ty -

dispuesto A’ pa
pTeclo & ningun feproche .

norma hidad - =

Figura 17. Tarjeta de prueba N°2

La Figura 18° muestra la 2° tarjeta de aprendizaje para mejorar el precio del platillo.

el precro de # 2.3 o

sSepevicy €5 un preco odecvado parya
vendev cada plato de ceviche .

bservamos | la veacaoh de la gente
al menconar el precio del ceviche.

Fotizaa oo ot oates

- b S

e a srend ‘-‘u'.i.:f-..',. | e\ precio de
2,¥5 e% un precio adecvado parg
poder vendev el plato de cevichew

que el plcﬂo mejo
subiremos el precio q

Figura 18. Tarjeta de aprendizaje N°2

44



La Figura 19 muestra la 3° tarjeta de prueba sobre la porcion de cada platillo.

esi-o.'bcen pava sex vendida ol
c,hcnfe

=

.r.r@ od‘

st la poraoch ofrecdq
a los clhente o

T o ~eOTA -

Figurq 19orjefo de prueba N°3

La Figura 20 muestra la 3° tarjeta de aprendizaje para mejorar la porcién de cada

platillo.

ue la porecn de 3009
c.s{-c\ b\cn pava ser vendda al
c\‘en‘te

que a las persenas

no les 805'60 la Cbn‘hdg‘c_)mm

da de ceunche.

avmentay po
exedernop en la
unag mao\' prﬁeh-

-kndon Ae\ pcx‘l‘o Yy aumentaremg
1009 mas de ingredientes .

Figura 20. Tarjeta de aprendizaje N°3
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La Figura 21 muestra la 4° tarjeta de prueba sobre el servicio a domicilio con

recargo extra.

bido por los clientes.

, . la entvega de
MO ceviches a la_puerta del

o TFanima

~ Cliente on servico Qoo - -

s que povuthc de clien-
es esta dispuesto q pcgo.v on

prefiere el seyvicio o domielio
povg‘c_:mdo un va oY extra por I
e 2 < - .

-
-4 CA

Figura 21. Tarjeta de prueba N°4

La Figura 22 muestra la 4° tarjeta de aprendizaje para mejorar el recargo en el servicio

a domicilio.

=1 el seyuvicao @ damarlic
0N un coste extra seva bien veci-
bdo por f(os clientes

: as pevsona pagavon
e\ precico de Yemwgo Sin N gena
no\.ewd en un so e " atie e o3

S\ Utu.omn e | Jevdico q
domwcillo y 5i pagan sin AL At

al ; n s
-hs&zcg,r c! otvg SLO.‘O.G.' -

Figura 22. Tarjeta de prendizoje N°4
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1. PLANTEAMIENTO ESTRATEGICO

3.1.  ANALISIS FODA

Para poder identificar la vision clara del restaurante se debe llevar acabo un andlisis

actual, donde se utilizard un andlisis FODA tomando en cuenta las Fortalezas,

Debilidades, Oportunidades y Amenazas.

El FODA es una herramienta de andlisis situacional, para identificar las condiciones

reales de una empresa, permitiendo conocer el perfil de operacion y por medio de

ello establecer un diagnostico objetivo para luego implementar estrategias de

mejora para aumentar la competitividad de una organizaciéon. (Ramirez, 2009).

La Tabla 8 muestra el andlisis FODA de “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 8. Andlisis FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDAD

Concepto Unico y diferenciador que integra
turismo y gastronomia ecuatoriana que puede
atraer a un publico amplio y diverso.

Decoracién, musica y menU que reflejan los
atractivos  turisticos ecuatorianos en una
experiencia inmersiva.

Conocimiento y pasidn por el turismo que creara
un interés genuino disefando una propuesta
autentica.

Restaurante potencial con una temdtica visual
fotogénico, representando una gran fortaleza en
la era digital actual.

Decoracién rustica y moderna que brindara una
sensacién de franquilidad y confort.

Adaptacién flexible creando un modelo de
negocio solido teniendo en cuenta las
tendencias actuales y preferencias del mercado.

Ubicacién estratégica, en el centro de Cayambe.

Conocimiento de markefing para poder
posicionar al restaurante por medio de redes
sociales, afraer futuros clientes y construir una
comunidad digital fiel.

Aprovechar el turismo activo en la ciudad de
Cayambe por medio de eventos culturales y
feriados nacionales.

Baja competencia directa en restaurantes
temdticos, dando espacios para el
posicionamiento y captar un nicho de mercado
especifico.

Alianzas estratégicas con hoteles, hostales,
agencias e incluso complejos turisticos.
Alianzas con productores locales, artesanos,

musicos y entidades turisticas, creando un valor
agregado para los clientes.

Interés por parte del mercado objetivo en
conocer lugares nuevos, crear experiencias
ddndole valor a la propuesta diferenciadora.

Apoyo a emprendimientfos por medio de
incentivos fiscales, créditos o programas de
apoyo para negocios del sector gastrondmico.

Demanda creciente para eventos privados,
reuniones, celebraciones o eventos sociales.

Aumento digital que favorece la difusién sobre el
marketfing publicitario del restaurante sin la
necesidad de una gran inversion.
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DEBILIDADES
Falta de experiencia en gastronomia vy
administracién que produce un desafio en el
manejo, operacién, calidad y servicio del futuro
restaurante.

Recursos financieros limitados provocando un
presupuesto ajustado que limita el alcance inicial,
a calidad del producto y servicio.

Dependencia al modelo de negocio planteado
no conecte con el publico objetivo o que la
propuesta no sea entendida.

Falta de reconocimiento de la marca vy
reputacion, implicando un esfuerzo extra en
promocién y generacién de confianza en los
clientes.

Riesgo de sobrecostos en decoracién diseno y
adquisicion de equipos de cocina.

Una comunicacion deficiente entfre proveedores
y personal que pueden llevar a errores en el
servicio y una experiencia mala para los clientes.

Dificultad para encontrar personal capacitado y
comprometido con la visién del restaurante.

AMENAZAS

Competencia establecida, reconocida por su
trayectoria, precios, ubicacién y atencional
cliente.

Inflacién de precios sobre principales ingredientes
para la elaboracion de los platos.

Regularizaciones o leyes que puedan limitar
horarios, aforo de personas o aumentar costos
operativos.

Cambios en las tendencias gastrondmicas que
podrian afectar a la demanda.

Condiciones climatoldgicas que impidan adquirir
los productos o servicios para el beneficio del
restaurante.

Competencia informal que capten clientes con
estrategias de reduccién de precios.

La estacionalidad turistica divida en temporadas
produce una dependencia del turismo
generando fluctuaciones en la demanda.

3.2.

VISION, MISION, VALORES, OBJETIVOS ESTRATEGICOS

En este apartado se explicard la razén de ser, el propdsito y la diferencia con otros

competidores.

e Misidn

“Deleitar a nuestros comensales con una experiencia gastrondmica autentica vy
memorable; creando experiencias Unicas inspiradas en la riqueza y diversidad de los
atractivos turisticos del Ecuador, ofreciendo sabores tradicionales con un toque
innovador y un servicio de calidad convirtiendo cada visita en un recuerdo
memorable.”
A diferencia de la mision, la vision se encarga de proyectar un propdsito claro para
un futuro, unificando esfuerzos para alcanzar los objetivos en comun del restaurante
e Vision
“Ser un restaurante lider a nivel nacional, reconocido por su calidad gastrondmica,
innovacion y servicio excepcional, contribuyendo al turismo con un compromiso firme
con la sostenibilidad y el desarrollo local ofreciendo a nuestros clientes una

experiencia Unica valorando la riqueza cultural y natural del Ecuador.”
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Los valores institucionales son los principios éticos por los cuales se rige el restaurante
ddndole una identidad propia y reputacion sélida.

e Valores Institucionales
Cadlidad: Tener un compromiso con la alta seleccién de ingredientes, preparaciéon de
platos y atencioén al cliente.
Hospitalidad: Crear un ambiente cdlido y acogedor donde los clientes se sientan
bienvenidos y disfruten su estancia en el restaurante.
Sostenibilidad: Tener en claro la responsabilidad ambiental mediante prdcticas de
cocina y gestion que minimicen el impacto en el medio ambiente promoviendo
practicas sostenibles.
Innovacion: Explorar constantemente nuevas formas de sorprender a los clientes con
un menu diferente, innovacioén tecnoldgica e incluso en su tematica.
Integridad: Actuar con honestidad y fransparencia en todo momento, creando un
ambiente de respeto vy lealtad.
Compromiso: Confribuir positivamente al ambiente econdmico y social de la ciudad
de Cayambe.
Crecimiento personal y profesional: Fomentar un ambiente de aprendizaje y
desarrollo para el equipo, brindando oportunidades de crecimiento y capacitacion
confinua.
Pasion: Amar lo que hacemos y compartir esa pasion con nuestros clientes a fravés
de cada plato y del conocimiento sobre el turismo en el Ecuador.

e Obijetivos estratégicos
Los objetivos estratégicos de una empresa permiten establecer metas a corto y largo
plazo siendo el marco de referencia entre la mision y vision del restaurante,
impulsando el crecimiento eficiencia y éxito a un tiempo establecido.
= Aumentar el reconocimiento de la marca por medio de promociones, marketing y
eventos que permitan el posicionamiento de la marca.
= Realizar encuestas para poder medir la satisfaccion de los clientes en su estancia en
el restaurante.
= Comparar las ventas mensuales y hacer un andlisis.
= Establecer al menos 10 alianzas estratégicas con empresas turisticas y llevar un
registro.
» Implementar practicas sostenibles que minimicen el impacto ambiental y los costos

operativos denfro del restaurante.
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= Crear plazas de empleo para profesionales apasionados en el area de servicio al

cliente logrando buscar, retener y desarrollar talentos en la categoria de alimentos y
bebidas.

3.3. ESTRATEGIAS DE CRECIMIENTO

Las estrategias de crecimiento para un restaurante no posicionado son muy

importantes para 1os primeros meses, cuando la prioridad es dar a conocer el

restaurante, el menuU y conseguir que los clientes regresen.

Experiencia en una temdtica Unica

Calidad de preparacion: Asegurar que cada ingrediente utilizado sea fresco,
también tomar en cuenta la presentacion y el sabor del plato. La comida es el
corazén del negocio.

Ambiente coémodo y agradable: Cuidar la iluminacion, la decoracion, la
muisca y sobre todo la limpieza del restaurante. La temdtica de los atractivos
turisticos del Ecuador serd la carta de presentacion del restaurante. Haciendo
que se sientan coémodos y bienvenidos.

Calidad de servicio: El personal debe ser amable, eficiente, y atento. Un

servicio excepcional recompensa pequenas fallas a nivel operativo.

Marketing digital basico

Promociones de apertura: Destacar promociones de apertura como ofrecer
descuentos, combos, tarjetas de fidelizacion. Esto permitird a que el cliente se
incentive a probar el menu.

Colaboraciones locales: Realizar asociaciones locales con hoteles, agencias
de vigjes y ofros restaurantes que permitan ofrecer descuentos y la promocion
del restaurante.

Promocion digital: Crear perfiles en redes sociales como Facebook, Instagram,
y utilizar ese medio para crear publicidad por Ads. Esta herramienta permitird
encontrar tu mercado ideal por medio de la promocidon de descuentos,

preparacion de platos o por la temdatica innovadora.

Optimizacién y Expansion del Negocio

Local fisico: Obtener los fondos necesarios mediante un préstamo o fondos
personales para abrir un local fisico dentro de la ciudad. Esto permitird
aumentar la ventas y clientes.

Gestion de inventario: Implementar un sistemma de control de stock de

ingredientes, reducir desperdicios y optimizar la compra de suministros.
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Ampliacion de servicios
» Servicio a domicilio: Al atraer clientes fijos, se implementard el servicio de
delibery con un cargo adicional. Esto permitird aumentar la expansion y dar un
servicio extra.
» Catering y saldn de eventos: El servicio de catering permitird ofrecer un
espacio para eventos privados realizando la entrega de platos a la carta.
Expansion de marca
*» Participacion de eventos: La participacion en eventos locales y nacionales
permitird dar a conocer al restaurante. Se ofrecerd el menu existente y sobre
todo se dard a conocer la temdatica enfocada en los atractivos turisticos del
Ecuador.
» Infliuencers locales: Dar visibilidad al restaurante por medio de creadores de
contenido locales y a nivel nacional. La influencia de los creadores permitird

gue gente de todos lados vea la publicacién y quieran visitar el lugar.

3.4. FUENTES DE VENTAJAS COMPETITIVAS

Las fuentes de ventaja competitivas son aquellas que permitirdn al restaurante tener
un rendimiento superior al de la competencia, identificando ventajas competitivas

que dan un valor agregado al restaurante.
La Tabla 9 muestra las ventajas competitivas que tiene “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 9. Ventajas competitivas
VENTAJAS COMPETITIVAS RESTAURANTE ECUATRIAL
= Diseno autentico con ambientacién temdticainspirada en las 4 regiones del Ecuador Costa,
Sierra, Oriente y Galapagos utilizando decoracién, musica, aromas y elementos visuales
representando a cada region.

= MenU ecuatoriano innovador con platos representativos de cada regidén, usando
ingredientes frescos de productores locales para dar autenticidad al platillo.

* Implementacién de prdcticas gastrondmicas sostenibles por medio de reduccidn y reciclaje
de residuos y ahorro de agua y energia eléctrica comunicando de forma transparente el
compromiso ambiental y social.

= Servicio de reserva de mesas, saldon de eventos y delivery, ofreciendo un servicio completo
en un restaurante.

= Innovacion tecnoldgica en el drea de servicio, como implementacién de pedidos en lineq,
diversas formas de pago, pantallas digitales, luces inteligentes.
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3.5. ALIANZAS ESTRATEGICAS

Las alianzas estratégicas permitiradn unir fuerzas y mantener una asociacion con otfras

empresas para alcanzar objetivos comunes. Esta colaboracion permitird compartir

recursos, conocimiento y dinero.

La Tabla 10 muestra las diferentes alianzas estratégicas de “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 10. Alianzas estratégicas

ALIANZAS ESTRATEGICAS RESTAURANTE ECUATRIAL

Alianza estratégica con productores locales de varias comunidades aledanas del cantdén que nos
provea verduras y granos garanfizando la calidad de cada ingrediente.

Productores de tomates rindn, cebolla paitena, perejil en el sector Santo Domingo N1.
Proveedor de marisco sector mercado diario, segundo piso, local N#12

Proveedor de yuca y frutas, sector mercado diario, primero piso local #17

Proveedor de granos y condimentos, sector mercado diario, primer piso parte exterior, local
N#09

Alianzas estratégicas con empresas de alojamiento como hoteles y hostales, para ofrecer
paquetes que incluyan los dos servicios.

Hostal Mitad del Mundo.

Hosteria Loma Larga Cayambe

Apart Cayambe

Casa Jeaneth

Hospedaje San Fernando

Hostal El Sol de Cayambe

Hospedaje los Andes

Hospedaje Ndpoles

Alianzas estratégicas con agencias de vigjes que permitan incluir al restaurante en sus
itinerarios turisticos.

Open Touring

Ecosierra

Intipungo

Yura Tours

Alianzas con entidades de educacién como escuelas y universidades permitiendo colaborar
en vigjes con fines educativos.

Unidad Educativa Cayambe

Unidad Educativa Nelson Torres

Unidad Educativa Natalia Jarrin

Escuela de Educacién Bdsica Crespo Toral

Escuela de Educacién Bdsica 9 de Julio

Escuela de Educacion Bdsica Alina Campana

Aliarse con entidades de comunicacién como radio y redes sociales del cantén para ganar
visibilidad.

Radio Ecos de Cayambe

Radio Intipacha

Cayambe TV

Canal 9 Cayambe
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4.1.

IV. PLAN DE MARKETING

PLANEACION DE PRODUCTOS (BIENES Y SERVICIOS)

La planeacién de los productos y servicios nos permitird mantener un proceso

estratégico para el restaurante, manteniendo la idea hasta poder materializarla

enfregando un producto y servicio bien definido cumpliendo las necesidades del

cliente y maximizando la rentabilidad y la sostenibilidad del negocio a largo plazo.

A continuacién, se detallard los productos y servicios que el restaurante ofrecerd a

sus clientes.

La Tabla 11 muestra los productos principales de “Ecuatrial Restaurant™.

Tabla 11. Productos

PRODUCTOS

Ceviche de camarén
sabor

=  Maracuyd

. Mango

= Tradicional
Ceviche volqguetero sabor

=  Maracuyd

. Mango

= Tradicional
Encebollado de

= Tradicional

. Mariscos

=  Camardn
Llapingachos rellenos de

carne ahumada

El ceviche de camardn se lo servird acompanado de diferentes tipos de
caldos que ayudaran a resaltar el sabor del camardn con un toque

acido, acompanados de canguil, chifle o yuca.

El ceviche de volguetero se lo servird acompanado de diferentes tipos
de caldos, logrando combinar sabores acompanados de pescado
desmenuzado, chochos, cebolla paitena, tomate, limdén, cilantro, chulpi
y chifle.

El encebollado se lo servird con una base liquida combinando de
pescado (Albacora o Atun) o mariscos (Camardn y Conchal), yuca,
cebollay diferentes tipos de especias acompanado de canguil, chifle o
yuca.

Lliapingachos rellenos con carne mechada de res ahumada combinada

de especias acompanadas de salsa de aguacate, mani o huevo.
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La Tabla 12 muestra los diferentes servicios que tendrd “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 12. Servicios
SERVICIOS

Espacio destinado para eventos familiares y formales incluyendo mesas,
sillas y manteleria.
Preparaciéon y entrega de comida para eventos segin la necesidad del

Salén de eventos

Caterin .
9 cliente.
- El restaurante entregara la comida en las puertas del domicilio del
Domicilio .
cliente.
Reserva de mesas El restaurante reservard mesas previamente acordado con el cliente.
Bar El restaurante tendrd un servicio de bar para las personas que deseen

ingerir bebidas alcohdlicas y snacks.

4.2.  FIJACION DE PRECIOS

La fijacidon de precios para el restaurante “Ecuatrial” es una de las decisiones mds
criticas que el restaurante va tener, ya que afecta directamente a la rentabilidad, y
la competitividad en el mercado. Para una empresa competir con sus rivales con
bienes y servicios con valores agregados, requiere una buena fijacion de precios, que
se llamativa para el cliente y rentable para el negocio, se lo puede llevar a cabo
mediante técnicas de optimizacidn financiera, que permitan aumentar la
participacion en el mercado por medio de los precios competitivos. (Cordova &
Moreno, 2017). Buscar el método adecuado para establecer los precios de los platos
no solo implica un andlisis profundo de los costos, sino también una comprension clara
del mercado objetivo, la competencia y la propuesta de valor que el restaurante
tiene. Para la fijacion de precios se hard uso de la Estrategia de Precios Competitivos,
utilizando la variable de precios primados, esta técnica se basa en establecer precios
similares o superior alos de la competencia tomando en cuenta que tenemos ventaja
en el valor agregado de cada platillo, en la temdatica del restaurante, y en los
servicios. Permitiendo mantener la competitividad en el mercado, evitando quedar

mds caro que las alternativas disponibles para los consumidores.

Producto Precio
Ceviche de camardn Ecuatrial sabor maracuyd $4.50
Ceviche volquetero Ecuatrial $4.50
Encebollado Ecuatrial $3.75
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4.3. DISTRIBUCION

En este punto se hard uso del Canal de Distribucidn por Servicio, identificando las
diferentes vias que utilizard el restaurante para hacer que su oferta esté disponible y
al alcance de sus futuros clientes. Un canal de distribucion permite satisfacer las
necesidades del cliente mediante productos y servicios, disminuyendo fiempos de
respuesta y acortando distancias, promoviendo la economia de escala y creando
oportunidades de crecimiento, siendo una influencia directa en la fijacién de precios
para productos y servicios. (Acosta, 2017). Se analizard los canales de distribucion
directos y los indirectos, basdndonos en el entendimiento de los hdbitos de consumo,
preferencias y la ubicacion de los clientes, manteniendo un enfoque en la distribucion

consolidando al restaurante como una opcidn preferente y de facil acceso.

La Figura 23 muestra el canal directo sobre el servicio al cliente en “Ecuatrial

Restaurant”.

Productor Consumidor

(Restaurante Ecuatrial) (Cliente que visita el restaurante)

Figura 23. Servicio al cliente

La Figura 24 muestra el servicio el canal directo sobre el servicio de saldn de eventos
en “Ecuatrial Restaurant”.

Consumidor

Productor .. L
(Familia o Corporaciéon que

(Restaurante Ecuatrial) . ,
alquila el saldn.)

Figura 24. Servicio salén de eventos

La Figura 25 muestra el canal indirecto del servicio de delivery en “Ecuatrial
Restaurant”.

/ \ ' * / Consumidor \

- Agente > (Cliente que realiza
Productor . )
(Servicio de su pedido por
(Restaurante Ecuatrial) )
Delibery) plataformas de

K / K enfrega.) /

Figura 25. Servicio delibery
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La Figura 26 muestra el canal indirecto del servicio de catering en “Ecuatrial

Restaurant”.
Agente Consumidor
Productor '
. (Organizadores de (Asistentes al
(Restaurante Ecuatrial)
eventos familiares evento
o formales) realizado.)

Figura 26. Servicio de catering

4.4. PROMOCION Y PUBLICIDAD

La promocién forma parte de los esfuerzos del restaurante por vender su producto y
servicio, logrando convencer y persuadir en la conducta del cliente para que realice
la compra u adquiera el servicio. La promocion es una herramienta del marketing
para informar, influir, y recordar al publico acerca de los productos y servicios que la
organizacion ofrece, influyendo en sus actitudes y comportamientos por medio de
herramientas como la publicidad, promocion de ventas, marketing directo y venta

personal. (Thompson, 2010).

La Figura 27 muestra ofertas 2X1 y ofertas a mitad de precio en dias especificos de la
semana.

| =]
Eewalecal

&) 0998376340
OFERTA FIN DE SEMANA
Ceviche de Camarén Ecuatrial

,"Zxﬂ

Figura 27. Ofertas 2x1
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La Figura 28 muestra descuentos a nuevos clientes que visiten “Ecuatrial Restaurant”.

®) 0998376340
Descuento de
promocion del 20% a

nuevos clientes

Figura 28. Descuentos

La Figura 29 muestra la oferta de combos y paquetes de comida para entrega a

domicilio a un precio atractivo.

&) 0998376340

COMBO ECUATRIAL

Ceviche de Camaron
Ecuatrial

Encebollado
Ecuatrial

Figura 29. Combos
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La Figura 30 muestra volantes o tarjetas de descuento en los alrededores del

restaurante.

Eewatrial
RESTAURANT
£V sabov sl Ecnaclen.

GRACIAS PORTU
COMPRA

Q) 0998376340
Figura 30. Cupones de descuento

La Figura 31 muestra tarjetas de fidelidad por canjeo de comida gratis por ser cliente

frecuente.

THHJETH [IE FIDELII]FI[I

MIDA GRATIS

RESTAURANT
E¥ snbos dof Foundon...

®) 0998376340 G
Figura 31. Tarjeta de fldelldod

La publicidad permitird crear una relacién con los clientes por medio de plataformas
pagadas de forma impersonal y masiva, con el objetivo de buscar, informar y
persuadir alos clientes a que visiten el restaurante, consuman los productos y también

adquieran los servicios del negocio, con el fin de generar interés a largo plazo. La
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publicidad es una estrategia de mercadotecnia por medio de espacios o
plataformas masivas que busca divulgar un producto, servicio o marca, con la meta
de alcanzar al publico objetivo de la empresa e incentivarlo a comprar. (Giraldo,
2019)

Para la estrategia de difusion se empleard una combinaciéon de redes sociales para
hacer uso de las herramientas de publicidad, maximizando el alcance y la
interaccion con el publico objetivo.

En Facebook se creard una pdgina de negocio y se construird una comunidad solida
publicando el menu del dia, promociones, descuentos, cupones y eventos temdaticos
utilizando la aplicacion de publicidad de Facebook Ads, sesgmentando el publico y
enfocdndonos en un segmento de residentes locales, turistas, y catadores

gastrondmicos.

La Figura 32 muestra el perfil de facebook de “Ecuatrial Restaurant”.

133 n
0 & =

- : d “ e F 8/
Administrar pagina '

1]
= Restourante Ecuatrial

Restaurante
v Ecuatrial

D el protesionsl /' Editar
Panel pera profesonales ™ Anunclarte
| Estadisticas
) Centro de anuncios

Cresr anuncios

@ Promocionar publicacion de
~ Instagram

Configuracén
Mas herrammentas
(v] Meta Verified

Centro de dientes potencales i~
= Pt Publicaciones % fibox  $ Administrar publicaciones

o Anurcarts

Figura 32. Perfil de Facebook del restaurante

En Instagram crearemos un perfil para utilizar las herramientas visuales dindmicas que
ofrece la app, destacando la estética de los platos, su preparaciéon y la temdatica por
medio de fotografias y videoblogs de alta calidad que serdn posteados en reels, y
stories interactivas, aprovechando los hashtags en tendencia para ampliar el

alcance.
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La figura 33 muestra el perfil de Instagram de “Ecuatrial Restaurant™.

ecuatriairestaurant | IR parll Vor shivo O
1 0 0

Lovatrad Revtasrnt

b

Ly

B rUsLICACIOM

(™) mrtu

Figura 33. Perfil de Instagram del restaurante

La pdgina web por otra parte nos permitird funcionar como el centro operativo digital
del restaurante Ecuatrial, dando a conocer a detalle al usuario sobre 10s servicios y
platos que se ofertan en el negocio, ofreciendo el menU completo con descripciones
detalladas, un sistema de pago y reserva en linea y una galeria de fotos del local y

de los platos.
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La Figura 34 muestra la pagina web de “Ecuatrial Restaurant™.

MENU NOSOTROS PEDIDOS Min

w

Blenvenidos a nuestro res
Embarcate en una prep
degustacion de :
sabores sinigual, en
Ecuatrial Restaurante.

taurante,
st pars embarcarse en un viale
da vés de los paisajes v
tenticos de nuestre
hermoso Ee v, donde cada plato e ung
obra macstra creada con pas
dedicacion, donde los sabores
para deleitar tus sentl
momentos inolvidables

‘s s

»

salsanleraes
Figura 34. Pagina web del restaurante

Estas formas de difusion y combinacion de plataformas permitirdn al negocio atraer
nuevos clientes, sino también fidelizar a los existentes manteniendo siempre el
compromiso de ofrecer un producto y servicio de calidad para poder posicionar al
restaurante como una promesa culinaria Unica en la ciudad de Cayambe. A
continuacién, se detallard los costos estimados en publicidad dentro de la plataforma

digital facebook e instagram.

La Tabla 13 muestra el presupuesto que se utilizara para realizar la publicidad de

"Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 13. Presupuesto redes sociales

Plataforma Segme,ntgmon de .COSTO por Tipo de anuncio
publico. visualizacion.
= Foto
Hombres y mujeres = Video
de 18 a 65 anos de 1500 = Historia $ 1420 (B
la ciudad de o =  Messen.Oger
Facebook visualizaciones en . costo puede
Cayambe, adelante = Secuencia variar)
Tabacundo, Quito, ’ = Anuncio con
Otavalo e Ibarra. presentacién
= Coleccidon
Hombres y mujeres 1200 = Foto $18.40 (El
Instagram de 18 a 65 anos de  visualizaciones en = Video costo puede

la ciudad de

adelante.

= Carruseles

variar)
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Cayambe,
Tabacundo, Quito,
Otavalo e lbarra.

Reels
Colecciones
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V. PLAN DE OPERACIONES

5.1.  UBICACION Y TAMANO DEL NEGOCIO

La ubicacion del restaurante Ecuatrial se alineard bajo un andlisis de perfil
demogrdfico del publico objetivo, densidad poblacional, trafico peatonal, trafico
vehicular, la proximidad con proveedores locales, y sobre todo la proximidad con los
potenciales competidores. Mediante la compra o el arriendo de la propiedad
ubicada enla calle Rocafuerte y Vargas, Parroquia Cayambe, Cantén Cayambe. Se
establecerd una microempresa en la categoria de alimentos y bebidas con un
tamano de 6 metros de ancho por 12 de largo, en donde se remodelard el lugar para
reflejar la temdtica del restaurante, adaptando las propuestas culinarias a las

preferencias locales existentes en la ciudad de Cayambe.

La Figura 35 muestra el lugar en donde estard ubicado “Ecuatrial Restaurant”.

5
(:, Independoncia h
) Vi WO

4 l‘T- Plichincha .v b Pic

.

Acrs
ASCBZU

)

O

0

Vivar. = .
)

F . A: < :
Argas Vargoas l"l' . o . 1A'
v 1 = Vargas

B, Libertad

olivar Sollv L
@ Bolivar “ hobisand:

&

FigUra 35. Ubicacion del restaurante
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5.2. DISENO Y DISTRIBUCION DE INSTALACIONES

El diseno y la distribucion de las instalaciones del restaurante Ecuatrial, ha sido
realizado para poder cumplir con los servicios y productos ofertados, cumpliendo con
la eficiencia operativa, garantizando la comodidad del cliente y del personal,
cumpliendo con las normativas sanitarias y de seguridad. Se ha logado priorizar la
preparaciéon del plato en el drea de cocina, minimizando movimientos innecesarios
del personal y reduciendo los fiempos de espera de los clientes, disenado con
estaciones de trabajo definidas y con espacios para el libre movimiento, facilitando
la preparaciéon de los alimentos, en un entorno higiénico definido. El comedor por su
parte, busca maximizar la capacidad sin comprometer el espacio personal de cada
cliente garantizando su comodidad y satisfaccion, la distribuciéon de los banos han
sido cuidadosamente tomados en cuenta para evitar un rato desagradable evitando
el contacto directo con el cliente, también se ha incorporado una iluminaciéon
adecuada, mobiliario ergondmico y una decoracion Unica enfocada en los
atractivos turisticos del Ecuador, reforzando la identidad del restaurante mejorando

la experiencia general y la funcionalidad del negocio.

La Figura 36 muestra el diseno y distribucion de instalaciones de “Ecuatrial

Restaurant”.
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Figura 3é. Diseno y distribucién de instalaciones

5.3 PROCESO DE PRODUCCION Y SERVUCCION

En el restaurante el proceso de produccion y servuccion es muy importante ya que
es el eje central de la operacioén y un factor importante para el modelo de negocio
propuesto. La servuccion es el proceso por la cual una empresa implementa y disena
un sistema de produccion de un servicio, tomando en cuenta a proveedores,
personal, y el resultado del servicio con el objetivo de mejorar la experiencia del
cliente, evitando que presencie el proceso de servuccion, pero si de gozar de los
resultados en el producto final. (Salimbeni, 2022).

La produccién abarca una rigurosa seleccién y recepcion de materias primas de los
proveedores locales de confianza, pasando por un adecuado almacenamiento que
garantiza la frescura de los alimentos hasta la hora de la preparacion y coccion de
cada plato, siguiendo una normativa de recetas estandarizadas para asegurar la
consistencia de cada preparacion. En la servuccion integra cada proceso del
restaurante desde la interaccién directa entre cada uno del personal hasta el
espacio fisico en el que el restaurante estd distribuido, con un solo objetivo que es
safisfacer las expectativas del cliente desde el momento que ingresa, hasta el
momento de se despide.

La optimizacion de ambos procesos es necesaria para aumentar la satisfaccion del

cliente, reducir los tiempos de espera, minimizar desperdicios y asegurar la
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rentabilidad y sostenibilidad del restaurante, validando asi la viabilidad de nuestra

propuesta.

La Tabla 38 muestra el proceso de servuccion del restaurante.

Tabla 14. Proceso de servuccion

PROCESOS DE SERVUCCION

Elemento

Personal de
trabgjo.

Infraestructura
o soporte
fisico.

Interaccion
con el cliente.

Servicio.

Organizacién
interna o
internacional.

Descripccién

Personal que
permitira llevar
acabo los
procesos de
servuccion
dentro del
restaurante.

Elementos
tangibles como
mobiliario,
equipos de
oficing,
equipos de
coicnay
decoracion.
Empleados
que
interactuan
cara a cara
con el cliente y
ejecutan las
actividades
relacionadas
conla
servuccion.

Resultado
general de la
interaccioén del
cliente, el
personal, la
ifraestructuray
la experiencia
brindada
dentro de su
estadia en el
restaurante.

Es la
encargada de
los procesos,
gestiony
sistemas
administrativos
y operativos no
visibles para el

Funcién o
caracteristica

Encargados
de
complementar
la
experciencia
culinaria
dentro del
restaurante.

Brindaron
espacio
agradable y
funcionar que
mejore la
experiencia
del cliente.

Atienden,
guiany
aseguran la
satisfaccion
del cliente
durante la
experiencia
culinaria
dentro de
Ecuatrial.

Satisfacer las
necesidades y
las
expectativas
del cliente
conrelacién a
la calidad,
innovaciony
la atencion
personalizada.

Optimiza los
recursos,
brinda control
de calidad,
logistica,
compra de
inventarios
parala

Restaurante Ecuatrial N°

Chef

Mesero

Ayudante de

cocina 4
Recepcionista

Tematica
enfocadada
enlos
atractivos
turisticos del
Ecuador.

Mesero
Recepcionista

Oferta
gastrondmica
ecuatoriana.
Salon de
eventos.
Catering
Delibery
Talleres
gastronomicos.
Eventos
musicales.
Eventos
narrativos.

Sistema
organizacional
del retaurante
Ecuatrial.
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cliente, pero eficiencia = Seguimiento

asegura la operativa del financiero.
fluidez restaurante. = Publicidady
organizacional. promocion.

5.4. REQUERIMIENTOS DE INSUMOS, MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Continuacioén se enlistard todas las maquinarias, equipos, e insumos con su precio de

compra y unidades que se necesita para el proceso productivo del restaurante.
La Tabla 15 muestra la maqguinaria, equipos e insumos de “Ecuatrial Restaurant™.

Tabla 15. Maquinaria, equipos € insumaos

EQUIPOS
NOMBRE PRECIO UNIDADES
Cocina Industrial $ 700.00 1
Licuadora industrial $ 120.00 1
Mesones en aluminio $ 300.00 1
Computadora de Sistema de venta AIO $ 500.00 1
Gaveta de dinero DOONQ $ 60.00 1
Escritorio de oficina $ 80.00 1
Impresora de facturaciéon $ 300.00 1
Monitor tactil $ 80.00 1
Cdmaras de seguridad $ 60.00 1
Mesas (1 u) $ 60.00 30
bases (1 u) $ 12.00 25
Sillas (1 v) $ 30.00 100
Butacas (1 v) $ 60.00 25
Puffs (1 u) $ 15.00 25
Vaso cervecero $ 0.80 50
Copa de Vino $ 0.70 50
Copa de agua $ 1.60 50
Jarra de mesa $ 1.30 25
Jarra de licor $ 1.60 20
Cucharas (1 u) $ 3.50 100
Tenedores (1 u) $ 3.90 100
Cuchillos para mesa (1 v) $ 0.60 100
Cuchillo para cocina $ 0.70 10
Servilletas de mesa (100 u) $ 1.00 1
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Bouls $ 6.00 10
Tabla de picar $ 5.00 3
Colador $ 3.00 3
Cuchardn $ 3.00 3
Ollas $ 80.00 4
INSUMOS

NOMBRE PRECIO

Tomate rindn (1 c) $ 6.00

Cebolla paitena (1 s) $ 7.00

Maracuyd (1s) $ 2.75

Naranja (1 s) $ 1.25

Cilantro (1 atado) $ 1.00

Camardn (11) $ 3.00

Sal (1k) $ 0.60

Limén (1 s) $ 2.00

Comino (11) $ 2.00

Pimienta (1 s) $ 1.25

Canguil (1 kg) $ 3.00

Abacora (1 kg) $ 6.00

Yuca (1) $ 6.00

Hierba buena (1 kg) $ 1.00

Ajo (1 kg) $ 1.00

Saco de Pimiento (1 s) $ 7.00

Saco maracuyd (1s) $ 8.00

Aceite (1 Caneca) $ 35.00

Pl&tano verde (1 Cabeza) $ 4.00

Chulpi (1 kg) $ 1.60

Canguil (1 kg) $ 1.00

5.5. DISENO DE ESTRUCTURA Y PLAN DE RECURSOS HUMANOS

Disenar una estructura organizativa permite definir los roles y las responsabilidades
para cada miembro del equipo del equipo, desde el chef hasta el personal de caja,
asegurando que todos comprendan su funcién contribuyendo al éxito del
restaurante, esto optimizara la eficiencia operativa creando un ambiente de trabajo
organizado y céomodo. La gestion de recursos humanos estd impregnada de

profesionales con aspectos técnicos y administrativos, como también legalesy éticos,
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logrando a la contribucién estratégica de una organizacién para que sea eficiente y

productiva. (Amador, 2016).

La Figura 39 muestra el diseno organizacional de “Ecuatrial Restaurant”

Departamento de RR.HH y
Operaciones

[

Area de
Cocina
_
Ayudante de
Cocina

PERFILES Y FUNCIONES

1. Gerente: Encargado de la operacion general del establecimiento, planificando,

T T T
Area de Sala RecepciOn _ Dep. Dep.
Financiero Comercial
L i L Contador

publicidad

Figura 37. Diseno organizacional del restaurante

organizando, dirigiendo y controlando todos los aspectos del restaurante,
supervisando y gestionando los recursos asegurando la eficiencia, rentabilidad y el
cumplimiento de sus objetivos a corto y largo plazo.

Administrador

2. Administrador: Encargado de las operaciones diarias del restaurante, gestionando
inventarios, compras, nominas, costos y sobre todo atender y gestionar las
necesidades de los empleados manteniendo el orden y control en los procedimientos
internos, trabajando de cerca con el gerente para optimizar la eficiencia operativa.
3. Chef: Responsable de la planificacion, preparacion y presentacion de los
alimentos, dirigiendo de manera optima al equipo de cocina diseshando menus vy
controlando la calidad de los ingredientes, gestionando inventarios de cocina vy
asegurando la higiene y seguridad alimentaria.

4. Ayudante de cocina: Se encarga de asistir al chef en la preparacién de alimentos,

organizando la estacién de trabajo y realizando tareas bdsicas como cortar y picary
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preparar los ingredientes para su coaccion. Necesaria para un buen funcionamiento
en el drea de la cocina.

5. Meseros: Son el enlace directo entre la cocina y el cliente, realizando la toma de
pedidos, sirviendo alimentos y bebidas, asegurando de que tengan una experiencia
culinaria agradable, solucionando y atendiendo cualquier novedad en el drea de
comedor.

6. Bar tender: Es el encargado de preparar y servir bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas en la barra. Su funcidn principal es la creacién de cocteles, el manejo de
inventario de los insumos, la limpieza de la barra y la interaccién con los clientes de
manera amigable y profesional.

7. Cajero: Responsable de procesar los pagos realizados por los clientes, manejando
el efectivo, los pagos virtuales, y emitir los recibos, También se encarga de diferentes
funciones como reservar mesas, contestar llamadas telefénicas y proporcionar
informacion a los clientes.

8. Contador: Se encarga de registrar, clasificar y resumir las tfransacciones financieras
del restaurante de manera diaria, semanal, mensual y anual, realizando estados
financieros y gestionando los impuestos, asegurando el cumplimiento de las
normativas contables y fiscales.

9. Marketing y publicidad: Es muy importante para la promocion del negocio
estableciendo estrategias para atraer clientes de una manera masiva. desarrollando
métodos en forma digital y tradicional, creando promociones, fotos y videos
llamativos para hacer uso por medio de campanas publicitarias en eventos

culturales, festividades, y redes sociales.
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VI. EVALUACION FINANCIERA

6.1.  PRODUCTOS E INSUMOS

Los principales platos ofertados en el restaurante Ecuatrial son el ceviche volquetero,
el ceviche de camardn y el encebollado. Cada plato con su toque innovador,
adaptando nuevas fendencias de sabores e incorporando a los platos principales, a
contfinuacion, se detallard todos los insumos utilizados con su cantidad y costo en la

preparacion de cada plato.
La Tabla 16 muestra los productos e insumos utilizados en “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 16. Productos e insumos
Ceviche de camarén Ecuatrial

Ingredientes Cantidades compradas Costo Unitario (USD)
Tomate rindn 180 g $ 0.25
Cebolla paitefna 100 g $ 0.1
Maracuyd 90 ml $ 0.45
Naranja 60 ml $ 0.20
Cilantro 509 $ 0.14
Chifle 60g $ 0.25
Camardn 180 g $ 0.70
Sal 159 $ 0.06
Limoén 60 ml $ 0.20
Comino 59 $ 0.07
Pimienta 59 $ 0.06
Aceite 100 mi $ 0.20
Canguil 30 $ 0.15
Total $1.84

Encebollado Ecuatrial

Ingredientes Cantidades compradas Costo (USD)

Abacora 200 g $ 0.75
Yuca 150 g $ 0.25
Cebolla paitena 100 g $ 0.11
Ajo 89 $ 0.08
Hierba buena 89 $ 0.08
Cilantro 159 $ 0.04
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Achiote 59 $ 0.15
Sal 359 $ 0.06
Limén 60 ml $ 0.08
Comino 59 $ 0.04
Pimienta 59 $ 0.06
Aceite 100 ml $ 0.15
Chifle 60g $ 0.20
Canguil 30 $ 0.20
Total $2.10
Ceviche Volquetero Ecuatrial
Ingredientes Cantidades compradas Costo (USD)
Atln 200 g $ 0.94
Chochos 100 g $ 0.20
Cebolla paitena 100 g $ 0.14
Tomate rindn 180 g $ 0.20
Cilantro 50 g $ 0.04
Ajo 849 $ 0.10
Chifle 60g $ 0.25
Cilantro 159 $ 0.04
Limén 60 ml $ 0.20
Comino 59 $ 0.06
Sal 35g $ 0.06
Pimienta 5¢g $ 0.06
Aceite 100 ml $ 0.20
Canguil 309 $ 0.15
Aguacate 509 $ 0.35
Plato Totakosto Total (USD)  Precio de Venta Margen de CoiBucion (%)
] (UsD)
ceviehe de Gamaron $1.84 $4.50 90.0%
Ceviche Volqguetero $2.82 $4.50 599
Ecuatrial
Encebollado Ecuatrial $2.80 $3.75 78.7%

6.2 PROYECCION EN VENTAS

La proyeccidon de ventas para 5 anos permitird trazar una hoja de ruta proyectando

los futuros ingresos, para realizar una toma decisiones como la gestién de inventarios,

confratacion de personal, inversion en muebles e infraestructura y en el desarrollo del

menu. La proyeccion de ventas predice los futuros ingresos que la empresa va a

tener, mediante informacion comercial anterior, esto permitird realizar cambios en el

plan de negocio en caso de ser necesario e incluso definir presupuestos y

perfeccionar ciclos de venta. (Raeburn, 2025)
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La proyeccién de ventas permitird asegurar la estabilidad financiera y el crecimiento sostenible de del restaurante a largo plazo.

La Tabla 17 muestra la proyeccion de ventas de un ano y también para los 5 proximos de “Ecuatrial Restaurant™.

Tabla 17. Proyeccién de ventas

# Ventasen $ Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes10 Mes1l Mes12 Total
Ano 1

Ceviche de

1 camardn $368 $404 $445 $489 $538 $592 $651 $716 $788 $867 $953 $1,049 $7.859
Ecuatrial
Ceviche

2 Volquetero $473 $520 $572 $629 $692 $761 $837 $921 $1,013 $1.114 $1,226 $1,348 $10,104
Ecuatrial

3 Eggiﬁg:ado $394  $433  $476  $524  $576  $634  $698  $767  $844  $928  $1,021  $1,123  $8,420
Te‘::l'él‘;f;‘:“s $1,234  $1,357  $1,493  $1,642  $1.806 $1,987  $2,186  $2,404  $2,645  $2,909  $3200 $3.520  $26,383

# Ventas Anuales Ano 1 Ano 2 Anho 3 Ano 4 Ano 5

1 Ceviche de camardn Ecuatrial $7.859 $15.717 $31,435 $47,152 $70,729

2 Ceviche Volquetero Ecuatrial $10,104 $20,208 $40,416 $60,624 $90,937

3 Encebollado Ecuatrial $8,420 $16,840 $33,680 $50,520 $75,781

Total, Venta en Dolares $26,383 $52,766 $105,531 $158,297 $237,446
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6.3. PRODUCCION

Un plan de produccion bien detallado permitird optimizar el flujo de trabajo realizado enla cocina y asegurar la eficiencia operativa,

estableciendo los tiempos de produccion, responsabilidades al personal y gestionando de manera eficiente el inventario de la

materia prima. La produccion es la estrategia que distribuye los recursos, tiempos, y actividades para garantizar la eficiencia de una

empresa en el cumplimiento de fabricacidén de un bien o un servicio, optimizando materias primas, mano de obra, maquinaria que

se utiliza en el proceso para alcanzar niveles dptimos de produccidn. (YagUe, 2025).

Al contar con un plan de producciéon definido minimizard el desperdicio de los alimentos, reduciendo los costos de produccién y

mejorando la rentabilidad general del restaurante.

La Tabla 18 muestra el nUmero de unidades producidas, el costo unitario, y el costo de venta de cada platillo.

Tabla 18. Produccioén

# Plan de Produccién Unidad Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes Mes TOTAL
Medida 1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10 11 12
1 Ceviche de camardn Ecuatrial  Unidad 105 116 127 140 154 169 186 205 225 248 272 300 2,245
2 Ceviche Volguetero Ecuatrial Unidad 105 116 127 140 154 169 186 205 225 248 272 300 2,245
3 Encebollado Ecuatrial Unidad 105 116 127 140 154 169 186 205 225 248 272 300 2,245
# Stock de Productos Terminados Unidad Costo Stock en
Medida Unitario Délares
1 Ceviche de camardn Ecuatrial Unidad $1.84 $4.50
2 Ceviche Volquetero Ecuatrial Unidad $2.83 $4.50
3 Encebollado Ecuatrial Unidad $2.10 $3.75
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6.4. COMPRAS

El plan de compras es el proceso estratégico que se deriva directamente del plan de produccidn y es el encargado de detallar Ias
cantidades precisas de cada ingrediente, optimizando el inventario y evitando de realizar compras innecesarias. Es el proceso para
determinar las necesidades del material para producir los productos en un lapso de tiempo, consolidando las compras necesarias
con productores y proveedores locales, esto permite que las compras se lleven a cabo de forma oportuna y garantizada. (Turovski,
2023). Adicionalmente el plan de compras permitird tener un inventario, asegurando de tener una buena gestion de los alimentos
perecederos y no perecederos culminando asi en un presupuesto de compras brindando una vision clara de los costos de cada

materia prima teniendo un control financiero firme.

La Tabla 19 muestra el presupuesto de compras para cada mes de los distintos platos de “Ecuatrial Restaurant™.

PRESUPUESTO de
# Compras Mes1 Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 TOTAL
(en délares)

1 'ENCSLLJ’A”\"T%%EV'CHE $193  $213  $234 $257 $283  $312  $343  $377  $415  $456  $502  $552 $4,137

INSUMOS CEVICHE
2  VOLQUETERO $297  $327 $359 $395 $435 $478 $ 526 $578 $ 636 $700 $770 $ 847 $ 6.,348.
ECUATRIAL

INSUMOS
3 ENCEBOLLADO $220 $242 $267 $293 $323 $ 355 $ 390 $ 429 $472 $519 $571 $ 628 $4,711
ECUATRIAL

$711 $782 $860 $946 $1.040 $1.144 $1259 $1,385 $1.523 $1.675 $1.843 $2,027 $15195

Tabla 19. Compras
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6.5. GASTOS

El plan de gastos es muy esencial para definir todas las erogaciones que va a tener el restaurante por 5 anos, detallando desde el
primer ano los gastos de produccidon directos como la adquisicion de la materia prima, mano de obra, alquileres, servicios, material
de cocina y oficing, salario del personal entre otros mds. Es una herramienta que ayuda a distribuir los recursos econdmicos de una
forma inteligente, permitiendo tomar mejores decisiones, ahorrando mas, alcanzando metas financieras con rapidez, optimizando
el dinero, y reduciendo el estrés financiero, permitiendo que el dinero de la empresa se eficiente y evitando perdidas. (Tauridn,
2024).

Al proyectar estos gastos permitird tener una vision clara sobre las erogaciones que hay que cubrir con los ingresos del restaurante,
convirtiéndose en una herramienta clave para optimizar los recursos disponibles.

La Tabla 20 muestra la proyeccién de gastos de un ano y también para los 5 proximos de “Ecuatrial Restaurant™.

Tabla 20. Gastos

Gastos .z de Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Produccion

mﬂirf: Pimase 71y $782 $860 $946 $1,040  $1,144  $1.259  $1,385  $1,523  $1.675  $1,843  $2.027 $15,195
Mano de Obra $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $1,425 $17,100
Servicios bdsicos

(Luz, aguaq, internet  $100 $110 $121 $133 $146 $161 $177 $195 $214 $236 $259 $285 $2,138
y gas)

Gasolina $50 $55 $61 $67 $73 $81 $89 $97 $107 $118 $130 $143 $1,069
Materiales

biodegradables

(platos, cucharas, y $60 $66 $73 $80 $88 $97 $106 $117 $129 $141 $156 $171 $1,283
fundas)

Arriendo $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $120 $1,440
Amorizacion $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $215 $2,577

Bienes de Uso
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Total, Gastos de

Produccién $2,680 $2,772 $2,874 $2,985 $3,108 $3,242 $3,391 $3,554 $3,733 $3,930 $4,147 $4,386 $40,802

Gastos de Produccién Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Materias Primas e Insumos $15.195 $30,3%90 $60,780 $91.170 $136,755
Mano de Obra $17,100 $34,200 $5.700 $11,400 $11,400
Cargas Sociales $0 $627 $1,254 $1,254
Servicios bdsicos (Luz, agua, internet y gas) $2,138 $2,566 $3,079 $3,695 $4,434
Gasolina $1,069 $1,283 $1,540 $1,848 $2,217
Materiales biodegradables (platos, cucharas, y fundas) $1,283 $1,200 $1,200 $1,200 $1,200
Arriendo $1,440 $1,200 $1,200 $1,200 $1,200
Amortizacion Bienes de Uso $2,577 $2,377 $2,377 $1,377 $1,377
Total, Gastos de Produccion $40,802 $72,016 $75,303 $111,943 $158,637

6.6. INVERSIONES

El plan de inversiones permitird al restaurante tener un inventario sobre la adquisicion de bienes de uso duradero como lo son los
equipos de cocina, mobiliario, y equipos de oficina que tendrdn un tiempo estimado de vida durante varios anos deprecidndose
con el tiempo. La inversion es una forma de materializar los bienes que se utilizan en los procesos productivos de una empresa o
corporacion, que abarca la adquisicion de equipos, materias primas, servicios y bienes entre ofros mas. (Clavijo, 2023)

Esta planificacion permitird cubrir las necesidades operativas iniciales considerando la amortizacion de los bienes, reflejando una

perdida gradual al valor inicial invertido.

La Tabla 21 muestra el detalle de inversiones en bienes de uso para “Ecuatrial Restaurant”.
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Tabla 21. Inversiones

Detalle de Inversiones Monto Vida Util
en Bienes de Uso en Anhos
! .Equi.pos de cocina (licuadora industrial, mesén de aluminio, juego de cuchillos, ollas de acero inoxidable, bouls de acero $3,000 3
inoxidable, etc...) ’
2 Equipos de oficina (Escritorio, impresora facturera, papeleria, computadora, monitores, etc..) $2,250 5
3 Mobiliario y decoracién (Mesas, sillas, tejidos, cerdmicas, elementos marinos, iluminacion, plantas ornamentales etc....) $4,500 8
4 Utensilios y mengje de cocina (cucharas, cuchillos, fenedores, platos, copas, vasos, bandejas, saleros, pimenteros, $1,500 10
azucareros, servilleteros) ’
5 Patetente y permisos $450 -
6 Motocicleta $1,500 7
7 Equipo de limpieza (Carrito de limpieza, ’rrope_odor, escoba, desinfec’ron’rg, I.o’v.ovojillos, esponjas, estropajos, toallas de $200 !
papel, bolsas de basura, contenedores, ambientadores, guantes, papel higiénico etc..
Total, Inversién en Bienes de Uso $13,400

6.7. PRESTAMOS

Adquirir un financiamiento externo es importante para el restaurante, ya que permitird cubrir gastos que actualmente no se pueden
cubrir con fondos intfernos o ganancias retenidas, se realizard un préstamo de $ 2.000 ddlares siendo una necesidad estratégica
para asegurar la continuidad y el crecimiento del restaurante Ecuatrial, siendo necesario adquirir un préstamo ya que esto financiara
la adquisicion del lugar de alquiler, compra de equipo de cocina, inversion de tecnologia e incluso mantener el flujo de caja en

temporadas baja.

La Tabla 22 muestra a detalle el préstamo realizado y las cuotas a pagar de “Ecuatrial Restaurant™.
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Tabla 22. Prestamos

Restaurante Ecuatrial

Monto:
Cuotas:
Sistema:

Cuotas

Saldo Inicial

O N o~ 0 A ODN —

| NG Y N
O 0V 00 N O 0 b WO N — O

15,000.00
36
Francés

Capital

332.82
336.96
341.156
345.40
349.70
354.06
358.46
362.92
367.44
372.01
376.64
381.32
386.07
390.88
395.74
400.66
405.65
410.70
415.81
420.99

Dolares
mensuales

Interés

186.68
182.54
178.34
174.10
169.80
165.45
161.04
156.58
152.06
147.49
142.86
138.17
133.43
128.62
123.76
118.83
113.85
108.80
103.69
98.51

Importe de Cuota

519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50
519.50

Interés anual:
Interés Men:
Gracia de capital:

Saldo

15,000.00
14,667.18
14,330.22
13,989.06
13.643.66
13,293.96
12,939.91
12,581.46
12,218.54
11,851.10
11,479.09
11,102.46
10,721.13
10,335.06
9,944.19
9,548.45
9.147.78
8,742.13
8,331.43
7,915.62
7,494.64

16.00% TEA
1.24% TEM
meses

IVA sobre Importe total a
intereses pagar
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21 426.22 93.27 519.50 7,068.41 - 519.50

1
22 431.53 87.97 519.50 6,636.88 - 519.50
23 436.90 82.60 519.50 6,199.98 - 519.50
24 442.34 77.16 519.50 5,757.64 - 519.50
25 447.84 71.65 519.50 5,309.80 - 519.50
26 453.42 66.08 519.50 4,856.39 - 519.50
27 459.06 60.44 519.50 4,397.33 - 519.50
28 464.77 54.73 519.50 3,932.56 - 519.50
29 470.56 48.94 519.50 3,462.00 - 519.50
30 476.41 43.09 519.50 2,985.59 - 519.50
31 482.34 37.16 519.50 2,503.25 - 519.50
32 488.34 31.15 519.50 2,014.91 - 519.50
33 494.42 25.08 519.50 1,520.49 - 519.50
34 500.57 18.92 519.50 1,019.91 - 519.50
35 506.80 12.69 519.50 513.11 - 519.50
36 513.11 6.39 519.50 0.00 - 519.50

6.8.  PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio nos permitird identificar el nivel de ventas en unidades o valor monetario que el restaurante necesita alcanzar
para cubrir todos los costos fijos y variables, manteniéndose en un punto intermedio identificando cuanto debe vender el negocio
para sin generar perdidas ni ganancias. Principalmente ayuda a definir los ingresos de una empresa cubriendo los gastos fijos y
variables, tommando en cuenta si se logra vender lo mismo que se gasta, no se pierde ni se gana, sino estd en un punto de equilibrio

siendo beneficioso para establecer cualquier plan de negocio. (Contreras Garcia, 2021)

La Figura 40 muestra el nUmero de unidades a vender para alcanzar un punto de equilibrio.
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Figura 38. Punto de equilibrio
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La Tabla 23 muestra datos detallados sobre el punto de equilibrio tanto en unidades como en ddlares.

Tabla 23. Punto de equilibrio
Datos punto de equilibrio

Precio Promedio 3.916666667
Costo Var. Promedio 2.255767196
Contribucién Marginal 1.660899471
Costo Fijo 34,144
Equilibrio Unidades 20,558
Equilibrio en Délares $80,518
Unidades 0 10,279 20,558 30,837
Ventas 0 40,259 80,518 120,777
Costo Total 34,144 57,331 80,518 103,705
Costo Fijo 34,144 34,144 34,144 34,144

6.9. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es vital para el restaurante, ya que se encarga de detallar el movimiento de dinero que entra y sale del negocio,
siendo muy esencial porque permite cubrir los costos operativos diarios. Es una herramienta indispensable para una empresa, ya
gue permite ver el flujo de dinero neto, permitiendo identificar los ingresos y, sobre todo, si estd generando el suficiente dinero para

cubrir los gastos establecidos para en un estado financiera saludable. (Kiziryan, 2024)

Un flujo de caja positivo asegura que siempre haya liquidez necesaria para cubrir con cualquier contratiempo financiero y gestiona
eficazmente las decisiones evitando altercado con suministros. A continuacién, el flujo de caja proyectado para el primer ano vy
para los 4 siguientes.

La Tabla 24 muestra la proyeccioén de flujo de caja de un ano y también para los 5 proximos de “Ecuatrial Restaurant”.
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Tabla 24. Flujo de cqja

Flujo de Fondos Mes 1 Mes2 Mes3 Mesd4d Mes5 Mesé Mes7 Mes8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12 Total
Ingresos por Ventas 1,234 1,357 1,493 1,642 1,806 1,987 2,186 2,404 2,645 2,909 3,200 3,520 26,383
E/?rpesos por Compras -, 782 860 946 1,040 1,044 1,259 1,385 1,523 1,675 1,843 2,027 15,195
Produccién 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 1,425 15,675
Administracién 475 475 475 475 475 475 475 475 475 475 475 475 5,225
é“ggogg' Sueldosy 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 1,900 20,900
Otros Gastos de 330 351 374 400 427 458 492 529 570 615 665 719 5,931
Produccion

Otros Gastos de 100 70 70 70 100 100 100 100 100 70 70 70 1,020
Adm. Y Ventas

Total, Egresos 1,141 3,003 3204 3315 3,468 3603 3751 3914 4,093 4,261 4,478 4716 43,046
Operativos

Diferencia Operativa 93 1,745 1,710 1,673 -1,661 1,616 -1,565  -1,510  -1,449  -1,352  -1278  -1,196 16,663
Inversiones 13,400 13,400
Préstamo 15,000 15,000
Devolucion del 519 519 519 519 519 519 519 519 519 519 519 519 5714
Préstamo

Total, Flujo Financiero 15000 -519 519 519 519 519 519 519 519 519 519 519 9,286
EDggseO”SC'O Ingresos - 403 2265 -2231 2,193 2,181 2135 -2,085 2,029  -1968  -1,871 1,797 <1716 20,777
Aporte del

Emprendedor 1800

Flujo de Fondos 3,493 1,228  -1,002 -3,195 -5376 -7,511 9596 -11,625 -13,593  -15464 -17,261  -18,977

Flujo de Fondos Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ingresos por Ventas 26,383 52,766 105,531 158,297 237,446
Egresos por Compras M.P. 15,195 30,390 60,780 91,170 136,755
Sueldos y Cargas 20,900 42,750 12,654 18,981 18,981
Ofros Gastos de Produccidon 5,931 5,049 5,819 6,743 7.851
Otros Gastos de Adm. Y Ventas 1,020 1,164 1,331 1,524 1,749
Impuesto a las Ganancias 0 0 1,101 1,925
Total, Egresos Operativos 43,046 79,353 80,584 119,519 167,261
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Diferencia Operativa -16,663

Inversiones 13,400
Flujo Financiero

Préstamo 15,000
Devoluciéon del Préstamo -5,714
Total, Flujo Financiero 9,286
Diferencia Ingresos - Egresos -20,777
Aporte del Emprendedor 1,800
Flujo de Fondos -18,977

-26,587

-6,234
-6,234
-32,821

-51,799

24,948

-6,234
-6,234
18,714

-33,085

38,778

-519
-519
38,259

-13,540

70,185

70,185

37,100

6.10. ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

Los estados financieros proyectados permitirdn tener un prondstico que incluye el estado de resultado, el balance general, y el flujo

de efectivo, permitiendo anticipar el rendimiento financiero del restaurante, simulando varios escenarios de ventas, costos y gastos

identificando posibles desafios y oportunidades antes de que ocurran. Las proyecciones financieras permiten ver futuras

suposiciones y pronostico del desempeno financiero de una empresa siendo una herramienta importante para la planificaciéon vy la

toma de decisiones estratégicas para la organizaciéon tomando en cuenta que son suposiciones y estimaciones por lo cual puede

ser sujeta a cambios repentitos e imprevistos. (Bujan Pérez, 2023)

La Tabla 25 muestra los estados financieros para los 5 préoximos anos de “Ecuatrial Restaurant”.

Tabla 25. Estados financieros

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
ventas 26,383 52,766 105,531 158,297 237,446
Costo de Ventas 15,195 30,390 60,780 91,170 136,755
Utilidad Bruta 11,188 22,376 44,752 67,127 100,691
Gastos de produccion Fijos 25,607 41,626 14,523 20,774 21,882
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Sueldos de Administracion
Sueldos Comerciales
Cargas Sociales
Marketing y publicidad
Fletes taxis o camionetas
Total, Otros Gastos

Utilidad Antes de Intereses
Intereses

Utilidad Antes de Impuestos
Impuesto a las Ganancias

Utilidad Después de Impuestos

5,700

420
600

32,327

-21,140
1.817

-22,957
0

-22,957

Tasa de Impuesto a las ganancias

8,550

504
660

51,340

-28,964
1,331

-30,296

-30,296

5,700

627
605
726

22,181

22,571
547

22,024
1,101

20,923

5,700

627
726
799

28,625
38,502

38,496
1,925

36,571

5.00%

5,700

627
871
878

29,959
70,733

70,733
3,537

67,196

6.11.  EVALUACION FINANCIERA

El restaurante Ecuatrial proyecta una rentabilidad financiera excepcionalmente alta con una TIR del 114.1% y un VAN de $60,579,

superando con creces la tasa de ganancia requerida del 20%, 1o que indica un gran potencial de crecimiento en ingresos y flujos

de caja positivos. Las proyecciones muestran un crecimiento contante en las ventas planteadas a largo plazo, lo cual es ideal para

la viabilidad del negocio planteado en el Plan de Tic con enfoque en Emprendimiento fipo B.

La Tabla 26 muestra la evaluacion financiera para los 5 proximos anos de “Ecuatrial Restaurant™.
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Tabla 26. Evaluacion financiera

Flujo del Proyecto Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4
Ingresos por Ventas 26,383 52,766 105,531 158,297
Egresos Operativos 43,046 79,353 80,584 119,519
-16,663 -26,587 24,948 38,778
Inversion -13,400
Flujo del Proyecto -13,400 -16,663 -26,587 24,948 38,778

Tasa de Ganancia Requerida
Tasa Interna de Retorno
Valor Actual Neto

25%
31.80%
$81,503
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VIl. MODELO DE NEGOCIO

La Figura 41 muestra el modelo de negocio canva que se implementara en “Ecuatrial Restaurant”
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Estructura de Costes

L]

Pago de salarios.

L]

Tramites de funcionamiento.

L]

Costos de produccion.

L]

Costos de servicios basicos.

L]

Fago de arriendao.
Costos en infraestructura v equipamiento mobiliario.

Costos de marketing.

Fuentes de Ingresos

Ventas de Alimentos

Venta de bebidas.

Servicio de Catering.
Senvicio de sala de eventos.

Reservacion de mesas.

Figura 39. Modelo de negocio canvas
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VIIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

1. El Plan de negocio del restaurante Ecuatrial, es financieramente rentable y viable
por su inversion inicial, la adquisicion de equipos, mobiliarios adecuados, procesos
productivos y la implementacion de control de inventarios eficientes. El proyecto
contempla proyeccién de gastos, ventas, inversiones, flujo de caja para los primeros
5 ano, lo que permite anticipar posibles escenarios y ftomar decisiones para minimizar
riesgos. Los resultados realizados en la evaluacion financiera demuestran la alta
rentabilidad, especialmente con un Valor Actual Neto (VAN) de $81.503 indica que
el restaurante genera un valor significativo por encima de la inversion inicial, mientras
que la Tasa Interna de Retorno (TIR) del 31.8 % es excepcionalmente alta y sugiere
que el proyecto recuperara la inversidn inicial en poco tiempo. El TIR es
significativamente superior a la tasa de ganancia requerida del 25%, lo que posiciona
al restaurante Ecuatrial como una oportunidad de inversidon altamente rentable.

2. El andlisis de la problemdtica identificada revela que la oferta gastrondmica actual
en la ciudad de Cayambe estd dominada y saturada por opciones de comida
répida con precios altos y puestos de comida criolla, dejando un vacio significativo
en la alimentacién saludable y experiencias culinarias Unicas en un ambiente
temdtico. La propuesta de Ecuatrial no solo busca cubrir la carencia de opciones
diferentes en el menu, sino que también introduce una diferenciacién significativa al
incorporar una tematica que resalta la riqueza cultural y natural del Ecuador por
medio de una decoracion sutil captando la esencia de cada region. El restaurante
Ecuatrial lograra posicionarse como una alternativa innovadora, ofreciendo un
ambiente cémodo y moderno, menus variados con ingredientes frescos invitando al
cliente a vivir una experiencia culinaria autentica. Esta diferenciacion temdatica y de
producto permitird que el restaurante Ecuatrial trate de capitalizar a través de una
de una propuesta de valor Unica creando un punto de atraccidn novedoso dentro

del canton Cayambe y del pais.
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3. El plan de negocio de Ecuatrial estd fundamentado en un andlisis integral
enfocado en el mercado, la competencia y la viabilidad operativa, apoydndose en
en el andlisis PESTEL y FODA, hasta la identificacion de proveedores, segmentacion
del mercado objetivo y validacién de la demanda mediante encuestas y pruebas
del producto que se estd vendiendo. También se usdé de la matriz EFE para evaluar el
entorno externo, la matriz de perfii competitivo para identificar fortalezas y
debilidades frente a la competencia, y la utilizacion de metodologias agiles para
ajustar la propuesta de valor segun las preferencias de los clientes. Ademds, el plan
posee conocimientos en dreas como el marketing digital, administracion, finanzas,
sostenibilidad y gestion de recursos humanos, asegurando que cada aspecto del
restaurante este alineado a los objeticos estratégicos orientados al crecimiento y la
innovacion. Este enfoque multidisciplinario garantizara que el restaurante no solo sea
viable desde el punto de vista econdmico, sino también contribuya al desarrollo

turistico, econdmico, y a crear fuentes de empleo dentro del canton.

8.2. RECOMENDACIONES

1. El plan de negocio para el restaurante Ecuatrial surge como una propuesta
innovadora para ofrecer una experiencia gastrondmica diferente y saludable dentro
de la ciudad de Cayambe. La idea principal responde a la falta de oferta de menus
diferentes y con una temdtica anadida dentro de la regién predominando los
restaurantes de comida rdpida y criolla sin una temdtica distintiva. Ecuatrial propone
transportar a sus comensales a un recorrido culinario por las distintas regiones del
Ecuador, Sierra Costa, Amazonia y Galdpagos con ambientes que reflejen la
identidad cultural, acompanado de eventos temdaticos y talleres culinarios que
enriguecen la experiencia del cliente. Esto convierte al restaurante no solo en un
espacio para comer, sino un destino turistico impulsador del desarrollo local.

2. Para fortalecer el concepto Unico del restaurante Ecuatrial, es recomendable
elaborar un plan de marketing digital que utilice storytelling cultural para conectar
emocionalmente con los clientes. Esto implica crear contenido en redes sociales
sobre los platos ofertados, narrando la historia detrds de cada receta e ingrediente,
vinculdndolos con los atractivos turisticos del Ecuador. Por medio de videos vy
carruseles de imdgenes semanales se podrd interactuar con los futuros clientes,
creando una comunidad dindmica y activa. Es indispensable crear alianza con

influencers de viajes y campanas de velocidad segmentadas a los turistas de la zona.
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Esto permitird posicionarles restaurante como una experiencia gastrondmica vy
cultural imperdible.

3. El diseno de un plan de crecimiento proyecta un VAN de $81. 503 y un TIR del 31.8%,
es estratégico, incluir una vision de crecimiento a futuro, siendo recomendable
proponer un plan de expansion que analice dos modelos, el primero, el crecimiento
por sucursales, implicaria realizar un estudio de mercado para identificar una
segunda ubicacién estratégica en una ciudad de alto trafico turistico, como lo es
Cayambe, el segundo es el desarrollo de un modelo de franquicia consistiria en
estandarizar todos los procesos del negocio desde la preparaciéon de los platos hasta
el diseno interior para crear un modelo replicable. Este enfoque permitird a terceros
abrir sucursales acelerando la expansidon de la marca con una inversion inicial menor
para los fundadores. Estas proyecciones demuestran que el proyecto no solo es viable
localmente, sino que tiene potencial de convertirse en una marca reconocida a nivel

nacional.
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X. ANEXOS
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Anexo 3. Inscripcion en el Servicio de Rentas Internas del negocio

"~ Certificado -
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Apellidos y nombres Numero RUC
CAHUENAS AGUIRRE EDISON PATRICIO 1728788223001
Estado Régimen Artesano
ACTIVO RIMPE - NEGOCIO No registra

POPULAR
Fecha de registro Fecha de actualizacion
15/07/2025 No registra
Inicio de actividades Reinicio de actividades Cese de actividades
15/07/2025 No registra No registra
Jurisdiccion Obligado a llevar contabilidad
ZONA 9/ PICHINCHA / CAYAMBE NO
Tipo Agente de retencion Contribuyente especial

Domicilio tributario
Ubicacion geografica

Direccién

FLORICOLA VALLE VERDE

Provincia: PICHINCHA Cantén: CAYAMBE Parroquia: SAN JOSE DE AYORA

Barrio: LOS LAURELES Calle: SANTO DOMINGO Referencia: FRENTE A LA

Medios de contacto

Celular: 0998376340 Email: patricioc.aguirre@gmail.com

Actividades economicas

+ 156100101 - VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTES, INCLUSO PARA LLEVAR.

Establecimientos
Abiertos
1

Cerrados

0

Obligaciones tributarias

~pariédicamente sus obllgaclonea lnbuurlas on Www. sri, gob BC,:5s

- 1011 - DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA PERSONAS NATURALES ~

o Las.obligaciones tributarias reflejadas on esto documenta estr sd]e(as a camb«m Revise

Nimeros del RUC anteriores
No registra

12

www.sri.gob.ec
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Apellidos y nombres Numero RUC R
CAHUENAS AGUIRRE EDISON PATRICIO 1728788223001

Recido por. Pabnee Cihuedas @ﬁ& feha_19-07-20%S

Declaro que la informacion entregada es verdadera, por lo que asumo la responsabilidad legal de acuerdo a
la normativa vigente

Codigo de veriticacion: RER1752609984671800
Fecha y hora de emision: 15 de Julio e 2025 15.06
Usuario emisor: Chuga Bastidas Edeon Patncio

Silos datos de esle cartficado son adulterados plarde su validez

212

. www.srl.gob.ec
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