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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de investigacion esta estructurada por capitulos que tuvo como objetivo
elaborar un plan de negocios para la implementacion de un centro de alimentos y bebidas de
tipo gourmet para en la zona urbana del cantén San pedro de Pelileo en la provincia de
Tungurahua, analizado segmento de mercado con la variable demogréfica del cantdn,
determinacion de los aspectos Técnicos, Administrativos, Legales para la implementacion,
y funcionamiento del restaurante y mediante la elaboracion de un plan de negocios a nivel
de perfil mediante el modelo CANVAS.

Se disefi6 un restaurante con una capacidad de 50 personas establecidas por bloques para
ofrecer un servicio de calidad, el area productiva esta dividida por blogues considerando la
cocina caliente, cocina fria, area de produccion, lavado, bodega y zona de vestuario para el
personal de trabajo.

Para conocer el perfil del posible consumidor se realiz6 encuestas de campo, ademas el

analisis de la competencia mediante la matriz MEFI y MEFE.
PALABRAS CLAVES

Plan de negocios, gastronomia, aspectos técnicos, legales y administrativos, segmentacion
de mercado.
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ABSTRACT

This research project is structured by chapters that aimed to develop a business plan for the
implementation of a gourmet food and beverage center for the urban area of San Pedro de
Pelileo canton in the province of Tungurahua, analyzed segment of market with the
demographic variable of the canton, determination of the Technical, Administrative, Legal
aspects for the implementation, and operation of the restaurant and by means of the
elaboration of a business plan at profile level by means of the canvas model. A restaurant
with a capacity of 50 people established by blocks was designed to offer a quality service,
the productive area is divided by blocks considering the hot kitchen, cold kitchen, production
area, washing, cellar and changing area for the staff of job. In order to know the profile of
the potential consumer, field surveys were carried out, in addition to the analysis of the
competition through the MEFI and MEFE matrix.

KEYWORDS

Business plan, gastronomy, technical, legal and administrative aspects, market

segmentation.
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CAPITULO |

1.1. INTRODUCCION

Ecuador es un pais que posee una gran variedad gastronomica en cada provincia se
caracteriza por una variedad de platos y bebidas representando la riqueza de su tierra y
cultura de su gente la realidad que posiciona al ecuador como un potencial de destino
culinario capaz de ofrecer una gran variedad de experiencias en su comida. Por lo que a
través de una muestra culinaria se puede comprender la naturaleza de un pueblo, su estilo de
vida, su cultura y conocer un destino turistico a profundidad de tal manera se consolida la

promocion de un turismo transformador y significativo (Ministerio de turismo, 2013).

A nivel nacional, existen 17,325 establecimientos de alimentos y bebidas. De estos, 63 son
de lujo, 1,424 son de primera categoria, 3,939 son de segunda categoria, 8,153 son de tercera
categoria y 3,746 son de cuarta categoria sin embargo el desarrollo de la actividad de
alimentos y bebidas generd un total de 85,654 empleos. De 121,130 personas empleadas en
estas actividades, 52.23% eran hombres y 47.77% eran mujeres (Corporacion financiera
Nacional, 2017).

El Canton San Pedro de Pelileo conocida por su produccion industrial y artesanal cuenta con
un impresionante patrimonio cultural en cuanto a su folklor dentro de sus parroquias lo cual
dentro de su gastronomia es muy variada y extensa destacando sabores de fritada, tamales,
cuyes asados y la bebida destacada del Tzawar Miski un lugar acogedor para propios y
extrafios (Ministerio de Turismo, 2013). La propuesta de un plan de negocios para
implementar un centro de alimentos y bebidas tipo gourmet trae a consideracion el servicio
de calidad y calidez para sus comensales identificando los platos méas representativos de la
localidad en una nueva forma de técnicas de presentacion sin perder el valor de cada
ingrediente ya que representa la riqueza de su cantén y los sabores Unicos que pueden

proporcionar en sus condiciones geograficas.



1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION Y SU JUSTIFICACION

Dentro de la Provincia de Tungurahua se encuentra una tradicion gastronomica que llama la
atencion a turistas nacionales y extranjeros. Cada uno de sus cantones se caracteriza por sus
delicias y especialidades, asi tenemos: en Patate la elaboracion de arepas, chicha de uva y
vinos, en Ambato es tipico el caldo de 31, los chinchulines, quimbolitos, las tortillas con
chorizo, el llapingacho ambatefio, y el caldo de librillo, entre otras, en Pinllo lo més
caracteristico es su pan y las gallinas asadas, en Cevallos se especializan en la fritada,
yahuarlocro, caldo de pata, caldo de gallina, entre otros, en Mocha es caracteristico los cuyes
y conejos asados, el caldo de gallina criolla, las papas con cuero, las habas con queso vy el
yahuarlocro, ademas de los famoso dulces elaborados a base de cafia como las melcochas,
los dulces de guayaba y muchas otras golosinas. (Feredif, 2014)

Ademas dentro del cantdn existe una gran variedad de comidas autdctonas tales
como tamales rellenos de fritada envueltos en hojas de achira, platillos propios como el
hornado, la fritada, llapingachos, se puede decir que el plato que se lo considera como parte

importante de la gastronomia es el cuy asado con papas y zarza. (Ecured, 2019)

Las existencias de pequefios centros de alimentacion no cumplen con las expectativas de los
clientes por la falta de innovacion de nuevas técnicas de presentacion en sus platos que
destaquen la cultura y tradicién de su localidad, lo cual la presente investigacion pretende
implementar un centro de alimentos y bebidas de tipo gourmet basada en la calidad y

diversificacion gastronémica para cubrir las necesidades de los futuros consumidores.


https://www.ecured.cu/Tamal
https://www.ecured.cu/Hojas
https://www.ecured.cu/Cuy

1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Como aporta la propuesta de un plan de negocio para la implementacion de un centro de
alimentos y bebidas de tipo gourm3et en la diversificacion gastronomica del canton San
Pedro de Pelileo?

1.4. OBJETIVOS:

1.4.1. General

Elaborar un plan de negocios para la implementacion de un centro de alimentos y bebidas
de tipo gourmet en la zona urbana del cantén San Pedro de Pelileo en la provincia de
Tungurahua.

1.4.2. Especificos

1. Analizar el segmento de mercado del canton Pelileo.
2. Determinar los aspectos técnicos, administrativos, legales para la
implementacién, y funcionamiento del restaurante.

3. Proponer un plan de negocios a nivel de perfil mediante el modelo Canvas.



CAPITULO II

2. FUNDAMENTACION TEORICA DE LA
INVESTIGACION

21. ANTECEDENTES

La creacién de un restaurante mediante un plan de negocios es una manera efectiva para su
ejecucion ya que en los ultimos afios la industria alimenticia ha sido el servicio de mayor
explotacion y crecimiento a nivel mundial y nuestro pais no ha estado ajeno a este fenémeno,
asi vemos como se han instalado todo tipo de locales (restaurantes, comida rapida, cafeterias,
servicio de catering, etc.). El ejecutar un restaurante gourmet permite combinar un ambiente

rustico, haciendo énfasis al lugar donde esta situada.

El objetivo de este tipo de negocio es poder brindar la posibilidad de contar con un ambiente
acogedor y elegante disfrutando de los diferentes platos que ofrece la cocina ecuatoriana,
junto a shows folcldricos en vivo que motivan su visita. La idea de resaltar un lugar muy
conocido y visitado permite acoger una mayor afluencia de turistas nacionales y extranjeros.
La importancia del analisis del mercado permite comprobar la creciente demanda existente
mediante la variable demografica la calidad y atencion en el servicio (Jaramillo Espinoza,
Carlos Andres, 2012)

El Plan de negocios para el montaje de una empresa de comida gourmet estd basada en la
publicidad que muestra por todas partes que debemos ser personas saludables y entrar en el
mismo mundo fit de las modelos y deportistas. Muchas marcas como adidas o Reebook cada
vez llegan més cerca de las personas de nuestra generacion en las ciudades patrocinando con
su marca a personas de influencia que hacen ejercicio e invitan a una vida saludable. Esta
publicidad esta dirigida principalmente a personas entre los 18 — 45 afios que estan expuestos
al manejo de redes sociales. Esta forma de mercadeo es muy novedosa que sirve para atender
los diversos gustos de las personas, junto con un disefio agradable que permita una alta

rotacion y un vinculo con la marca (Garcia Neira, Melissa; Pertuz Espinel, Alejandro, 2015)



2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Plan de negocios

“Un plan de negocio permite plasmar una idea de negocio, con los detalles necesarios para
evaluar y tomar la decision de emprender, describe la oportunidad, el producto, el contexto,
la estrategia, el equipo, los recursos requeridos, el retorno financiero y el resultado de un
emprendimiento de una manera sencilla y clara, demuestra la viabilidad técnica y econémica

del negocio” (Agencia de Cooperacion Internacional de Japon, 2015)

“El plan de negocios es una descripcion detallada del negocio que se quiere emprender, es
un proyecto dindmico en el que se describe como se va a operar y desarrollar dicho negocio

durante un periodo determinado” (Borello, 2019).

2.2.2. Segmento de mercado

En sintesis, se puede definir un segmento de mercado como: "un grupo de personas,
empresas U organizaciones con caracteristicas homogeéneas en cuanto a deseos, preferencias
de compra o estilo en el uso de productos, pero distintas de las que tienen otros segmentos
que pertenecen al mismo mercado. Ademas, este grupo responde de forma similar a
determinadas acciones de marketing; las cuales, son realizadas por empresas que desean
obtener una determinada rentabilidad, crecimiento o participacion en el mercado”
(Amstrong, 2015)

En sintesis, la segmentacion del mercado se puede definir como, “el proceso mediante el
cual, una empresa subdivide un mercado en subconjuntos de clientes de acuerdo a ciertas
caracteristicas que le son de utilidad. El propoésito de la segmentacién del mercado es la de
alcanzar a cada subconjunto con actividades especificas de mercadotecnia para lograr una
ventaja competitiva” (Malhotra k, 2017).

2.2.3. Disefo técnico

“El disefio técnico tiene que ser sencillo, claro y original; se lo realiza de caracter estético,
tecnoldgico, calidad del material, buen precio e informacion veraz y precisa, sin demasiados
afnadidos” (Sanchez, 2019).

“El disefio técnico en un proyecto es de gran importancia para que a empresa se de a conocer
mediante la publicidad en imagenes, las cuales deben ser caras y concisas sobre la
informacidn a detallar en las redes sociales, cufia publicitaria, periédicos y un sitio web”
(Edition ENI, 2019).



2.2.1. Disefio legal

“El disefio legal hace referencia a que se debe realizar una serie de tramites que consiste en
el registro de marca, derechos de autor, patentar el producto o invencion, nombre del
dominio y en internet, partidas internacionales y apostillados, modelos o disefios industriales
y contratos entre socios, por acciones y de caracter laboral cuando se esta creando una
empresa” (Disefio Legal, 2017).

“Es un cumplimiento legal de caracter juridico como es la constitucion de una empresa, en
la cual cualquier persona fisica es representante legal y contrae responsabilidades de ejercer
el comercio de compra — venta, derechos al ser empresario, a crear su negocio y
adicionalmente contrae obligaciones fiscales, mercantiles y tributarias que son retribuidas
en obras de una nacion” (Secretaria de economia, 2019).

El disefio legal se usa como una consultoria que ayuda a las personas que no tienen
experiencia en temas juridicos o no saben el procedimiento a seguir de su empresa; donde
se analiza la situacion personal o juridica, se propone ideas, se recomienda el procedimiento
a seguir y se verifica que todo el procedimiento estipulado se lleve a cabo, para empezar y

continuar con la empresa (Espitia, 2018).

2.2.1. Estudio técnico

“El estudio técnico no es un estudio aislado ni tampoco se refiere exclusivamente a aspectos
relacionadas con la produccion del proyecto. Por el contrario, debera tomar la informacién
del estudio de mercado referente a necesidad de locales de venta y distribuciéon para
determinar la inversion en obra fisica respectiva” (Hernandez, 2011)

2.2.2. Estudio administrativo

“Estudio administrativo son manuales de organizacion, funciones, procedimientos y de
administracion, que se usan para administrar una empresa que esta funcionando u operando,
con el fin que mantenga la calidad y se mantenga en el futuro (Estudios y mas, 2019).
Estudio administrativo contiene herramientas para administrar una empresa, porgque ayudan
a marcar los objetivos, el inicio de la mision y metas, sea que esta empezando o en
funcionamiento” (Santacruz, 2016).

“Identifica las necesidades administrativas de la empresa, en todos los departamentos se debe
coordinar las tareas requeridas por los jefes de departamentos para que se cumplan con las

diferentes funciones de la empresa y asi mantenga un mejor rendimiento” (Ceron, 2015).



2.2.3. Estudio legal

“Determina la viabilidad de un proyecto mediante la legislacion laboral, legislacion
tributaria, prestaciones sociales y el tipo de sociedad al que se rigen al momento que deciden
crear la empresa “(Santacruz, 2016).

“Se basa en determinar su actividad empresarial y a que legislacion se origine la empresa en
una sociedad de carécter legal mediante el cumplimiento de los requisitos, de acuerdo al
tamafo de la empresa, numeros de empleados, numero de socios y la aportacion del

capital”(Estudio Organizacional y Legal, 2011).

2.2.4. Modelo Canvas

“El modelo Canvas permite organizar de manera légica la operativa en la que las
empresas crean valor, lo ponen a disposicion de sus clientes y como obtienen por ello unos
rendimientos del valor aportado. Otra ventaja es que todas estas fortalezas y debilidades son
reflejadas en una sola hoja (lienzo) de manera muy visual para tener una imagen del
conjunto. Es una herramienta muy facil de usar, con unos conceptos facilmente entendibles,
muy flexible y adaptable; aunque sin perder la sistematica y rigor necesarios”
(EmprendeRioja, 2013).

“El llamado Modelo Canvas o método canvas fue desarrollado en 2011 por Alexander
Osterwalder e Yves Pigneur en el libro Generacion de Modelos de Negocio, donde analizan
los diferentes tipos de modelos y cual es mejor utilizar en cada caso. Cabe destacar que el
libro hace referencia a una nueva economia donde el sistema productivo ha cambiado, y por
lo tanto es necesario cambiar también la mentalidad: lo m&s importante ahora es crear valor

para los clientes” (Garcia, 2019)..

2.2.5. Turismo

“Cantidad de personas que se alejan por un corto tiempo de su hogar para visitar otro sitio,
con el objetivo de satisfacer sus necesidades de relajacion, diversion, tranquilidad o
consumir sus deseos economicos y culturales (Morgenroth, 2019).

El turismo es el desplazamiento de las personas por cortas temporadas fuera de su entorno
habitual donde viven o trabajan, con el motivo de realizar diversas actividades culturales y
conocer otros lugares para distraerse” (Medlik, 2012).

“Es el desplazamiento de las personas para realizar viajes diferentes de su residencia habitual
a otro sitio distinto de su entorno y por un tiempo consecutivo menor a un afo, realizando

actividades de ocio, negocios u otros” (Organizacion mundial de turismo, 2019).


http://www.generaciondemodelosdenegocio.planetadelibros.com/index.html

2.2.6. Gastronomia

Segin Muzeum Gastronomie (2019) “Gastronomia hace referencia a la cultura y al arte
culinario de preparar y servir alimentos con sabores unicos y exoticos, con el fin de
consumirlos”.

Segiin Montesinos (2015)” La gastronomia consiste en crear, transformar, preparar y
producir los alimentos en platos de elegantes, gourmet o de ata cocina con productos
organicos y riquisimos en sabor”.

Segin Merino (2019) “En la gastronomia se emplea conocimientos culinarios para preparar
y transformar los alimentos en recetas con tradiciones culinarias o para mejorar su

presentacion sin cambiar el sabor y su trascendencia ancestral”.

2.2.7. Alimentacion

Son alimentos que se ingiere de forma necesaria y voluntaria para que el cuerpo pueda estar
activo y en constante movimiento, lo cual estos siempre deben ser saludables (Muprespa,
2018).

Los alimentos son sustancias que ingerimos para mantener activo al cuerpo porque ha hecho
el desgaste de energia y mediante la quema calorias en actividades fisicas o cotidianas
(Raffino, Maria Estela, 2019).

2.2.8. Plan

“Un plan es una intencion o un proyecto que trata sobe un modelo sistematico que se elabora
antes de realizar una accién, con el objetivo de dirigirla y encauzarla. En este sentido, un
Plan también tiene un escrito en donde precisa los detalles necesarios para llevar a cabo una

obra” (Merino, Julian Pérez Porto y Maria, 2009)

“Un planes una serie 0 de pasos 0 procedimientos que buscan conseguir un objeto o
propésito de dirigirla a una direccién, el proceso para disefiar un plan se le conoce como

planeacién o planificacién” (Adriana, 2019)

2.2.9. Negocio

“Un negocio es una actividad, ocupacion, sistema o método que tiene como finalidad obtener
un beneficio economico, generalmente a través de la realizacion de actividades de
produccion de productos, comercializacion de productos o prestacion de servicios, que

benefician a las personas u a otros negocios” (Rodas, 2019)


https://conceptodefinicion.de/objeto/

“Un negocio es una actividad econdmica que busca obtener ganancias o utilidades
principalmente a través de la venta o intercambio de productos o servicios que satisfagan las
necesidades de los clientes. Puede incluir una o varias etapas de la cadena de produccién
tales como: extraccion de recursos naturales, fabricacion, distribucion, almacenamiento,

venta o reventa” (Roldan, 2019).

“El término negocio debe su etimologia al latin negotium, es decir una negacién del ocio: la
ocupacion que realizan las personas con fines lucrativos. Este caracter etimoldgico es
bastante particular porque define a la palabra de un modo distinto al mayor uso que le damos
en la actualidad No entendemos por negocio a la actividad laboral de cualquier persona,
sino particularmente a aquellas personas que se dedican al comercio de bienes y servicios”
(Raffino, Concepto.de, 2019).

2.2.10. Oferta

“Para Laura Fisher y Jorge Espejo, la oferta se refiere a las cantidades de un producto que
los productores estan dispuestos a producir a los posibles precios del mercado
,complementando ésta definicion, ambos autores indican que la ley de la oferta son las
cantidades de una mercancia que los productores estan dispuestos a poner en el mercado, las
cuales, tienden a variar en relacion directa con el movimiento del precio, esto es, si el precio

baja, la oferta baja, y ésta aumenta si el precio aumenta” (Espejo, 2009)

“Mas concretamente, la oferta es la cantidad de bienes y servicios que diversas
organizaciones, instituciones, personas o empresas estan dispuestas a poner a la venta, es
decir, en el mercado, en un lugar determinado (un pueblo, una region, un continente...) y a
un precio dado, bien por el interés del oferente o por la determinacién pura de la economia.
Los precios no tienen por qué ser iguales para cada tipo de productos e incluso en un mismo

producto, dos oferentes diferentes pueden decidir poner un precio diferente” (Pedrosa, 2019)

2.2.11. Demanda

“La demanda se refiere a las cantidades de un producto en donde lo consumidores estan

dispuestos a comprar en los precios puestos por el mercado” (Espejo, 2009).

“En términos generales, la "demanda” es una de las dos fuerzas que esta presente en el
mercado (la otra es la "oferta™) y representa la cantidad de productos o servicios que el
publico objetivo quiere y puede adquirir para satisfacer sus necesidades o deseos”
(Thomsom, 2010)


https://economipedia.com/definiciones/utilidad-neta.html
https://concepto.de/persona-2/
https://www.promonegocios.net/oferta/definicion-oferta.html

2.2.12. Restaurante

El término francés restaurant en espariol significa restoran o restaurante, que se trata de un
servicio que consiste en ofrecer diversas comidas y bebidas que se venden en un
establecimiento y dicho consumo deber ser pagado por el comensal (Merino J. P.,
Restaurante, 2016).

Un restaurante es un establecimiento comercial con servicio al publico, donde se paga un
valor economico por la comida y bebida, lo cual deben ser consumidos en el mismo
establecimiento(EcuRed, 2019).

Son lugares publicos donde expenden y sirven comida preparada de diferentes maneras, para
el deleite del cliente y por lo cual cancela un valor por el servicio alimentario (Hosteleria
Site, 2019).

2.2.13. Modelo de Negocio

El modelo de negocio de una empresa es como se crea, modifica, transforma un producto o
servicio mas un plus o un afiadido para dar un valor econémico a ello (Osterwalder A. , Open
Mind, 2018).

Es conocer as necesidades o problemas que tienen de manera consecutiva y para resolverlo
se debe crear o modificar el producto o servicio mediante un valor afiadido que solucione
sus requerimientos (Quijano, 2018).

Es una herramienta que se usa antes de adentrarse a un pan de negocio, que ayuda a definir
que se va a ofrecer en el mercado y a que segmento de mercado queremos dirigir, la
realizacién de marketing o publicidad y como se va obtener ingresos (Hearst Espafia S.L.,
2019)
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CAPITULO 111
3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. LOCALIZACION

st

//’\‘ <,/-‘“’\)

pals * provincia * cantén
ECUADOR TUNGURAHUA SAN PEDRO DE PELILEO

Grafico 1-3. Localizacion del cantén San Pedro de Pelileo

Fuente: https://mapasamerica.dices.net/

La presente investigacion esta localizada en el cantén San Pedro de Pelileo que se encuentra

en la provincia del Tungurahua, en la parte central del pais a 19.7 kildmetros de distancia de

Ambato capital provincial y a 153 kilometros de la ciudad de Quito capital del pais.

Limites de cantén Pelileo.

Al norte con el cantdn Pillaro
Al sur con la provincia de Chimborazo
Al este con los cantones Bafos y Patate

Al oeste con los cantones Ambato, Cevallos y Quero

Su latitud -1.3299 y longitud -78.5434113, en el hemisferio sur.
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3.2. TIPO DE INVESTIGACION

3.2.1. Investigacion descriptiva

La presente investigacion consintio en describir y analizar el segmento de mercado aplicando
la variable demogréafica para conocer el género, la edad, estado civil, nivel de educacién e
ingresos, este tipo de investigacion no se centra en las razones del porque se produce un

determinado fenémeno (Malhotra, 2008).

Esta investigacion estd basada en la creacién de preguntas y andlisis de datos que

posteriormente sirvid para conocer el perfil competitivo de nuestros posibles clientes.

3.3. METODOS DE INVESTIGACION

Para la presente investigacion se utilizd el método de analisis cuantitativo por tanto
examinamos los datos de forma numérica, mediante la técnica de la encuesta que se realiz
en base a un interrogatorio de los individuos a quienes se les plantea una variedad de
preguntas con respecto a su comportamiento, intenciones, actitudes, conocimiento, asi como
caracteristicas demograficas y de su estilo de vida lo cual son elementos claves para el plan

de negocios dentro del cantdn de Pelileo. (Malhotra, 2008)

Las fuentes de informacion que se utilizaron para la presente investigacion fueron las
secundarias que contenia informacidn organizada, elaborada que permitié el entendimiento
del tema, asi como enciclopedias, antologias, directorios, libros o articulos que permitieron
interpretar la investigacion.

Ademas, se utilizd la técnica de la encuesta que es utilizada como un procedimiento de
investigacion ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz (J. Casas
Anguita, J.R. Repullo Labrado,J. Donado Campos, 2012)

La encuesta esta estructurada por fases siendo desde la pregunta 1 a 7 datos generales como
género, edad, estado civil, procedencia, nivel de educacién, ocupacion e ingresos
econdmicos mensuales. Las preguntas aplicadas a la presente investigacion son desde la 8 a
la 17 considerando el tipo de restaurante que frecuenta, las veces que visita un restaurante,
el horario en el visita, el factor de importancia para el precio, calidad, presentacion de platos,
servicio, ambientacion, higiene, ubicacion, entretenimiento extra, se considera que tipo de
entretenimiento le gustaria en el establecimiento, lugares de restaurantes que asiste
frecuentemente, medios de informacion tiempo de disposicion para degustar de un alimento,

personas con las que acude a un restaurante, el sector que acostumbra visitar un restaurante.
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Las preguntas filtros son aplicadas desde la pregunta 18 a la 19 con preguntas cerradas de si
0 no que consiste en saber si han escuchado el termino gourmet, ah degustado de comida
tipo gourmet y donde puede finalizar la encuesta es en la pregunta 20 porque se cuestiona si
estaria interesado en probar una comida de tipo gourmet de caso de ser negativa la respuesta
finalizaria la encuesta caso contrario continuaria a la pregunta 21 y 22 que permite conocer
si le gustaria que existan establecimientos de tipo gourmet por su localidad y conocer si la
puesta en marcha de implementar un centro de alimentos y bebidas tendria acogida en el
canton San Pedro de Pelileo.

También para el desarrollo de la investigacion se demostré mediante un modelo Canvas este
modelo se creo6 con la finalidad de implementar una relacion logica entre todos los factores
gue actllan en una empresa, para que esta tenga o no éxito en su desarrollo, mediante un
lienzo que muestra la idea con la que se generara valor, asi como gran parte de los factores
a tomarse en cuenta para el desarrollo de esta idea de negocio. EI modelo intenta mostrar la
idea del negocio estableciendo sus rasgos mas importantes dentro de cada uno de los nueve
bloques, si no se lograra completar los bloques (Osterwalder A. , El Business Model Canvas
, 2018).
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS DEL SEGMENTO DEL MERCADO

El siguiente analisis del segmento de mercado permitio fraccionar el mercado en grupos o
segmentos de consumidores homogéneos, que relinen una serie de caracteristicas similares
y significativas para la implementacion un centro de alimentos y bebidas lo cual permitira

satisfacer mejor las necesidades de los clientes.

4.1.1. Universo

Dentro del canton Pelileo se constato de una poblacion progresiva y joven comprendida entre
0 a 20 afios lo cual mantiene una poblacion econémicamente activa de 24.614 (PDT, 2015)
que sirvio de referente para la toma de una muestra aleatoria mediante la aplicacién de una

encuesta.
41.2. Muestra

Tamario de la muestra de la poblacion

B N.Z%pxq
(N-1).E?+Z?p=*q

n

N = es el tamafio de la muestra

Z = es el valor normal estandar correspondiente al nivel de confianza deseado
p = es la proporcion de la poblacion

q=1-p

E = es el erro maximo admisible en proporcién

N = es el tamafio de la poblacion

DATOS:

P =50%

g =50%

E =0.08%

Z =92% (1.75)

N = 24614 habitantes.
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B N.Z*p=xq
(N—-1).E?+Z?p=*q

n

~ 24614 (1.75)2 * 0.5 % 0.5
"= (24614 — 1)(0.08)2 + (1.75)2 %0505

n = 119 habitantes nacionales

Se determina que el tamafio de la muestra para realizar nuestro estudio corresponde a 119

habitantes de la parroquia Pelileo.

4.1.3. Anadlisis de la demanda

Permite determinar y medir cuales son las fuerzas que afectan al mercado con respecto a un
bien o servicio. La demanda esta en funcion de una serie de factores como son: su precio en
términos reales, el nivel de ingreso de la poblacién, los precios de sus sustitutos o de sus

servicios complementarios, entre otros (Vargas, 2015)

42. RESULTADO 1
4.2.1. Género
Analisis

Segun el estudio realizado mediante la encuesta aplicada en la zona céntrica urbana de la
cabecera cantonal de San Pedro de Pelileo arrojo como resultado que existe un 59 % de

género femenino y 41 % de género masculino.
Interpretacion

El porcentaje de mujeres es superior en consideracién de los hombres por lo que se debe
considerar un lugar apropiado en cuanto a iluminacion, decoracién, sonido para poder

brindar un servicio de alta calidad.
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GENERO

B Masculino

B Femenino

Grafico 2-4. Porcentaje total del género
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.2. Edad
Anélisis
Segun las encuestas realizadas como resultado tenemos de 15 afios un 12%, 15-25 afios se

obtuvo un 25%, entre 25-40 afios un 42%, 40-55 afios un 6% y de 55-70 afios un 15%.

Interpretacion

El segmento de grupo que mas se destaca es de una poblacién joven que siempre le gusta
probar nuevas técnicas y formas para lo cual debe centrarse en un mend variado para poder

Ilegar a este tipo de segmento de manera satisfactoria.

EDADES

H Menor de 15
anos

15% 2%

6% ] L
L o5, Entre 15-25

anos

42% M Entre 25-40

afos

Gréfico 3-4. Porcentaje total de las edades
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.3. Estado civil
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el porcentaje de personas solteras estan con un 24%, el 33%
son casadas y un 43% son de unién de hecho.

Interpretacion

Es importante conocer su estado civil por su adquisicién de dinero lo cual permite evidenciar
que es un grupo que puede adquirir un producto de manera menos complicada debido a sus

gastos que puede tener.

Estado civil

M Soltero

Casado
0,
Union de

hecho

Gréfico 4-4. Relacionado con el estado civil
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
4.2.4. Lugar de procedencia
Andlisis

Segun las encuestas realizadas el 21% son de Huambalo, el 41% son del centro y el 34% son

de otros lugares.
Interpretacion

La mayor parte de la poblacion se centra el centro de Pelileo la cual es importante satisfacer

sus necesidades en cuanto el servicio es indispensable para captar nuevos consumidores.
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Lugar de Procedencia

B Huambalo
m Centro

m Otros

Graéfico 5-4. Relacionado con el lugar de procedencia
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.5. Nivel de educacion
Analisis
Segun las encuestas realizadas el 55% alcanzaron la secundaria, el 25% la primaria, 10%
tercer nivel y un 10% otros.

Interpretacion

El nivel de educacion por parte de la poblacion encuestada es importante porque mediante
el conocimiento puede exigir un servicio diferente a la competencia con altos estandares en

cuanto a la calidad y servicio.

Nivel de educacion

B Primaria
B Secundaria
m Tercer Nivel

Otros

Gréfico 6-4. Relacionado con el nivel de educacion.
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.6. Ocupacién
Andlisis
Segun las encuestas realizadas el34% en otros 33% trabajan de empleos privados el, 19% de
empleados puablicos y el 14% son estudiantes.

Interpretacion

Las personas que laboran como empleados privados son propensas a degustar de un alimento
en un centro de alimentacion fuera de su hogar por el tiempo que es un factor importante

para hacer uso de un servicio

Ocupacion

B Empleado
Publico
ErT]pIeado
Privado
Estudiante
()

Otros

Gréfico 7-4. Relacionado con el nivel de educacion.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.7. Ingresos
Anélisis

Segun las encuestas realizadas el 8% tienen ingresos menores a $20, 10% de $20 a $70, el
51% con el sueldo Basico y el 31% mas de $100.

Interpretacion

La principal fuente econdmica es indispensable para hacer uso del servicio en cuanto a sus

ingresos es favorable para poder determinar un precio accesible.
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Ingresos economicos

® Menor de $ 20
M De $20 a $70

Sueldo Basico

Mas de $100

Gréfico 8-4. Relacionado con los ingresos econdmicos
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.8. Tipo de restaurante que frecuenta
Anélisis

Segun las encuestas realizadas el 59% acuden a un centro de comida réapida, 25% Formal, el

16% un lugar tematico.
Interpretacion

Es importante conocer que nuestra mayor competencia va ser un centro de comida rapida
por su mayor demanda lo cual se debe hacer énfasis en el producto que sea llamativo para

que puedan hacer uso de este servicio.
Tipo de restaurante

B Comida Rapida

B Formal

)
25% 59%

Tematico

Grafico 9-4. Relacionado con el tipo de restaurante
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.9. Visita de un restaurante
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 4% visitan al mas de una vez por semana, el 50% al menos

una vez por semana, el 14% al menos una vez quince dias, el 16% todos los dias y el 4% al

menos una vez al mes.
Interpretacion

Es importante tomar en cuenta la cantidad de platos que se van a preparar porque una vez a
la semana van acudir un grupo mas notorio que se debe abastecer y poder satisfacer sin

ningun problema.

Visita a un
Restaurante

B Mas de una vez
por semana

Al menos una
vez por semana

50%
Al menos una

vez quince dias

Gréfico 10-4. Relacionado con el tipo de restaurante
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
4.2.10. Horario de visita
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 21% acuden en el horario del desayuno, el 54% en el
almuerzo y el 25% en el horario de la merienda.

Interpretacion

La mayor parte de personas se concentra en la hora del almuerzo lo cual debe poner mas

énfasis para su debido preparado en cuanto a tiempos de coccion.
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Horario

25% | 21% W Desayuno
s m Almuerzo

= Merienda

Grafico 11-4. Relacionado con el horario de visita
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.11. Factor de importancia de precio
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 24% valoran el precio de manera poco importante, el 34%

importante y el 42% muy importante.
Interpretacion

Se debe tomar en cuenta en establecer comodos precios ya que la mayor parte se enfocan en

el precio lo cual es necesario al momento de la fijacién de precios del mend.

Precio

M poco
importante

B Importante

B muy
importante

Grafico 12-4. Relacionado con el horario de visita
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.12. Factor de importancia de calidad
Analisis

Segun las encuestas realizadas el 68,6% visitan al menos una vez por semana, el 17,6% al
menos quince dias, el 10,8% mas de una vez por semana, el 2,0% todos los dias y el 1% al
menos una vez al mes.

Interpretacion

Es importante tomar en cuanto las veces de visita porque permite analizar la cantidad de
personas que posiblemente pueden acudir al lugar para prever de alimentos y poder satisfacer

sus necesidades.

Calidad

poco
13% importante
14% Importantante
muy

importante

Gréfico 13-4. Relacionado con el nivel de importancia de la calidad
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.13. Factor de importancia de la presentacion
Anélisis

Segun las encuestas realizadas el 16% es poco importante, el 55% importante y el 29% es

muy importante.
Interpretacion

La presentacion es clave para que puedan visitar el lugar porque se debe mantener en 6ptimas

condiciones con un personal capacitado.
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Presentacion

M poco
importante

B Importante

B muy
importante

Grafico 14-4. Relacionado con el nivel de importancia de la presentacion
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.14. Factor de importancia del servicio
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 16% valoran el servicio de manera poco importante, el
55% importante y el 29% muy importante.

Interpretacion

El servicio al ofrecerse debe ser indispensable por cuanto se debe establecer tiempos para

prestar el servicio desde la salida del plato hasta el contacto del mesero y comensal.

Presentacion

M poco
importante

B Importante

B muy
importante

Graéfico 15-4. Relacionado con el nivel de importancia del servicio
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.15. Factor de importancia ambientacién
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 24% el nivel de importancia es poca, el 51% importante y
muy importante el 25%.

Interpretacion

La ambientacion es un factor indispensable que se debe tomar en cuenta para la decoracion
ya que es un factor que esta a la vista de las personas la cual va llamar la atencion del

comensal.

Ambientacion

M poco
importante
% 24%
25% > importante
(v)
muy importante

Grafico 16-4. Relacionado con el nivel de importancia de la ambientacion
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.16. Factor de importancia higiene
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 12% valoran de manera poco importante, el 23%
importante y el 12% muy importante.

Interpretacion

La Higiene es un factor muy importante que valoran lo cual es la imagen de una organizacion
desde la mas sencilla hasta la mas complicada la limpieza y buen orden hablan muy bien de

un establecimiento.
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Higiene

m Poco
importante

23%
M Importante

12%

Graéfico 17-4. Relacionado con el nivel de importancia de la higiene
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.17.  Factor de importancia ubicacion
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 27% es poco importante, el 34% importante y el 39% muy

importante valoran la ubicacion del lugar.
Interpretacion

La ubicacion del lugar es importante porque donde mas transitorio sea mas clientes tendran

para poder con facilidad movilizarse.

Ubicacion

M poco
importante

M Importante

Muy
importante

Gréafico 18-4. Relacionado con el nivel de importancia de la ubicacion
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.18. Factor de importancia entretenimiento.
Anélisis

Segun las encuestas realizadas valoran el 32% poco importante, el 50% importante y el 18%

muy importante valoran el entretenimiento extra.
Interpretacion

Es necesario que el lugar sea agradable y sobre todo entretenido para muchos la tecnologia
es importante para mantenerse comunidad por los negocios y es idoneo que el lugar pueda

tener entretenimiento para poder tener otra experiencia fuera de lo comun.

Entretenimiento

18% M poco importante

32%

Importante

Muy importante

Graéfico 19-4. Relacionado con el nivel de importancia del entretenimiento
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.19.  Tipo de entretenimiento extra
Anélisis

Segun las encuestas realizadas el 17% prefieren musica en vivo, 12% servicio de bar, 64%

wifi gratis y el 7% otros.
Interpretacion

La mayor parte de la poblacion requieren de wifi en cada establecimiento lo cual se debe
contratar con un servicio que pueda satisfacer las necesidades que hoy en dia es

indispensable.
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Cosas Extras

M Musica en Vivo

B Servicio de Bar

Wifi Gracias

Otros

Gréfico 20-4. Relacionado con el nivel de importancia del entretenimiento extra
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.20. Restaurante que frecuenta
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 30% visitan el Texas, el 40% visitan La Esquina y el 30%

visitan la tablita del sabor.
Interpretacion

Se tom¢ tres establecimientos que mayor tienen acogida en el centro de Pelileo lo cual se
identifico de la mayor competencia es en el establecimiento la Esquina por su variada comida
y precios asequibles para todo publico lo cual se debe enfocar para fijar un precio y estilo
diferente.

Restaurantes que

frecuentan
M Texas
30% | 30%
T M La esquina

Tablita del sabor

Gréfico 21-4. Relacionado con el nivel de importancia de restaurantes que frecuentan.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.21.  Medios para informacion de un nuevo restaurante
Andlisis
Segun las encuestas realizadas el 32% se informan por recomendacion de amigos, el 49%

por internet, el 7% de revistas y 12% otros.
Interpretacion

La mayor parte de comunicacion es de boca a oido lo cual se debe ofrecer un servicio Unico
que llame la atencién del cliente ya que ese factor va recomendar a otras personas o, todo lo

contrario.

Medios de informacion

B Recomendacion
de amigos

12%
7% ' 32%

M Internet

Revistas

49%
Otros

Grafico 22-4. Relacionado con el nivel de importancia de restaurantes que frecuentan.
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.22.  Tiempo para degustar un alimento
Andlisis
Segun las encuestas realizadas el 42% se demoran entre 20 a 30 minutos, 34% de 40 a 50

minutos y el 24% mas de una hora.
Interpretacion

Los tiempos deben ser controlados para la ejecuciéon de un plato que no debe pasar del

servicio porque la mayor cantidad no tienen mucho tiempo para degustar de un alimento.
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Tiempo de demora para
degustar

M 20 a 30 minutos
® 40 a 50 minutos

B mas de una hora

Gréfico 23-4. Relacionado con el nivel de importancia del tiempo de demora.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.23. Personas con las que asiste
Anélisis

Segun las encuestas realizadas el 25% con amigos, 33% compafieros, 24% con familiares,

18% con parejas afectivas.
Interpretacion

Es importante conocer con quienes acuden al lugar para poder establecer y disefiar una buena

infraestructura para poder degustar de un alimento sin sentirse incomodos.

Asistentes

B Amigos
B Compafieros
 Familiares

Pareja afectiva

Grafico 24-4. Relacionado con los asistentes a un restaurante.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.24.  Sectores que acostumbra visitar un restaurante
Anélisis
Segun las encuestas realizadas 29% no tienen lugar de preferencia, el 14% en centros

comerciales, el 21% en zonas tradicionales y el 16% en otros.
Interpretacion

Para que exista un lugar de preferencia se debe manejar mucho en el servicio y oferta de la

comida lo cual pueda llamar la atencidn y asi poder ser conocida de manera satisfactoria.

Preferencia de la
Ubicacion

H No tengo un lugar
de preferencia

Centros
Comerciales

Depende de la
ubicacion del
restaurante

Grafico 25-4. Relacionado con la preferencia de la ubicacion
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.25.  conocimiento del término gourmet
Anélisis

Segun las encuestas realizadas las personas que conocen el termino gourmet es un 27% vy el

73% desconocen del término.
Interpretacion

Es importante informar sobre este tipo de negocio para que las personas tengan la posibilidad

de experimentar nuevas experiencias en un lugar distinto de lo habitual.
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Conocimiento sobre el
termino gourmet

M Si

B No

Gréfico 26-4. Relacionado con el conocimiento de tipo gourmet.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.26. Interesado en probar una comida gourmet
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 67% estan interesados y el 33% no estan interesados.

Interpretacion

Es importante que haya interés en los futuros comensales y es un punto a favor ya que hay
mas de la mitad que estan interesados en la implementacion de un centro de alimentos y
bebidas de tipo gourmet.

Interesados

uSi

B No

Gréfico 27-4. Relacionado con el conocimiento de tipo gourmet.
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo
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4.2.217. Existencia de un nuevo centro de alimentos y bebidas.
Anélisis
Segun las encuestas realizadas el 77% estan de acuerdo y el 23% en desacuerdo.
Interpretacion
Es importante la existencia de un nuevo centro de alimentos y bebidas ya que es un

porcentaje notorio que esta de acuerdo por ello busca ofrecer una experiencia unica diferente
en cuanto a sabores.

Interesados en un
nuevo centro de
alimentos y bebidas

W Si

® No

Graéfico 28-4. Relacionado con el interés de un nuevo centro de alimentos y bebidas.
Fuente: Trabajo de Campo

Realizado por: Equipo de trabajo

4.2.28.  Acogida de un nuevo centro de alimentos y bebidas
Andlisis
Segun las encuestas realizadas el 67% tendra acogida y el 33% no tendra acogida

Interpretacion

La acogida de un nuevo centro de alimentos y bebidas de tipo gourmet tendréa acogida porque

Ilama la atencion de las personas por ser un servicio diferente al del habitual.
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Aceptacion de un nuevo
centro de alimentos y
bebidas

33% Si
67% No

Grafico 29-4. Relacionado con la aceptacion de un nuevo centro de alimentos y bebidas.
Fuente: Trabajo de Campo
Realizado por: Equipo de trabajo

4.3. Analisis descriptivo del perfil del cliente potencial
El perfil de los turistas nacionales se define con las siguientes caracteristicas:
Género: El 59% son de género femenino y el 41% son de género masculino.

Edad: El 42% tienen edades comprendidas (entre 25a 40 afios) y el 25% (entre 15 a 25
anos).

Lugar de procedencia: 41% proceden del centro, el 34% de otros lugares aledafios
Estado Civil: El 43% de union de hecho, el 33% casados.

Nivel de instruccion: EI 55% de la secundaria y el 25% son de primaria.

Ocupacion: El 34% son otros y el 33% son empleados privados

Nivel de ingresos mensuales: EI 51% es el sueldo basico y el 31% mas de 100.
Frecuencia a un tipo de restaurante: EI 59% visitan un centro de comida rapida y el 25%
un centro de comida formal.

Frecuencia que acude a un retaurante: El 50% al menos una vez por semana y el 16%
mas de una vez por semana.

Horario de visita a un restaurante: El 54% en el almuerzo y el 25% en el desayuno.
Valoran el precio: El 42% muy importante y 34% importante.

Valoran la calidad: El 73% muy importante y el 14% importante.

Valoran presentacion: El 55% importante y el 29% muy importante.

Valoran el servicio: EI 67% muy importante y el 20% importante.

Valoran la ambientacion: 51% importante y el 25% muy importante.

Valoran la higiene: EI 65% muy importante y el 23% importante.
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Valoran la ubicacion: ElI 39% muy importante y el 34% importante.

Valoran el entretenimiento: ElI 50% importante y el 32% poco importante.

Preferencia de cosas extras en el lugar: El 64% wifi gratis y el 17% musica en vivo.
Restaurantes que frecuentan: El 40 % La Esquina y el 30% la Tablita del sabor.

Medios para informarse: El 49% por internet y el 32% recomendacién de amigos.
Tiempo para degustar un alimento: El 42% (entre 20 a 30 minutos) y el 34% (de 40 a 50
minutos).

Personas con las que asiste a un centro de alimentos y bebidas: ElI 33% compafieros y el
25% entre amigos.

Preferencia del lugar: El 29% no tienen lugar de preferencia y el 21% depende de la
ubicacion del lugar.

Conocimiento del termino gourmet: El 73% No y el 27% Si.

Interesados en la degustacion de un plato de tipo Gourmet: El 67% si y el 33% no,
Interesados en la existencia de un centro de alimentos y bebidas en pelileo: El 77% si y
el 23% no.

Aceptacion de un nuevo centro de alimentos y bebidas: EI 67% si y el 33% no.
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44. ESTUDIO DE LA COMPETENCIA

45. MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES
EXTERNOS.

Para el estudio de la competencia se aplico la Matriz de evaluacion de factores externos
(MEFE) que ayudo a la identificacion de las posibles amenazas y oportunidades para la
implementacidn de un centro de alimentos y bebidas en la cabecera cantonal de San Pedro

de Pelileo.

El nivel de importancia para determinar el valor de los factores es:
4= Muy bien

3=Bien

2= Promedio

1= Mal

Tabla 1-4. Matriz de evaluacion de factores externos

FACTORES EXTERNOS LAVE PESO VALOR PONDERACION
OPRTUNIDADES

Ubicacion en la zona céntrica 0.09 3 0.27
Generacion de franquicias 0.07 4 0.28
Facilidad de acceso con los proveedores 0.08 3 0.24
Crear nuevas fuentes de empleo. 0.09 3 0.36
Variedad de insumos en el mercado. 0.08 3 0.24
Buen nicho de mercado 0.09 3 0.27
Disponibilidad de materia prima en el 0.08 4 0.32
Canton.

Servicio a domicilio 0.08 3 0.24
AMENAZAS

Inestabilidad politica y econémica 0.07 2 0.14
Inseguridad social 0.07 2 0.14
Procesos burocraticos extensos 0.06 1 0.06
Aumento de impuestos 0.06 1 0.06
Aumento de costo de la materia prima. 0.04 1 0.04
Competencia de restaurantes 0.04 1 0.04
TOTAL 1 RTP 2.7

Realizado por: Equipo de trabajo
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4.6.

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES

INTERNOS

Para el estudio de la competencia se aplicd la Matriz de evaluacion de factores internos

(MEFI) que ayudo a la identificacion de las fortalezas y debilidades para la implementacion

de un centro de alimentos y bebidas en la cabecera cantonal de San Pedro de Pelileo.

El nivel de importancia para determinar el valor de los factores es:

4= Muy bien

3= Bien

2= Promedio

1= Mal

Tabla 2-4. Matriz de evaluacion de factores internos

FACTORES EXTERNOS CLAVE

PESO VALOR

PONDERACION

FORTALEZAS

Establecimiento amplio con éareas
especificas.

Posicionamiento en la zona.

Menus independientes.

Brindar comida saludable
Adecuada presentacion del producto
Alta capacitacién al personal

Plato con alimento novedosos

DEBILIDADES

Precio elevado.

Falta de capacitacion en atencion del
cliente.

Se enfoca en un solo segmento de
mercado

Poca experiencia en el mercado
directo

Dificultad de atender a un cliente
extranjero.

Demoras en los Horarios

Baja rentabilidad

Pocos ingresos iniciales

TOTAL

0.09 4
0.09 3
0.08 4
0.09 4
0.09 4
0.08 3
0.09 4
0.07 2
0.07 2
0.05 1
0.06 2
0.05 1
0.04 2
0.05 1
0.04 1
1 RTP

0,36

0,27
0,32
0,36
0,34
0,24
0,36

0,14
0,14

0,05
0,12
0,05

0,08
0.05
0.04
2.94

Realizado por

: Equipo de trabajo
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4.6.1. MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO (MPC)

Tabla 3-4: Matriz de perfil competitivo

COMUNIDADES COMPETIDORAS
FACTORES CRITICOS PARA EL

EXITO SAL & PIMIENTA EL TEXAS
Ubicacidn en la zona céntrica 0.09 3 0.27 3 0.27
Generacion de franquicias 0.07 4 028 4 0.28
Facilidad de acceso con los proveedores 0.08 3 0.24 4 0.32
Crear nuevas fuentes de empleo. 0.09 3 0.27 4 0.36
Variedad de insumos en el mercado. 0.08 3 0.24 3 0.24
Buen nicho de mercado 0.09 3 0.27 4 0.36
Disponibilidad de materia prima en el Cantén. 0.08 4 032 4 0.32
Servicio a domicilio 0.08 3 0.24 3 0.24
Inestabilidad politica y econdmica 0.07 2 014 2 0.14
Inseguridad social 0.07 2 014 1 0.07
Procesos burocraticos extensos 0.06 1 006 1 0.06
Aumento de impuestos 0.06 1 006 1 0.06
Aumento de costo de la materia prima. 0.04 1 0.04 2 0.08
Competencia de restaurantes 0.04 1 0.04 2 0.08
Establecimiento amplio con areas especificas 0.09 4 036 4 0.36
Posicionamiento en la zona. 0.09 3 0.27 4 0.36
Mens independientes 0.08 4 032 3 0.24
Brindar comida saludable 0.09 4 0.36 4 0.36
Adecuada presentacion del producto 0.09 4 0.36 4 0.36
Alta capacitacion al personal 0.08 3 0.24 4 0.24
Plato con alimento novedosos 0.09 4 036 3 0.27
Precio elevado. 0.07 2 0.14 3 0.21
Falta de capacitacién en atencion del cliente 0.07 2 0.14 2 0.14
Se enfoca en un solo segmento de mercado 0.05 1 0.05 3 0.15
Poca experiencia en el mercado directo 0.06 2 012 2 0.12
Dificultad de atender a un cliente extranjero 0.05 1 0.05 2 0.10
Demoras en los Horarios 0.04 2 0.08 1 0.04
Baja rentabilidad 0.05 1 0.05 1 0.05
Pocos ingresos iniciales 0.04 1 004 1 0.04

Realizado por: Equipo de trabajo



47. MATRIZ FODA

Tabla 4-4: Matriz FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Establecimiento amplio con dreas especificas. Ubicacién en la zona céntrica

Posicionamiento en la zona. I € 6 e D

.. . Facilidad de acceso con los proveedores
Menus independientes.

. . Crear nuevas fuentes de empleo.
Brindar comida saludable . .
Variedad de insumos en el mercado.

Adecuada presentacion del producto B e mgm—

Alta capacitacion al personal Disponibilidad de materia prima en el Cantén.
Plato con alimento novedosos Servicio a domicilio
DEBILIDADES AMENAZAS
Precio elevado. Inestabilidad politica y econémica

Falta de capacitacion en atencion del cliente. Inseguridad social

Se enfoca en un solo segmento de mercado g
g Procesos burocraticos extensos
Poca experiencia en el mercado directo .
. . . Aumento de impuestos
Dificultad de atender a un cliente extranjero. : .
. Aumento de costo de la materia prima.

Demoras en los Horarios

Baja rentabilidad Competencia de restaurantes

Pocos ingresos iniciales

Realizado por: Equipo de trabajo

El siguiente analisis FODA se realizd en base a nuestra competencia directa que son: El
Texas que estan ubicadas en la zona céntrica de la ciudad la cual influye para el consumo
del servicio de un restaurante, este analisis ayuda a conocer las posibles falencias en las
cuales podemos trabajar para brindar un servicio eficaz y diferenciado sin embargo existe

un sin numero de establecimientos que se identifica en la siguiente imagen.
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48. RESULTADO 2

4.8.1. DETERMINACION DE ASPECTOS TECNICOS

4.8.1.1. Determinacién de la localizacion

La micro localizacion del proyecto se encuentra en San Pedro de Pelileo ubicada en el
corazon de la provincia de Tungurahua, a 20 km de la ciudad de Ambato, se caracteriza por
sus artesanias y por sus finos tejidos que tienen gran demanda local e internacional. La
industria del jean ha convertido a Pelileo en la ciudad azul, es una de las actividades
productivas mas destacadas del cantdn particularmente en el sector barrio el Tambo. Segln
datos estadisticos el 42% de la poblacién econémicamente activa de Pelileo estd ligada

directamente a esta actividad (ecostravel, 2015).

Patate

Pelilea

D

€

Datos del mapa @2020

Gréfico 30-4. Mapa del Cantén San Pedro de Pelileo
Fuente: https://3.bp.blogspot.com/--
Q9lkvmQWbw/VbQRhGbOgwl/AAAAAAAAASE/mMUXn5gpwNxo/s1600/mapa-last-

2.png
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4.8.2. Proceso de produccion del producto (b/s)

Bisnvenida.

Arencion al cliente.

Zalicitud del mani
por parte del cliente.

Mo

Flatos Cespadids.  fe—

disponibles

Cliente recibe su Zatisfaccion de
pedido. clierite.

Walor adgquirido por
gl cliznte.

Dinera, tarjeta de Cancelacion del
cradito. producto recibido

por el cliente.

Despedida.

Fim.

Gréfico 31-4. Relacionado con el proceso de produccién

Realizado por: Equipo de trabajo




4.8.3. Requerimientos para el area productiva

4.8.3.1. Determinacion del talento humano para el area productiva

4.8.3.1.1. Mano de obra directa

Tabla 5-4. Mano de obra directa

CARGO RESPONSABILIDAD COSTO COSTO
MENSUAL  ANUAL

Producir alimentos para los comensales el
cual es su principal funcién, para ellos se
determina tener amplio conocimiento en el
Chef ] . i 394.00 4,728.00
area de cocina, reposteria, y entre otras
habilidades que es muy impértate para

cumplir con la funcién de chef .

Mantenimiento de la higiene y el orden en la

cocina, su principal funcién esta en ayudar en

Ayudante de  sacar los platos hacia los comensales el cual
. . o o 394.00 4,728.00

Cocina esto permite tener conocimientos basicos en

cocina y reposteria en cual faculta para

ocupar el cargo de ayudante de cocina.

COSTO ANUAL TOTAL 9,456.00

Fuente: Tabla sectorial 2019
Realizado por: Equipo de trabajo



4.8.3.1.2. Mano de obra indirecta

Tabla 6-4.Mano de obra indirecta

GASTO GASTO
CARGO RESPONSABILIDAD MENSUAL ANUAL
Fr(_e_gador de So_r_1 los tr_abaja<,jores encargados _dg la Ilmpleza de la 950.00 3,000.00
vajillas vajilla, cristaleria, fuentes de servicio y cubiertos.
Se encargan de la recepcion, carga y estiba de las
Estibador mercancias, dese_zstlba, des_,carga y entrega de 260.00 3,120.00
mercancias. Realiza el vaciado y llenado de los
insumos a los contenedores.
GASTO ANUAL TOTAL 6,120.00
Fuente: Tabla sectorial 2019
Realizado por: Equipo de trabajo
4.8.4. Determinacioén de los activos fijos para el area productiva de la cocina 'y

salon

Tabla 7-4. Maquinarias y equipos del restaurante

MAQUINARIAY EQUIPOS

PRECIO PRECIO

SALON CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Televisor 2 750 1500
Computadoras 2 950 1900
Caja Registradora 1 400 400
Refrigerador 2 1200 2400
Cocina
Cocina Industrial 1 2000 2000
Grill 1 800 800
Plancha 1 600 600
Microondas 1 300 300
Hornos De Vapor 1 450 450
Freidor 1 300 300
Armarios Frigorificos 2 1500 3000
Refrigerador 2 800 1600
Congeladores 2 1500 3000
Mesas De Asero 5 650 3250
Batidora 2 200 400
Extractor 1 350 350
Campana De Extractor 1 2000 2000
Licuadora 3 120 360
Tostadora 2 250 500
Batidora 1 150 150

TOTAL 34 15270 25260

Realizado por: Equipo de trabajo
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Tabla 8-4. Rubro del area productiva del restaurante

TOTAL DE
RUBRO CANTIDAD LA )

INVERSION
Arriendo 1 600,00
Adecuacion 1 10000,00
Magquinaria y equipos 34 25260,00
Equipo de Computo 2 400,00
Vehiculos 1 8000,00
Muebles y enseres 20 5000,00
TOTAL 59 49260,00

Fuente: Elaboracién propia

4.9. Determinacion de materia prima

4.9.1. Llapingachos

Tabla 9-4. Productos para Ilapingachos
COSTO COSTO COSTO COSTO

RUBRO CANTIDAD UNITARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
Papas 7qq 15,00 90 360 4320
Cebolla colorada 1qq 12,00 72 288 3456
Cebolla blanca 1 atado 2,00 12 48 576
Queso 2 libras 1,80 10,8 43,2 518,4
Mani 2 libras 2,00 12 48 576
Longaniza 10 libras 1,65 9,9 39,6 475,2
Lechuga 10 0,50 3 12 144
Huevos 5 cubetas 2,60 15,6 62,4 748,8
Aji 1 libra 1,00 6 24 288
Total 231,3 925,2 11102,4

Fuente: Elaboracién propia
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4.9.2. Papas con cuy

Tabla 10-4. Ingredientes para las papas con cuy
COSTO COSTO COSTO COSTO

RUBRO CANTIDAD UNITARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
Cuy 10 5,00 30 120 1440
Papas 5qq 15,00 90 360 4320
manteca  d€ 1 balde 5,00 30 120 1440
Ajo 2 libras 1,00 6 24 288
Mani 2 libras 2,00 12 48 576
cebolla blana 1 atado 2,00 12 48 576
Lechuga 10 0,50 3 12 144
Aji 1 libra 1,00 6 24 288
Total 189 756 9072

Fuente: Elaboracion propia

4.9.3. Fritada

Tabla 11-4. Ingredientes para la fritada

RUBRO CANTIDAD COSTO COSTO COSTO COSTO

UNITARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL

carne de chancho 101b 2,80 16,8 67,2 806,4
Papas 5qq 15,00 90 360 4320
manteca de
chancho 1 balde 5,00 30 120 1440
Ajo 2 libras 1,00 6 24 288
Naranja 5 dolares 5,00 30 120 1440
cebolla blana 1 atado 2,00 12 48 576
Mote 10 Ib 1,25 7,5 30 360
Aguacate 10 0,50 3 12 144

Total 195,3 781,2 9374.,4

Fuente: Elaboracién propia
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4.9.4. Postres
Tabla 12-4. Ingredientes para postres
COSTO COSTO COSTO COSTO
RUBRO CANTIDAD UNITARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
Manzana 20unidades 4,00 24 96 1152
Durazno 20unidades 5,00 30 120 1440
Claudia 1 caja 5,00 30 120 1440
Capuli 1 caja 3,00 18 72 864
Canela 2 fundas 1,25 7,5 30 360
Azucar 1 arroba 8,75 52,5 210 2520
Crema — de 4 aia 5,00 30 120 1440
leche
crema 2 cajas 6,00 36 144 1728
chantipak
Total 228 912 10944
Fuente: Elaboracion propia
4.9.5. Precios de platos
Tabla 13-4: Tabla de precios
TABLA DE PRECIOS
DESAYUNO PRECIO ALMUERZO PRECIO MERIENDA PRECIO ?EE(?F?:SS PRECIOS
desayuno 2,50 almuerzo 3,00  merienda 3,00 chicha 1,50
continental normal normal de uva
sopa Sopa
fruta:
manzana+per
a+durazno
leche o café Ilapingacho [lapingachos-
s-fritada- fritada-papas
papas con con cuy
cuy
pan jugo de jugo de
. tomatillo- tomatillo-mora
Jugo mora
tomatillo-
mora
huevos
desayuno 500 almuerzoa 5,00 merienda a la chicha 2,00
normal la carta carta 5,00 de maiz
entrada entrada Entrada
empanadas (habas+cho empanadas de
de tiesto- clo+queso), tiesto-tortillas de
tortillas  de maiz maiz
maiz tostado

plato fuerte

plato fuerte

plato fuerte
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llapingachos- Ilapingacho Ilapingachos-
fritada de s-trucha papas con cuero
cajon

postre potre Postre
mermelada mermelada mermelada de
de uvilla- de pera- uvilla-
mermelada mermelada mermelada de
de pera de manzana manzana

Realizado por: Equipo de trabajo

4.10. Determinacion de insumos

Tabla 14-4. Determinacién de insumos

COSTO COSTO PARA EL

RUBRO CANTIDAD

UNITARIO PRIMER ANO

Detergente 24
Desinfectante 36
Fundas de

basura 36
Escoba 6
Contenedores

de basura 10
Recogedor 6
Trapeador 6
Absorbentes 48
Ambientador 36
Papel higiénico 672

Total de la inversion

6.00 144.00
5.00 180.00
2.50 90.00
4.00 24.00
5.00 50.00
4.00 24.00
5.00 30.00
8.00 384.00
14.00 504.00
2.00 1344.00
2774.00

Fuente: Elaboracion propia
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4.11. Determinacion de combustible

Tabla 15-4. Determinacién de combustible

COSTO COSTO PARA EL
TIPO  CANTIDAD  yniTARIO PRIMER ANO

Gas 120 2550 300.00

Total 120 250 300.00

Fuente: Elaboracién propia

4.12. Determinacién de servicios basicos

Tabla 16-4. Determinacién de servicios basico

COSTO

COSTO PARA EL

TIPO CANTIDAD UNITARIO PRIMER

ANO

TV 12 meses 30.00 360.00
Internet 12 meses 50.00 600.00
Luz 12 meses 90.00 1080.00
Telefono 12 meses 10.00 120.00
Agua 12 meses 90.00 1080.00
Total 0 270.00 3240.00

Fuente: Elaboracién propia



4.13. Disefno tecnico del establecimiento
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Grafico 32-4. Disefio del restaurante

Fuente: Elaboracion Propia



4.14. Determinacion de administrativos

4.14.1.

Determinacion del talento humano para el area administrativa

Tabla 17-4. Talento humano

GASTO GASTO
CARGO RESPONSABILIDAD MENSUAL ANUAL
Dirige las funciones
Gerente relacionadas con la
administracion, planear, 400.00 4800.00
General . .
organizar, coordinar y
supervisar todas las actividades.
GASTO ANUAL TOTAL
4800.00
Fuente: Tabla sectorial 2019
Realizado por: Equipo de trabajo
4.14.2. Proceso de seleccién, contrataciéon e induccion del talento humano

Tabla 18-4. Proceso de contratacion

ACTIVIDAD INVERSION

Requerimiento de personal del é&rea
productiva, comercial y administrativa

Requerimiento area del servicio
Convocatoria en las bolsas de empleo
electronicas.

Recepcion de solicitudes de empleo
Reclutamiento de candidatos
Seleccion de candidatos
Aplicacion de pruebas de personalidad
Aplicacion de pruebas de conocimientos
Pruebas de examen médico
Entrevistas de seleccion con el gerente
Hacer el contrato de trabajo
Induccion al candidato
Capacitacion y entrenamiento

TOTAL

30.00
10.00

50.00
5.00
15.00
10.00
5.00
5.00
15.00
15.00
5.00
20.00
50.00
235.00

Fuente: Elaboracién propia
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4.14.3.

Organigrama estructural

Agzz Adan inistrativg

Az comendsl

Czjero

Mezzro 1

Gerente
[
Arez Productive Arsz Comercizl
| | ¥oVentz
Chef Dubtlicistz
Azudane de mona
Fragdor da

lavavajilla

Mesero 2

Grafico 33-4. Organigrama estructural

Fuente: Elaboracién propia

4.14.4. Manual de cargos y funciones
Tabla 19-4. Manual de cargos y funciones
RESPONSABILID PERFIL
CARGO ADES Estudios
ESPECIFICAS Estudios de de Experiencia Otros
pregrado postgrado laboral estudios
Experiencia  en Cursos en
Gestion y gestion  del
direccion Integral talento
de negocios de humano,
restaurantes. Cursos en el
Dirige las funciones Conocimiento en drea de
relacionadas con la gastronomia alimentos vy
administracién, Experiencia  en bebidas.
planea, organiza, Formacion en Magister  gestion de grupos Curso de
coordina y supervisa Administracié en gestién 5 afios de economia
todas las n Hotelera y empresaria experiencia  de Cursos en
Gerente actividades. Restauracion | gerencia. liderazgo
Dirige supervisa y Profesional en
evalia el buen Administracid
funcionamiento del n de Empresa Magister
restaurante, asi Ingeniero en
como de todos los Industrial o administra 3 afios de Cursos en
empleados a su Administracid cién  de experiencia como estrategias de
Administrador cargo. n Hotelera negocios  administrador marketing.
Produce alimentos Postgrado
para los comensales, Chef 3 afios de Diploma de
basandose en las Especialist experiencia como Posgrado en
normas de higiene; Gastronomiay a en chef reconocido a Ciencias
crea nuevos platos y management  Cocina nivel Culinarias vy
Chef nuevas recetas. culinario. Molecular internacional. Tecnologia
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https://www.master-maestrias.com/Master-en-gastronomia-y-management-culinario/Espana/Gasma-Spain/
https://www.master-maestrias.com/Master-en-gastronomia-y-management-culinario/Espana/Gasma-Spain/
https://www.master-maestrias.com/Master-en-gastronomia-y-management-culinario/Espana/Gasma-Spain/
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/postgrado-chef-especialista-cocina-molecular-cursos-3462215.htm
https://www.emagister.com/diploma-posgrado-ciencias-culinarias-tecnologia-cursos-3391511.htm
https://www.emagister.com/diploma-posgrado-ciencias-culinarias-tecnologia-cursos-3391511.htm
https://www.emagister.com/diploma-posgrado-ciencias-culinarias-tecnologia-cursos-3391511.htm
https://www.emagister.com/diploma-posgrado-ciencias-culinarias-tecnologia-cursos-3391511.htm
https://www.emagister.com/diploma-posgrado-ciencias-culinarias-tecnologia-cursos-3391511.htm

Ayudante
cocina

Mesero 1

Mesero 2

Cajero

Publicista

de

Mantener una
higiene y orden en la
cocina, ayudar en
sacar los platos hacia
los comensales,
hacer limpieza la
cocina, entre otras.

Procesa los pedidos
de los clientes y se
encarga de servir
dichos pedidos en
las mesas.

Procesa los pedidos
de los clientes y se
encarga de servir
dichos pedidos en
las mesas.

Controla las
operaciones

internas.

Cobra las 6rdenes de
consumo.

Archiva las facturas.
Maneja la caja chica

Desarrolla
estrategias de venta

efectiva para los
clientes.
Prepara
presentaciones  de
campafias.

Realiza andlisis de la
competencia y de la

situacion de
mercado.

Se dedica a gestionar
y a generar la
publicidad para el
restaurante.

Gastronomia 'y
Turismo

Mesero
profesional y
bartender

Mesero
profesional y
bartender

Comercializac
ion y
administracio
n de productos
y servicios
financieros

Marketing
Digital

Experiencia

minima  2afios,
dominio de inglés.
Gerente de
catering

Experiencia  en
manipulacién de

alimentos y
relaciones

No aplica humanas
Conocimiento de
idiomas,
experiencia
minima 2 afos,
disponibilidad de
horario
Conocimiento
basico de vinos,
licores y de
gastronomia

No aplica  peruana.
Conocimiento de
idiomas,
experiencia
minima 2 afios,
disponibilidad de
horario
Conocimiento
basico de vinos,
licores y de
gastronomia

No aplica  peruana.

Gestion ~ Experiencia

administra  MaxIMma de 3 anos

tiva de las &N analisis

operacione fmanu_e_ros y

s de caja y contabilidad.

de

productos

y Servicios

financieros

Especializ

acién en

marketing

digital y 3 afios de

turismo experiencia

Cursos de
gastronomia
peruana.

Cursos de
atencién al
cliente

Cursos de
atencién al
cliente

Cursos en
computacion
Cursos en

gastronomia
Cursos en
atencién al
cliente.

Disefio y
desarrollo de
negocios
innovadores.
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Son los trabajadores
encargados de la
limpieza de la
vajilla, cristaleria,
Fregador de fuentes de servicio y 1 afio de
lavajillas cubiertos. No aplica No aplica  experiencia No aplica

Fuente: Elaboracion propia

4.15. Determinacion de aspectos legales

4.15.1. Marco legal

4.15.2.  Tipo de empresa a crearse

El restaurante “SAL Y PIMIENTA?”, se constituird como una compafia de sociedad
anonima el cual estard conformada por 6 socios con acciones negociables, conformadas por
las aportaciones de los accionistas y socios. Segun el reglamento y del régimen legal; la ley
de compafiias se denomina en el caso de restaurante una pequefia empresa con un capital de
$ 80,000.

4.15.3. Requisitos y obligaciones fiscales para crear la empresa

Tabla 20-4. Requisitos y obligaciones fiscales para crear la empresa

REQUISITOS COSTOS (INVERSION)

Solicitud, en el formulario entregado por la corporacion. 5.00
Copia certificada de la constitucion de la empresa civil. 5.00
Certificado del instituto ecuatoriano de propiedad intelectual. 15.00
RUC. 50.00
Solicitud de registro en el catastro turistico dirigida al sefior alcalde. 2.00
Certificado de registro. 10.00
Lista de precios del establecimiento turistico. 25.00
Fotocopio del titulo de propiedad 0.50
Copia de cedula de ciudadania y de votacion del propietario del negocio. 0.50
Comprobante de pago de tasa de permiso sanitario del afio. 20.00
Certificado de salud para todo el personal. 100.00
Copia de RUC vigente. 0.25
Total 233.25

Fuente: Elaboracién propia
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4.15.4. Requisitos y obligaciones fiscales durante el funcionamiento de la

empresa

Tabla 21-4. Requisitos y obligaciones fiscales durante el funcionamiento de la empresa

REQUISITOS GASTO ANUAL

Patente municipal actualizado. 100.00
Certificado de afiliacion a la cAmara de turismo provincial. 75.00
Solicitud de permiso sanitario. 0.25
Comprobante de pago de tasa de permiso sanitario del afio. 20.00
Certificado de salud para todo el personal. 100.00
Uso del suelo 150.00
Pago anual en la comandancia de los bomberos. 25.00

Total (Gasto Anual) 470.25

Fuente: Elaboracion propia
4.16. Resultado 3

4.16.1. Plan de negocios modelo canvas

4.16.1.1. Proceso creativo

La idea del plan de negocio surge a la necesidad de ofrecer un servicio diferente a la
competencia con nuevas técnicas de presentacion basadas en la calidad e inocuidad

alimentaria con una diversificacion gastrondmica.

Tabla 22-4. Proceso creativo

PROBLEMA O
PR(CI)BE’AC)TO CARACTERISTICAS NECESIDAD QUE
SATISFACE

Restaurante tipo Contara con un amplio y No existe un establecimiento

gourmet con calido ambiente para la de alimentos y bebidas de
productos degustacion de alimentos, tipo gourmet con alta calidad
tradicionales del iluminacion y sonido y diversificacion
lugar. adecuado, ubicado en la zona gastrondémica.

céntrica del cantén Pelileo.

Fuente: Elaboracion propia
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4.16.2. Seleccion inicial de las ideas

Para la seleccion de la idea inicial se considera una escala que va del 1 al 5, siendo el 1 la

calificacion mas baja y 5 la mas alta.

Tabla 23-4. Seleccion de la idea

NIVEL DE MERCA CONOCI REQUER TENDE TOTAL

CRITERIOS INNOVAC DO MIENTO IMIENT NCIA
IDEAS ION POTEN TECNIC O DE NACIO

CIAL O CAPITAL NAL
Restaurante  Tipo 4 5 4 4 5 26
gourmet

Fuente: Elaboracién propia

4.16.3. Nombre del centro de alimentos y bebidas

Para la seleccion del nombre se considera una escala que va del 1 al 5, siendo el 1 la

calificacion més baja y 5 la més alta y el total mas alto se considerd para su nombre.

Tabla 24-4. Nombre de la empresa

CRITERIO DESCRIP ORIGIN SIGNIFIC AGRADA CLARO FACILIDAD TOTAL

TIVO AL ATIVO  BLE DE

IDEA RECORDAR

Sal y 5 3 24 3 4 21
Pimienta

De kache 4 2 32 3 4 18

Fuente: Elaboracion propia

4.16.4. Plan estratégico de la empresa

4.16.4.1. Mision

El restaurante “Sal y Pimienta” brinda experiencias culinarias auténticas e inolvidables en
cada visita, con la mejor gastronomia del canton San Pedro de Pelileo; contamos con un

equipo humano competente, comprometido en proporcionar un excelente servicio,
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satisfaccion y calidad en nuestros productos, generando desarrollo econdémico al paisy a la

empresa.

4.16.4.2. Vision

Para el afio 2025, ser reconocidos como un restaurante de tipo gourmet a del canton Pelileo,
en la Provincia de Tungurahua por nuestro compromiso hacia la satisfaccion, suministrando
experiencias culinarias agradables al paladar de nuestros clientes, con el mejor servicio de
calidad, con empleados comprometidos con la empresa, en cada uno de nuestros platos y

preservando nuestras raices.

4.16.4.3. Politicas
Garantizar la maxima calidad en la elaboracién de nuestros platos.
Prestar servicios de excelencia
Asegurar el orden, higiene y mantenimiento de todos los sectores.
Continuar siendo pionero en cuanto a innovaciones

Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del proceso, los modales

y comportamiento hacia el cliente

4.16.4.4. Estrategias
Localizar la empresa en un lugar estratégico.
Crear una imagen corporativa diferenciada.
Utilizar productos organicos de mejor calidad.

Implementar un plan integral de promocion (pagina web, redes sociales) a través del uso de
las TICS.

Buscar inversionistas extranjeros.

Realizar capacitaciones al personal acerca de atencion al cliente, manipulacion de alimentos

y en conocimientos basicos del idioma inglés.
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4.16.4.6. Principios y valores
4.16.4.6.1. De trabajo
Trabajo en equipo

Honestidad

Responsabilidad

Puntualidad

Excelencia

Lealtad

4.16.4.6.2. De la persona

Transparente
Honestidad

Adaptabilidad

4.17. Analisis del producto

Dentro del canton Pelileo se identifica productos autéctonos del lugar como son
los Tamales, Empanadas de panela a tiesto y el Tzawar Miski entre otras comidas

complementarias como el hornado, papas con cuero, papas con mani y cuy.

4.17.1. Tamales

Origen

La preparacion del tamal es una costumbre que tiene varios origenes. Llego de
Espafa y se extendié por América. Proviene del kichwa mexicano “Tamati” que
se conocia el maiz en forma de masa envolvia en sus hojas de su propia mazorca.
En ecuador se envuelve en hojas de achira. A los conquistadores esparioles les
parecio demasiado simple su sabor, por ello le preparaban con una adicién de
carne de cerdo, lo que dio un sabor mas exquisito. (Turismo, 2013)

Ingredientes
2 libras de harina de maiz

3 tazas de agua
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Sal al gusto

Manteca de color (achiote)

Anis, azacar

Chullas fritadas (pedacitos de fritadas)
Valor nutricional

La harina de maiz contiene gran cantidad de hidratos de carbono, a més de su efecto
energeético, ayuda al proceso metabdlico del organismo, las combinaciones del gluten del
tamal con la proteina de la carne usado en su condumio hacen de esta preparacion un

delicioso alimento (Turismo, 2013)
4.17.2. Empanadas de panela y tiesto
Origen

La empanada es un delicioso bocado originario de Espafia. Al ser introducido en Ameérica
adquirié algunas variantes, por ejemplo: la utilizacion del tiesto de barro para su coccion.
Nuestros aborigenes no tenian la costumbre de freir los alimentos porque no habia aceites; a
partir de la llegada del cerdo comenzaron a utilizar la grasa derretida del animal en diferentes

preparaciones (Turismo, 2013)
Ingredientes

1 libra de harina de castilla

Sal al gusto

12 cucharadita de levadura

2 tazas de agua

Mantequilla

Panela en polvo ¢ Tiesto de barro
Valor nutricional

Este curioso fiambre es de alto contenido calorico debido al uso de panela en polvo en su
relleno y la empanada en si, representa un buen aporte de carbohidratos al organismo por ser

elaborada en base a la harina de castilla.
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4.18. CANALES DE DISTRIBUCION

4.18.1. El canal de distribucion utilizado sera directo.

Directo se define como la persona que realmente utiliza un producto recibe un servicio
directamente por parte de la empresa. Hemos escogido este canal de distribucidn para ofrecer
a nuestros clientes nuestro servicio sin necesidad de intermediacion los cuales en su mayoria
aumentan los costos del servicio que se ofrece. Por tal motivo el precio de distribucion sera

nulo.

Fabricante ’ Eunsymidur
Final

El precio segun el canal de distribucion elegido es el Precio al consumidor Final por el cual
el restaurante se enfocaré principalmente a la venta de ensaladas porque es uno de los platos

que representa la temética de comida saludable.

4.18.2. Logotipo de su empresa

gdisfruta, come y belb

4.18.3. Determinacion del color con el cual se identificara el necocio

El color que identificara a la empresa es rojo y blanco debido a que estos colores representan

prestigio y elegancia.

Rojo: Usado para intensificar el metabolismo del cuerpo con efervescencia y apasionamiento

y ayuda a superar la depresion.
Blanco: representa paz, pureza, justicia social y libertad.
Estos colores brindan el mensaje propicio de un lugar tranquilo y sobre todo elegante que

quiere trasmitir una vibra positiva para los comensales.
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4.19. CUADRO DEL MODELO CANVAS
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES

Se concluye que dentro del primer resultado de la segmentacion del mercado
aplicando la variable demogréfica realizado en la cabecera parroquial urbana del
canton Pelileo existe un 59% de personas de género femenino y el 41% de género
masculino, entre las edades promedios se encuentran el 43% entre 25 a 40
perteneciente a un grupo de adultos jovenes, ademas este segmento de mercado
acuden el 50% al menos una vez por semana y el horario de visita es del 54% en
la hora del almuerzo ademas el conocimiento del término gourmet el cual se
pretende implementar en un estilo diferente a la competencia el 73% desconocen
por que hace interesante la propuesta de la implementacion de un centro de
alimentos y bebidas ya que el nivel de aceptacion es positiva porque el 67% estan
interesados en la propuesta de negocio.

El menu que presenta el centro de alimentos estaba basado en técnicas culinarias
que representan la cultura del cantén Pelileo donde se conservara los ingredientes
autoctonos de la zona para ello se identifico como entradas, platos fuertes y
postres en el desayuno, almuerzo y merienda.

Para el resultado dos se concluye que el disefio técnico del centro de alimentos y
bebidas tendra una capacidad de carga 50 personas lo cual el saldn esta
distribuidas por bloques de tres filas las cuales cada fila constara de 2 mesas para
4 personas y 1 para 6 personas con una superficie iluminada y cémoda para la
degustacion de alimentos.

Para el tercer resultado se concluyd que el mediante el modelo canvas se logro
identificar puntos clave del negocio entre ellos esta los clientes que son hombres
y mujeres de 25 a 40 afios, la relacion con los clientes es por medio del servicio
post venta, buena comunicacion. Otros aspectos importantes es el valor afiadido
en el cual se determind implementar bebidas tradicionales, postres con productos
locales ensaladas extras y sobre todo inocuidad en el servicio también las
asociaciones claves que es un lienzo que ayuda a los establecimientos de alimento
por ello es importante los convenios con empresas de eventos y empresas de

marketing digital para promocion del establecimiento.
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5.1.

RECOMENDACIONES

Para el estudio del segmento del mercado enfocado en las variables demograficas
es importante conocer y enfocarse en el cliente por qué se debe estar a la
vanguardia de sus gustos y preferencias y necesidades debido a que el avance de
la tecnologia va de la mano con sus preferencias ya que influyen directamente
para hacer uso de un servicio.

Para el andlisis técnico, administrativo y legal se debe considerar los recursos
humanos el espacio de trabajo las condiciones Optimas para ofrecer un servicio
de calidad y calidez, también dentro del area productiva establecer funciones las
cuales sean ejecutadas de manera correcta manteniendo los valores de
responsabilidad y puntualidad en el area de trabajo ademas estar abierto a recibir
sugerencias y quejas por los comensales.

El modelo de negocio Canvas es una herramienta sencilla en las que se puede
identificar el segmento de mercado ya que un servicio que se expone en el
mercado no va dirigido para todas las personas ya sea por sus gustos y

preferencias cambian constantemente.
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CAPITULO VII
7. ANEXOS

7.1. ENCUESTA

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
CIENCIAS DE LA VIDA

INGENIERIA EN TURISMO

Buenos Dias/Tardes, la presente encuesta busca recopilar informacion acerca de los gustos
y preferencias de los consumidores, con el fin implementar un centro de alimentos y bebidas
de tipo Gourmet en el Canton San Pedro de Pelileo.

Marque con una “X” segln su criterio. Se le solicita responder con la mayor sinceridad
posible, gracias.

1. ¢Cual es su Género?

Masculino Femenino

2. Edad

Menor de 15 afos Entre 15-25 afos
Entre 25-40 afos Entre 40-55 afos
Entre 55-70 afios Mas de 70 afios
3. Estado Civil

Soltero Casado
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Unidn de hecho
4. ¢Ciudadela dénde vive en Pelileo?

Huambalo

Chambiato

5. ¢Cual es su Nivel de educacion?
Primaria

Tercer nivel

6. ¢Cual es su ocupacion?
Empleado Publico

Estudiante

7. Ingresos mensuales

Menor de $ 50

Sueldo Basico

8. ¢Queé tipo de restaurante frecuenta?

Comida Rapida

Tematico

9. ¢Usted acostumbra visitar un restaurante?

Maés de una vez por semana

Otros

Centro

Otros

Secundaria

Otros

Empleado Privado

Otros

$50 a $70

Mas de $100

Formal

Comida rapida: Cuenta con un mend limitado a un precio

accesible.
Formal:

Tematico: restaurant que viene de tendencia antigua pero que

alin se mantiene viva.

Al menos una vez por semana
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Al menos una vez cada quince dias Al menos una vez al mes

Todos los dias Ninguna

Si larespuesta es ninguna fin de la encuesta

10. En que horario de los 3 tipos de comida durante el dia Usted visita un restaurante
Desayuno Almuerzo

Merienda Platos a la carta

11. ¢Qué tan importante es para Usted cada uno de estos factores al momento de escoger

un restaurante?

Califique cada factor de 1 a 5, siendo 1 “Poco” importante y 5 “Muy” importante

Factor 1 2 3 4 5

Precio

Calidad y sabor de la comida
Presentacion de los platos
Servicio (atencion y rapidez)
Ambientacion y disefio interno
Higiene

Ubicacion

Entretenimiento extra

12. Qué tipo de entretenimiento extra preferiria en un restaurante?
Mdsica en vivo

Servicio de bar

Wi-fi Gratis
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13. Indique 3 restaurantes favoritos a los que asiste frecuentemente

14. Como se informa Usted de nuevos restaurantes?
Recomendaciones de amigos

Internet

Revistas

Otros...

15. ¢Cudl es su tiempo de disposicion para degustar de un alimento en un

restaurante?
20-30 minutos 40-50 minutos Mas de una hora
16. ¢Generalmente con quien tiende a ir a restaurantes de carta?
Amigos
Comparieros de trabajo o universidad
Familiares

Pareja afectiva

17. ¢A qué lugares o sectores acostumbra ir usted para comer en restaurante?

No tengo un lugar preferido

Centros Comerciales

Depende de la ubicacion del restaurante
Zonas tradicionales de comida gastrondmica

Otros

18. Ha escuchado Usted el término “comida Gourmet”
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Sl NO
Si u respuesta fue Sl

¢, Qué entiende como comida Gourmet?

19. ¢Ha probado comida Gourmet?

Si su respuesta es Sl, pase a la pregunta 17 y siguientes; si su respuesta es NO, pase a la

pregunta 18.

Sl NO

20. Estaria interesado en probar comida Gourmet?

Sl NO

21. Le gustaria que en Pelileo existiesen restaurantes especializados en comida Gourmet?
Sl NO

22. ¢Cree usted que la implementacion de un centro de alimentos y bebidas de tipo

Gourmet tenga buena acogida en el Canton Pelileo?
Sl NO

Justifique su respuesta:

Muchas gracias por su cooperacion
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