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RESUMEN

Lainvestigacion se realizd con el objetivo de desarrollar un estudio de factibilidad
para la creacion de un restaurante tematico en la ciudad de Manta, contribuyendo
a la diversificacién de la oferta gastrondmica de la zona. El disefio del estudio se
bas6 en cuatro fases. En la primera, se realiz6 un estudio de mercado que
permitié explorar la oferta relacionada con los establecimientos de restauracion,
mediante un andlisis de las diversas problematicas, como la deficiencia de un
plan estratégico, lo que conlleva el cierre de los restaurantes a corto plazo.
Ademas, se examino la oferta existente, identificando 550 establecimientos con
tematicas diversas. El perfil de la demanda se caracteriza por turistas nacionales
procedentes de diferentes cantones. Respecto a la competencia se encuentra
en los restaurantes del cantdn Manta y en el canton Portoviejo. En la segunda
fase, se llevd a cabo un estudio técnico que incluyd la determinacion de la
ubicacion y la ingenieria del establecimiento. Se definieron areas especificas
como; restaurante, cocina, parqueaderos, bar, entre otras, con una capacidad
maxima para 60 personas. El disefio del proyecto comprendio la elaboracién de
tres fluogramas de procesos: servicio, cocina y compras. La tercera fase
comprendié la organizacién administrativa y planificacién del negocio, con el
objetivo de asegurar el correcto funcionamiento del establecimiento. Finalmente,
se realiz la evaluacion financiera que permitio determinar los indicadores clave
de viabilidad econdmica, el Valor Actual Neto de $75.304,28 y una Tasa Interna
de Retorno del 33%, estos resultados indicaron una mayor rentabilidad del
proyecto.

PALABRAS CLAVE

Estudio de factibilidad; restaurante tematico; diversificacion de la oferta;
evaluacion financiera; administracion y planificacion.
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ABSTRACT

The research was conducted with the objective of developing a feasibility study
for the creation of a theme restaurant in Manta city, contributing to the
diversification of the gastronomic offer in the area. The design of the study was
based on four phases. In the first, a market study was carried out that allowed
exploring the offer related to restaurant establishments, through an analysis of
the various problems, such as the deficiency of a strategic plan, which leads to
the closure of restaurants in the short term. In addition, the existing offer was
examined, identifying 550 establishments with various themes. The demand
profile is characterized by national tourists from different cantons. Regarding the
competition, it is found in the restaurants in Manta canton and in Portoviejo
canton. In the second phase, a technical study was carried out that included
determining the location and engineering of the establishment. Specific areas
were defined such as; restaurant, kitchen, parking lots, bar, among others, with
a maximum capacity for 60 people. The project design included the development
of three process flow charts: service, kitchen and purchasing. The third phase
included administrative organization and business planning, with the aim of
ensuring the proper functioning of the establishment. Finally, a financial
evaluation was carried out that allowed determining the key indicators of
economic viability, the Net Present Value of $75,304.28 and an Internal Rate of
Return of 33%. These results indicated a higher profitability of the project.

KEYWORDS

Feasibility study; theme restaurant; diversification of supply; financial evaluation;
management and planning.



CAPITULO |. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTOY FORMULACIONDEL PROBLEMA

La biodiversidad que tiene el Ecuador posee lugares o recursos potenciales en
gastronomia ya que debido a su ubicacién geografica existen variedades de
productos que se encuentran en Galapagos, Costa, Andes, Amazonia. El
Ministerio de Turismo (2018) sefiala que la existencia de diferentes culturas en
los cuatro rincones del Ecuador ha dado lugar a una amplia gama de platos
gastrondbmicos que los ecuatorianos disfrutan y preparan a diario. De esta
manera, la gastronomia del pais cuenta con un Plan Nacional Gastronémico para
atraer a turistas, este cuenta con 20.000 mapas y 10.000 folletos gastronémicos,
donde abarcan platos tradicionales de las 24 provincias, con fin el de

promocionar y aportar al desarrollo turistico de las regiones.

Portanto, Torres et al., (2018) sefiala que, unos de los segmentos que ha crecido
es el turismo gastrondbmico, donde se ha caracterizado por ofrecer la diversa
gastronomia de sus regiones, la cual ha sido heredada de generacién en
generacion, convirtiendose en un motivo para visitar al pais. En este contexto,
Fuerez (2019) sefiala que los restaurantes de tipo tematico, son considerados
como lugares que ofrecen tipos de comidas que se asocian al disefio y la
decoracién en particular. No obstante, estos establecimientos que manejan altos
estandares de calidad juegan un papel fundamental en la atraccion de turistas
nacionales como internacionales, suelen estar concentrados en las principales

ciudades del pais, siendo un punto para captar al turista nacional e internacional.

Por otro lado, la escasa aceptacion de estos tipos de restaurantes se debe
principalmente a varios factores interrelacionados, en primer lugar el
desconocimiento sobre los establecimientos gastronémicos limita el interés y la
disposicion de las personas para visitarlos, ademas la baja promocion y difusion
de estos restaurantes juega un papel importante ya que si no se informa
adecuadamente al publico sobre la existencia y las caracteristicas Unicas de
estos lugares, es dificil generar interés y atraer a los turistas. Por lo tanto, la
limitada oportunidad para el posicionamiento y planificacion tiene como efecto

las bajas ofertas en el mercado nacional e internacional.



En ese sentido, se evidencia que existe desconocimiento de la oferta
gastronémica, lo que ha generado poco interés por parte de la poblacion,
ademas, el poco interés y el apoyo por parte de los organismos publicos debido
a los insuficientes recursos econdémicos, asimismo, la carente promocién
gastrondbmica ha creado una desventaja competitiva, generando ganancias
reducidas debido ala baja afluencia de turistas y el desinterés por emprender en

el ambito del turismo gastronémico (Guachizaca, 2018).

Cabe destacar, que en Ecuador las politicas de fomento y transformacion de los
emprendimientos culinarios contribuyen a la baja planificacion y gestién debido
a la deficiente estructura solida y enfoque estratégico afectando la calidad de los
servicios, afectando a la capacidad de competir en el mercado. Diaz (2020)
menciona que el turismo gastrondmico se relaciona con el desarrollo de nuevas
experiencias gastrondmicas, de modo que satisfaga las necesidades y deseos
del turista; sin embargo, no se crean nuevos emprendimientos de restauracion,
debido al bajo apoyo que el gobierno ofrece para la creacién de los mismo,
siendo un déficit en lo que corresponde la coordinacién con las autoridades y
comunidad para ofrecerles beneficios para el aprovechamiento de la oferta

gastronémica.

Esta realidad es similar en la provincia de Manabi es una de las zonas mas ricas
en diversidad gastrondmica de la region costa de Ecuador, reconocida tanto a
nivel nacional como internacional. Sornoza y Parraga (2019) sefiala que la
provincia puede ser reconocida por su gastronomia ya que posee zonas
agricolas y ganaderas, siendo la elaboracion de sus platos principales los

conocimientos ancestrales.

La provincia de Manabi goza de una riqueza gastronOmica, es importante
destacar que la cantidad de productos que varian la oferta turistica, aunque esta
sea limitada, se puede aprovechar la gastronomia como un recurso que podria
ser utilizado para crear rutas o crear emprendimientos tomando en cuenta que
existen lugares que no cumplen con las necesidades de los visitantes. En ese
mismo contexto, la provincia presenta una planificacion de marketing limitada,
no permite llevar a cabo la promocion de la oferta gastronémica, sin embargo, se

observa que existe desorganizacion evidente en algunos de los cantos de la



provincia, causando la poca iniciativa para generar y la escasa creacion de

emprendimiento relacionados al ambito turistico (Sornoza y Parraga, 2019).

De la misma manera, en Manabi, la cultura gastronémica posee una rica
herencia de costumbres y conocimientos ancestrales, centrada en ingredientes
que en su mayoria se cultivan o se obtienen en el area. El Gobierno de Manabi
Desarrollo y Equidad (2019) sefiala que la gastronomia de la provincia es una
antigua tradicién cultural que se remonta a miles de afios, y se caracteriza por
una amplia gama de ingredientes utilizados en la elaboracion de deliciosos
platos. Estos ingredientes, combinados con productos del mar y cultivados en la

tierra local, dan lugar a una variedad de sabores tipicos y ancestrales.

A pesar de contar con una amplia variedad culinaria, esta provincia se enfrenta
a un desafio importante: la escasez de opciones que diversifiguen su oferta
turistica. Desde este punto de vista, la gastronomia podria ser aprovechada
COMO un recurso para crear rutas, circuitos y emprendimientos. En algunos
casos, los servicios ofrecidos no cumplen con las expectativas de los turistas, ya
sea por la falta de productos innovadores o por su poca atraccién. Esto impide

consolidar una imagen sélida y atractiva del producto.

Con base a lo anterior, no se dan a conocer las caracteristicas debido a que no
se tiene planteado estrategias que abarquen la diversificacion de la oferta por
que solo se ofrece al mercado platos sin un valor agregado en la provincia
ocasionando que los no beneficien a los habitantes y tenga una calidad de vida
diferente. Para ello, Posligua y Loor (2019) sefalan que se debe fortalecer la
produccién y la productividad tomando en cuenta diversos ambitos sociales,

culturales, tecnoldgicos, entre otros.

Un punto importante en lo que respecta a la diversificacion de la gastronémica
es la limitacion de aspectos que le permitan a los emprendedores mejorar el
servicio, sin embargo, existen establecimientos de restauracion, pero no cuentan
con la condicidn 6ptimas para operar en el mercado, teniendo como falencia la
infraestructura basica, ademas no tienen definido el segmento de mercado a

quién va dirigido abarcando todo tipo obteniendo una demanda insatisfecha.



De este modo, se destaca una situacion relevante en el contexto turistico de
Manta, donde la oferta turistica de la ciudad se ha mantenido principalmente
enfocada en el turismo tradicional de sol y playa, lo que puede generar
insatisfaccion en una demanda interesada en experiencias turisticas diferentes.
Se menciona que existe un déficit en la creacion de nuevos productos y
modalidades turisticas que puedan mejorar la experiencia del destino y
responder a las tendencias actuales, es evidente que el cantbn ha
experimentado un notable crecimiento y desarrollo, posicionandose como la
tercera urbe mas destacada del pais, después de Quito y Guayaquil (Cevallos y
Anchundia, 2018, p. 47). Sin embargo, a pesar de contar con atractivos naturales
y culturales que captan la atencién de turistas tanto nacionales como extranjeros,
actualmente se da un insuficiente desarrollo en el sector turistico, para fomentar

y mejorar la actividad turistica.

Por tanto, otras de las problematicas que se presenta es la baja calidad en los
servicios prestados por los establecimientos de restauracion, debido a que estos
son ofertados por personas que laboran con conocimientos adquiridos de forma
empirica, tal como lo menciona Arias et al., (2017). Esta situacion puede tener
un impacto significativo en la experiencia del cliente y en la percepcion general
del destino turistico, la poca capacitaciény conocimientos especializados puede
llevar a una menor calidad en la atencién al cliente, en la preparaciéon de los

alimentos y en la gestion de los servicios.

Por otra parte, la infraestructura no cumple con las necesidades de los clientes,
lo que genera inconformidades y posiblemente afecta la experiencia del
comensal, esta discrepancia entre la satisfaccion con la comida y la
insatisfaccion con las instalaciones es un punto critico para los establecimientos
de restauracion en el cantdn. La calidad del servicio no se limita Unicamente a la
comida, sino también a la comodidad y la experiencia del cliente en el lugar,

situacion manifestada por Calvache et al., (2019).

Segun Saavedra y Vélez (2022) en términos de planificacion, no hay una
estrategia turistica de planificacion explicita a nivel local. Al evaluar las acciones

tomadas en cuanto a la gobernanza y la existencia de un plan estratégico, solo



el 25% de los indicadores examinados muestran resultados relevantes en la

gestion turistica municipal.

Ademas, se evidencia una nula inversion por parte tanto del sector publico como
del sector privado en las microempresas, lo que ha llevado a una baja motivacion
para emprender nuevos proyectos turisticos, el financiamiento mayoritario por
parte de extranjeros se ha enfocado en infraestructuras de alto nivel, como
restaurantes de lujo, dejando de lado el apoyo a los servicios turisticos y

complementarios (Union Andina, 2023).

De la misma manera, el Ministerio de Inclusion Econémica y Social (2021) sefiala
gue los emprendedores enfrentan dificultades evidentes al intentar obtener un
préstamo, donde los intereses son altos y que el proceso para obtenerlo implica
una gran cantidad de tramites. Ademas, el capital ofrecido es minimo, lo que
dificulta el desarrollo de nuevos proyectos turisticos. Como resultado, muchos
emprendimientos turisticos no logran prosperar debido a estas limitaciones

financieras.

Por otra parte, surge una significativa dificultad al intentar instaurar herramientas
que evallen la excelencia de los servicios proporcionados. La formacion
adquiere una relevancia primordial para aquellos prestadores encargados de
establecer el primer contacto con los visitantes. Esto radica en la premisa de que
la atencién dispensada al cliente debe ajustarse adecuadamente; de lo contrario,

las expectativas de los turistas quedaran insatisfechas.

Con base a lo expuesto anteriormente se plantea la siguiente interrogante: ¢De
gué manera el estudio de factibilidad favorece la implementacién de un

restaurante tematico en la ciudad de Manta?
1.2. JUSTIFICACION
1.2.1. TEORICA

La justificacion teorica de la investigacion se fundamenta en la existencia de
aportes similares y referencias bibliograficas de documentos oficiales y articulos

cientfficos, los cuales validan su relevancia. Estos elementos son esenciales



para respaldar tedricamente el estudio, demostrando que se basa en una solida
fundamentacion al utilizar fuentes confiables y reconocidas en el campo.

La teoria de Echeverria (2017) proporciona la importancia de determinar la
factibilidad de los proyectos mediante el uso y la aplicacion de los estudios
necesarios para tomar la decision de invertir en un emprendimiento, con el fin de
determinar su viabilidad econémica, por medio de la realizacion de fases como
el estudio de mercado, técnico, administrativo y la evaluacion financiera, este
andlisis previo resulta fundamental para evaluar diversos indicadores técnicos,
organizativos y econdémicos, asi como para comprender la aceptacion de la
demanda, lo cual influye directamente en la rentabilidad del proyecto. Ademas,
se destaca que los aportes tedricos de este trabajo pueden servir como
referencia para investigaciones similares en el futuro, subrayando asi su

contribucion al avance del conocimiento en el campo especffico

1.2.2. METODOLOGICA

La justificacibn metodolégica de este estudio se basa en el andlisis de
investigaciones similares, considerando especialmente la perspectiva del
Ministerio de Turismo (MINTUR, 2018) en su metodologia “Fomento al
Emprendimiento Turistico y Mejoramiento de las MiPymes Turisticas de la TEA
(Actividad Emprendedora Temprana) siendo idénea para llevar a cabo el estudio
que permitié determinar la factibilidad del proyecto, ya que este organismo
enfatiza la naturaleza detallada de los estudios de factibilidad de
emprendimientos turisticos, asi como la aplicacién de métodos y herramientas

especificas para llevarlos a cabo.

Esta metodologia consta de seis fases, la primera es la recoleccion inicial del
proyecto, seguido un diagndstico general, y luego se desarrollé la planificacion
del proyecto, en la cuarta fase se realiza andlisis, donde se abarca un estudio de
mercado, técnico, administrativo y financiero como la inversion total, ventas,
costos, capital de trabajo e indicadores financieros, finalmente se realiza

estrategias claves para la investigacion.

De la misma manera, este proyecto se respalda metodolégicamente en la
investigacion de Pico (2019) sobre el Estudio de Factibilidad para la creacion del

centro turistico Las Orquideas en la ciudad del Puyo, Provincia de Pastaza, dicho



estudio se relaciona directamente con el proyecto al llevar a cabo las fases
necesarias para proponer el proceso metodologico en el presente trabajo que

permitira a través de esta, obtener resultados concretos y viables que, a su vez,
sean ejecutables.

1.2.3. PRACTICA

La justificacion practica se enfoca en un estudio de factibilidad para la creacion
de un restaurante tematico, con la finalidad de diversificar la oferta gastronémica
en el cantbn Manta, aprovechando su actividad turistica y la demanda de
experiencias gastronémicas por parte de los turistas y residentes locales. El
restaurante ofrecera una experiencia Unica donde se combina la gastronomia y
la tematica; se espera que este establecimiento se convierta en un punto de
referencia para los turistas y visitantes. Garantizando la sostenibilidad a largo
plazo, mediante la implementacion de estrategias como; mantener un enfoque
en la calidad y en las buenas practicas, innovacion y la satisfaccion del cliente,

logrando asi un restaurante que promueva el turismo gastronémico en la ciudad.

Este proyecto beneficiara de manera directa a los propietarios, quienes
obtendran ingresos a través de la operacion del negocio, a los empleados del
establecimiento, con oportunidades laborales, y a los proveedores locales de
alimentos, al contar con un nuevo cliente potencial para sus productos. Portanto,
se espera que este emprendimiento contribuya al desarrollo econémico local,
generacion de plazas de trabajo aportando a la mejora de la calidad de vida en
la comunidad y a la promocion del turismo gastronémico en la ciudad de Manta,
a través de las diversas estrategias de marketing como; la participacion a
eventos gastrondmicos, colaboracion con agencias de viajes, participacion activa
en redes sociales, sitio webs y guias gastrondmicas, atrayendo a visitantes a

disfrutar de una amplia oferta culinaria.
1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

- Desarrollar un estudio de factibilidad que determine la viabilidad de un

restaurante tematico en la ciudad de Manta, Ecuador.



1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Elaborar un estudio de mercado integral para identificar el mercado

objetivo, incluyendo sus preferencias, necesidades y expectativas.

- Realizar un estudio técnico que permita la identificacion de la ubicacién

optima y los requerimientos especificos del restaurante tematico.
- Establecer la planificacién administrativa para el restaurante tematico.

- Evaluar la viabilidad financiera del proyecto que estime la rentabilidad del

restaurante tematico en la ciudad de Manta.
1.4. IDEA ADEFENDER

La elaboracion de un estudio de factibilidad determinara la viabilidad de

implementar un restaurante tematico en la ciudad de Manta.



CAPITULO II. REVISION CONCEPTUAL DEL NEGOCIO

En este capitulo se exponen los pilares principales de la revision conceptual del
negocio, lo que ayudara a tener una mejor vision y comprension del estudio de
factibilidad para la creacion de un restaurante tematico en la ciudad de Manta.
Es por ello, que se muestran los referentes conceptuales que son claves para el

entendimiento del estudio realizado.
2.1. EMPRESAS TURISTICAS Y DESARROLLO COMERCIAL

El sector turistico se encuentra enfocado en el desarrollo endégeno esto hace
referencia al progreso o proceso de informacién, asi como la creacién y
surgimiento de empresas o emprendimientos para realizar las actividades que
dan paso al desarrollo del turismo, siendo de mucha importancia para el sector
gue tenga un crecimiento significativo en el incremento de la demanda y de esta

manera satisfacer las necesidades de los clientes.

Para, Guerra y Fernandez (2015) mencionan que las empresas turisticas definen
la conducta, comportamiento y la contribucion hacia los principios de
responsabilidad social empresarial, ademas esto implica la existencia de
legislacién en el nivel nacional como regional, donde se implica los estandares
de calidad. Con base a esto las empresas desempefan un papel importante en
la promocién de una nueva vision empresarial, fundamentandose en tres pilares:
una cultura ampliamente aceptada, la adopcion de normas éticas y la

responsabilidad hacia la sociedad.

En efecto las empresas turisticas son actores importantes en el desarrollo
econdmico, su participacion se ve reflejada en el nimero total de aquellas. Dado
su valor las empresas turisticas al ser considerada importante implica que se
implementen estrategias de intervencién con el fin de mantener y mejorar los

procesos de beneficios para estas empresas.

En ese sentido, Tello (2014) afirma que la importancia de las empresas radica
principalmente en su papel como generadoras de empleo. Es interesante
destacar que son herramientas beneficiosas para fomentar el desarrollo, ya que

requieren una inversion inicial relativamente baja y brindan oportunidades de



10

acceso a personas de bajos recursos. En el ambito turistico, las empresas
desempefian un papel crucial, ya que contribuyen a generar importantes
beneficios econémicos, impulsando el comercio y fortaleciendo los diversos

productos y servicios ofrecidos en el sector turistico.

Las empresas turisticas, al desempefiar un papel crucial, no solo generan
beneficios econdmicos, sino que también contribuyen al bienestar de la sociedad
a través de politicas éticas dirigidas a empleados, clientes y proveedores. Para
Ortelt y Medina (2014) sefalan que es fundamental que se trabaje en conjunto
donde se afiadan politicas donde se evidencian beneficios a largo plazo, por
ende, cada empresa es encargada de delimitar sus valores y su ética, para

fomentar el compromiso autdbnomo entre los directivos y empleados.

En ese mismo contexto, Alvear et al., (2013) “las empresas turisticas permiten
gue se generen nuevas visiones en impulsar y desarrollar diferentes maneras de
crear plazas de trabajo”. El objetivo es aprovechar las condiciones que presenta
el espacio geografico, donde toda empresa turistica tiene la finalidad de ofertar
y proveer servicios de ocio, llevando a cabo el disefio de estrategias para

alcanzar el desarrollo de la actividad.

Las empresas desempefian un papel integral en el desarrollo del turismo al crear
productos bien definidos, establecer sistemas de calidad consolidados y
promover una poblacion capacitaday consciente de la importancia del trabajo en
equipo como criterio fundamental para garantizar y mantener la actividad turistica
a largo plazo. Ademas, impulsan politicas innovadoras para mejorar la
infraestructura basica, realizar una planificacion adecuada y organizar las
regiones de manera eficiente. De manera similar, Herrera et al., (2016)
mencionan que “las empresas turisticas son un factor esencial dentro del ambito

econdémico y social para un territorio”.

Cabe recalcar que los impactos positivos de algunas empresas también
fortalecen a otros emprendimientos para ser mas eficientes la promocion
turistica, los esfuerzos que realizan los diferentes actores claves como gobiernos

locales, municipales, provinciales, ONG, universidades teniendo en cuenta el



11

valor agregado siendo unos de los principales impactos positivos en relacion a

la empresa y el comercio turistico.
2.2. EMPRENDIMIENTOSTURISTICOS

La innovacion juega un papel fundamental al proporcionar nuevas formas de
atraer a clientes potenciales que se encuentran lejos. A pesar de contar con
internet, que ofrece mas que simplemente comunicacion en la actualidad, se
resalta el valor de la realidad virtual y otras tecnologias para presentar productos
turisticos de manera rapida y efectiva. Estas herramientas permiten superar
barreras geogréficas y brindar experiencias inmersivas que capturan el interés
de los turistas.

Por ello, los emprendedores utilizan las tecnologias como una forma de
innovacion que impulsa el crecimiento de sus negocios. Auquilla et al., (2019)
mencionan que, en las Ultimas décadas, este concepto ha adquirido relevancia
debido a que se ha convertido en una opcion para enfrentar los cada vez mas

frecuentes desafios econémicos del pais.

El espiritu empresarial ha demostrado ser crucial para reactivar la economia en
situaciones en las que las oportunidades son limitadas. Los emprendedores son
capaces de encontrar soluciones innovadoras y aprovechar las oportunidades
existentes para generar crecimiento econémico. En particular, las Tecnologias
de la Informacién y Comunicacion (TIC) desempefian un papel fundamental en
este proceso. Las TIC ofrecen herramientas y plataformas que permiten el
desarrollo de instalaciones innovadoras y la creacién de modelos de negocios
disruptivos. Estas tecnhologias son ampliamente reconocidas y aclamadas a nivel
mundial por su capacidad para impulsar la innovacion y el progreso econdémico,
sin embargo, Quevedo et al., (2020) plantean que, en comparacién con otros

paises de la region, se estima que las empresas turisticas en Ecuador tienen un
nivel de innovacion inferior.

Dentro de este enfoque, se encuentra la necesidad de diversificar la matriz
productiva en Ecuador, dado su alto grado de dependencia de la industria
primaria. La busqueda de generar nuevos ingresos y mejorar la economia del

pais ha llevado a la implementacion de medidas para impulsar el desarrollo del
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turismo. Esta estrategia se basa en el reconocimiento de que el turismo puede
ser una fuente directa de ingresos econdémicos. Al fortalecer y promover el sector
turistico, se busca diversificar la economia y reducir la dependencia de las
actividades primarias. Esto implica desarrollar y mejorar la infraestructura
turistica, promover destinos atractivos, fomentar la inversion en el sector y
apoyar a los emprendedores locales. Castillo et al., (2016) afirma que el
crecimiento econémico de Ecuador se atribuye a la politica adoptada por el
gobierno actual, que se centra en impulsar sectores generadores de ingresos,
en lugar de depender Unicamente de la industria primaria. El enfoque principal

esta en la industrializacion y desarrollo de servicios, buscando diversificar la
economia y promover un crecimiento sostenible.

Con base a lo expuesto, los emprendimientos, que han enfrentado dificultades
debido a las restricciones impuestas por el gobierno y la falta de insumos. A
pesar de las pérdidas econémicas y la falta de afluencia, estos emprendimientos
han perseverado y han buscado mantenerse a flote. Se menciona que los
emprendimientos relacionados con necesidades basicas, como la alimentacion,
han tenido una mayor aceptacion y han buscado colaborar con instituciones
publicas o privadas para diversificar su oferta y obtener mejores resultados. Se
subraya la importancia de factores diversos para el crecimiento de una localidad,
ya sea rural o urbana, y como estos factores pueden contribuir a mejorar las

comunidades receptoras.

2.3. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA PROYECTOS DE
INVERSION

La viabilidad de un proyecto surge de la necesidad de determinar si sera rentable
o no llevarlo a cabo. A través de este estudio, también se busca comprender el
mercado y cuantos clientes estarian dispuestos a adquirir y utilizar los servicios
que se ofreceran en el proyecto. Por lo tanto, las decisiones sobre la
implementacion del proyecto dependeran de los resultados obtenidos en dicho
estudio. Echeverria (2017) sefiala que los estudios de factibilidad se ejecutan
para determinar qué tan viable es un proyecto, ademas estos te brindan la

confianza para tomar la decisién de proceder con la inversion y ejecutarlo.
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En ese sentido, el estudio de factibilidad se lleva a cabo al comienzo de un
proyecto de desarrollo, es decir durante la el andlisis, con el fin de investigar si
se obtendra ganancias o pérdidas, este estudio permite analizar cada uno de los
componentes e identificar las debilidades que se deben corregir para lograr los
resultados Optimos. Por tanto, es necesario tener en cuenta diferentes aspectos,
como los técnicos, operativos y econdémicos. Para Argota y Duvergel (2017)
indican que todo proyecto a desarrollarse a nivel mundial requiere un estudio
previo para determinar su viabilidad. Actualmente, existe una variedad de
estudios disponibles desde diversas perspectivas que permiten tener una vision

sobre la factibilidad de una actividad en particular.

A pesar de las necesidades para conocer el futuro de un negocio se hace un
estudio de factibilidad ya que esto determina si un emprendimiento es rentable o
no, esta herramienta también ayuda a conocer a las preferencias de los clientes
y utilizar los servicios que se van a ofertar, lo cual los resultados de este estudio
de factibilidad ayudaran atomar decisiones en el proyecto. Es de poca relevancia
el estudio de mercado sin embargo no deja ser importante para la realizacion de
un proyecto ya que esto ayuda a determinar si es posible continuar con los
estudios del proyecto, de esta manera se puede desarrollar una estrategia de

negocio y hacer un estudio organizacional finalmente un estudio financiero.

Por otra parte, Dominguez (2018) sefiala que el estudio técnico evalia la
viabilidad de un proyecto al permitir el disefio del método de ejecucion, ademas
busca adaptarse a las condiciones del entorno con el objetivo de utilizar los
recursos de manera eficiente y lograr la produccion de un producto deseado.
Este tipo de estudio constituye la parte practica del proyecto, donde se

produciran los productos o servicios de manera optima.

Es necesario examinar la estructura de los cargos dentro de la organizacién, los
perfiles correspondientes a cada posicion y los costos relacionados con la
administracion. Estos aspectos constituyen el estudio organizacional-legal. Con
base en la elaboracién de la inversion para un proyecto no debe pasar por alto
las normas y leyes en la que se debe encontrar regulado la actividad que se

pretenda llevar a cabo, tal como lo mencionan Landy y Zambrano (2018).
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De acuerdo con los autores es esencial examinar cuidadosamente la estructura
de los cargos y los perfiles necesarios para cada posicion, se garantiza que el
equipo esté correctamente conformado, lo que puede marcar la diferencia entre
el éxito y el fracaso de la iniciativa. Ademas, tener claridad sobre los costos
relacionados con la administracion es de vital importancia realizar una
planificacion financiera sélida y realista e identificar y evaluar estos costos
permitird una toma de decisiones informada que contribuird a la eficiencia en la

gestion del proyecto.

De la misma manera los autores sefialan que el objetivo de aquello es informar
sobre la situacién financiera de la empresa dentro de una fecha establecida y
ademas demostrar los resultados obtenidos de las actividades a realizar y que
en este estudio permite analizar si el plan de la empresa genera efectos positivos
0 negativos en cuanto al financiamiento, generalmente medidos en base a dos
herramientas de evaluacién econdmica: Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna
de Retorno (TIR) (Landy y Zambrano, 2018).

Laimportancia de un informe financiero sirve como una herramienta fundamental
para conocer la situacion financiera de una empresa en una fecha determinada.
Este tipo de informe proporciona una vision clara de la situacion econémica y el
desempeiio del negocio, donde implica evaluar si las acciones y estrategias
implementadas estdn generando efectos positivos 0 negativos en el

financiamiento de la empresa.
2.4. RESTAURANTES TEMATICOSEN ECUADOR

El concepto de restaurantes tematicos es una tendencia emergente en la
industria de alimentos y bebidas. En la actualidad, los restaurantes buscan
satisfacer la necesidad basica de alimentacion, pero también se centran en
brindar una experiencia excepcional a sus clientes. De modo que Auquilla et al.,
(2019) afirman que en los Ultimos afios ha sido importante porque ha sido una

alternativa para superar problemas econémicos del pais.

La innovacion es la forma mas rapida de recuperar la inversién creando nuevas
ideas para ofertar productos variados y adaptarse a nuevas tendencias que dia

a dia van creciendo en la gastronomia y asi aportar de forma directa al turismo,
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lo que se busca es atraer visitantes o clientes potenciales. Para Quevedo et al.,
(2020) plantea que en Ecuador las empresas turisticas realizan pocas

innovaciones que en otros paises.

En ese contexto, Castillo et al., (2016) sefiala que el crecimiento econdémico de
Ecuador se atribuye a la estrategia del gobierno actual, que ha enfocado sus
esfuerzos en impulsar los generadores de ingresos en lugar de centrarse
Unicamente en el sector primario y promover la industrializacion, especialmente

en el &mbito de los servicios.

Dado que la economia del pais se basa principalmente en la industria primaria,
por ello es fundamental diversificar su matriz de produccion y crear nuevas
fuentes de ingresos para fortalecer la situacion econdmica. Con este fin, se han
implementado diversas medidas para impulsar el crecimiento del turismo como

una estrategia directa para aumentar los ingresos econémicos.

2.5. LOS RESTAURANTES TEMATICOS Y SU APORTE AL
DESARROLLO DE MANTA

Para Choez (2021) menciona que, desde el punto de vista social, la gastronomia
esta estrechamente relacionada con la economia debido a la importancia
fundamental de la alimentacion en la vida humana. Ademas, desempefia un
papel significativo en el aspecto social y cultural de un lugar en particular. Es
importante destacar, en un medio distintivo de una localidad o region, ya que los
platos tipicos se asocian directamente con un lugar especifico. Esto genera un
incentivo para que los turistas y amantes de los sabores y conocimientos
ancestrales visiten los lugares donde se encuentra esta actividad culinaria en

particular.

En consecuencia, una gestion adecuada de la gastronomia representa una
oportunidad para el desarrollo econémico de las comunidades receptoras.
Ademas, es importante destacar que las motivaciones de los turistas han
evolucionado en los dltimos afios, mostrando una inclinacién hacia formas de
turismo mas auténticas y alejadas del turismo masivo. En este sentido, destacar

y promover la comida tipica de cada lugar se convierte en una excelente
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oportunidad para compartir tradiciones y costumbres milenarias con los
visitantes. El Observatorio Ciudadano de Manabi (OCM, 2020) indica que

“Manabi representa el 5,8% del Valor Agregado Bruto nacional” (p.9).

Dentro de este marco, Félix y Garcia (2020) plantea que el comercio, los
servicios, la manufactura, la agroindustria, la agricultura, las exportaciones vy la
industria farmacéutica presentan impactos negativos en diferentes grados, ya
que algunas de estas actividades aln estan operativas. En conjunto, estas areas
representan aproximadamente el 4% del impacto total. Por otra parte, OCM
(2020) en su estudio plantea que, debido a los efectos de la pandemia, el sector
productivo de la provincia experimenté una reduccion del 15% en sus ingresos,
en comparacion con la disminucion del 6% causada por el terremoto de 2016 en
las empresas. En este contexto, los emprendimientos que surgen para satisfacer
la necesidad de alimentacion suelen recibir una buena acogida. Ademas, suelen
trabajar en colaboracién con instituciones publicas o privadas para desarrollar
estrategias de valor que permitan diversificar su propuesta y obtener mejores

resultados.

En ese contexto, Chavez y Salvatierra (2018) sefialan que el impacto de la
gastronomia en la provincia es notable, especialmente en lugares como el canton
Manta, donde se observan una gran variedad de emprendimientos, desde
pequefios hasta grandes. Es evidente que las ventas han experimentado un
aumento progresivo gracias a la excelente acogida que ha recibido por parte de
la demanda, dichos emprendimientos se destacan por ser negocios
gastronémicos, es importante recalcar que gracias a la ubicacién del cantdén
cuenta con un potencial en sus caracteristicas propias que la diferencia de otros
destinos, contando con wun potencial extraordinario para desarrollar
emprendimientos en la zona, ya que le brindan a la poblacién oportunidades de

empleos para poder mejorar la calidad de vida.

La gastronomia desempefia un papel significativo en el turismo, especialmente
a nivel local, donde se enfoca en un segmento especifico conocido como turismo
culinario. Este tipo de turismo va mas alla de la simple necesidad de alimentarse,
ya que engloba una serie de elementos interrelacionados. Estos incluyen el

ambiente, la infraestructura del lugar de servicio, la atencion brindada, la



17

coherencia en la experiencia, asi como los colores y aromas que transmiten

conocimientos y sabores a los visitantes.

En palabras de Romero (2018) este hecho radica en la caracterizacion especial
gue tienen los platos que se ofertan en un determinado sector, involucrado los
saberes ancestrales que intervienen y transformandolo en atractivos culturales
intangibles que contribuyen con fortalecimiento del turismo local. Es evidente que
la gastronomia ha aportado significativamente al desarrollo del turismo en el
cantbn Manta. Para Leon et al.,, (2020) la variedad gastrondmica brinda a
residentes y visitantes la oportunidad de deleitarse con una amplia gama de

platos sabrosos.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

El presente trabajo tiene como objetivo principal la elaboracion de un estudio de
factibilidad para la creacién de un restaurante tematico en la ciudad de Manta. El
estudio realizado se enfoco en la aplicacion de la investigacion, centrandose en
la exploracién y descripcién del tema. Utilizando un enfoque mixto, se llevd a
cabo una investigacion que combindé métodos documentales y bibliograficos con
la recoleccién de datos en el campo. Estos enfoques permitieron obtener una
comprension mas completa de la realidad del area de estudio y evaluacion del

impacto que tuvo la propuesta planteada en dicha area.

3.1. UBICACION

La ciudad de Manta, un atractivo destino turistico situado en la provincia de
Manabi, en la costa central de Ecuador, es conocido por ser uno de los
principales puertos pesqueros y atuneros del pais. Con base al sitio web del
Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal de Manta, la ciudad se encuentra
a una altitud promedio de 10 metros sobre el nivel del mar y esta ubicada
aproximadamente en 0.9564° de latitud sur y -80.7128° de longitud oeste. Con
una extension de alrededor de 330 kilometros cuadrados y dividido en varias
parroquias, Manta ofrece una rica combinacién de recursos naturales vy

culturales, altamente valorados por los turistas que lo visitan (GAD del canton
Manta, 2014).
Figura 1. Ubicacion geogréfica Canton Manta

UBICACION GEOGRAFICA DEL CANTON MANTA
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Limita al norte y oeste con el Océano Pacifico, al sur con el cantdn Montecristi,
y al este con los cantones Jaramijé y Montecristi. El clima esta formado por dos
corrientes atmosféricas que son la corriente calida de Humboldt y la que viene
desde el sur esta se encuentra entre los 25,6° C (temperatura media). Su
poblacion es de 226.477 habitantes (GAD del canton Manta, 2014).

3.2. DURACION

La investigacion se desarrollara desde el 24 de julio al 15 de diciembre del 2023,

gue corresponde a 23 semanas para la ejecucion de la presente investigacion.

3.3.POBLACIONY MUESTRA

Como parte del desarrollo de la investigacion se aplicaron encuestas entre los
meses de agosto-septiembre, para conocer el perfil y la percepcidn de los turistas
gue llegan al cantdon Manta, por tal razén se tomo6 como referencia la formula de
poblacion desconocida con la respectiva ayuda de la tabla distribucion estandar
al no existir datos estadisticos de turistas que visitan al cantén. Por lo cual se

apoyo en la siguiente formula.

Formula de la muestra infinita para la demanda

ZZ*P*Q

n= D2

En donde:

- Z= nivel de confianza, 1,96
- P=probabilidad de éxito o proporcién esperada 0,5
- Q= probabilidad de fracaso 0,5

- D=precisién (error maximo admisible en términos de proporcién 0,5

196%% 0,5% 0,5
n o

S =384,16
0,5
0,9604
n= M = 384,16

n=384//
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Para definir el disefio metodoldgico de la presente investigacion, se realiz6 una

revision y determinaciéon de la propuesta, se tomO como referencia la

metodologia de Fomento al Emprendimiento Turistico y Mejoramiento de las

MiPymes Turisticas de la TEA (Actividad Emprendedora Temprana) aplicada por

el Ministerio de Turismo (MINTUR, 2018), siendo idénea para llevar a cabo un

estudio que permitié determinar la factibilidad para la creacion de un restaurante

teméatico en la ciudad de Manta, para ello se realizaron las siguientes actividades

utilizando métodos, técnicas y herramientas (Ver tabla 1).

Tabla 1. Metodologia a implementar.

FASES

ACTIVIDADES

METODOS, TECNICAS Y
HERRAMIENTAS

FASE I.ESTUDIO DE
MERCADO

Analizar la oferta

Analizar la demanda

Analizar la competencia
Disefiar marca del restaurante

Métodos: Analitico-sintético,
descriptivo

Técnicas: Encuestas furistas, visita In
Situ.

Herramientas: Matriz de variables de
factores externo, matriz de oferfa,
matriz  perfl turista, mafiz de
competidores, Wix

FASE II.ESTUDIOTECNICO
DEL NEGOCIO

Ubicar la localizacién
Realizar la ingenieria del proyecto
Disefiar el proyecto

Métodos: Descriptvo,  analitico-
sintético

Técnicas: Blsqueda bibliografica
Herramientas: AutoCAD, planos
teenicos  del restaurante, fujograma
de procesos

FASE I11. ADMINISTRACION
Y PLANIFICACION DEL
NEGOCIO

Elaborar la estructura organizacional
Establecer plan estratégico del
restaurante

Elaborar el menu

Registrar legalmente el restaurante
tematico

Métodos: Descriptivo,
analiico/sintéico

Técnicas: Blsqueda bibliografica y
documental

Herramientas:  Organigrama vy
estructura organizatva,
procesamiento de datos, matiz de
plan estratégico, escandallo.

FASE IV. EVALUACION
FINANCIERADEL
PROYECTO

Elaborar plan de inversién
Proyectar ventas, costos y gastos
Proyectar flujo de caja

Evaluar la rentabilidad del proyecto

Métodos: Numérico,
analftico/sintéfico

Técnicas: Revision documental,
indicadores financieros.
Herramientas: Mafriz de inversion
inicial, mafriz de ventas, mafiz de
costos y gastos, matriz de capital de
operacién, mafriz de flujos de caja
proyectado, TIR (tasa interna retorno)
y VAN (valor actual nefo).

Fuente. Elaboracién por los autores, con base a la MINTUR (2018)
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3.5. DESCRIPCIONDE LAS FASES

La propuesta metodolégica que se presenté a continuaciéon en la tabla se
estructur6 en cuatro fases, con su correspondientes actividades, métodos,
técnicas y herramientas, de acuerdo al estudio correspondiente a la metodologia
investigada.

3.5.1. FASE I. ESTUDIO DE MERCADO

En esta fase se cumplié con el objetivo de elaborar un analisis de mercado
turistico, que abarcé el analisis de la oferta, considerando los principales
restaurantes de la ciudad de Manta, asimismo se llevd a cabo el andlisis de la
demanda, que incluyo la identificacion del perfil de la demanda y la competencia.
Se emplearon métodos, técnicas y herramientas especificas adaptadas a cada
actividad. En el andlisis de la oferta, se utilizaron métodos analitico-sintéticos y
descriptivos, junto con técnicas como la observacién directa para verificar datos
relevantes sobre la oferta turistica en la zona. Ademas, se utiliz6 una matriz de

oferta para la identificacion de los elementos diferenciadores en comparacion
con la competencia.

Para el estudio de la demanda actual y potencial de restaurantes tematicos en la
zona, se recurrio a herramientas como encuestas dirigidas a turistas y visitantes.
También se emple6é una matriz de perfil de la demanda para comprender las
preferencias y caracteristicas de un segmento de mercado de servicios y turistas.

Se utiliz6 una matriz de perfil de la demanda para comprender las preferencias
y caracteristicas de un segmento de mercado especifico.

En funcién al andlisis de la competencia, se consideraron a los principales
productos o servicios sustitutos que podrian satisfacer las mismas necesidades,
gue podrian satisfacer las mismas necesidades que el nuevo proyecto, aunque
de manera diferente, y competidores directos e indirectos que operaban en la
misma area geografica y ofrecen productos similares. Se identificaron sus
fortalezas y debilidades, asi como sus estrategias de precios y promocion, y se
evallo como podrian afectar al nuevo proyecto. Se empleé como herramienta la
matriz de competidores, para comparar las fortalezas y debilidades de los

competidores en relacion con el nuevo proyecto, donde se proporcione
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informacién valiosa para fundamentar las decisiones estratégicas, asegurando

que esté alineado con las necesidades y expectativas del mercado.

Por otra parte, se disefi6 la marca, con la que se posicionaria el restaurante, se
utilizé la herramienta de Wix, para la elaboracién del logo, buscando posicionarse
en la mente de las personas a través de una imagen llamativa, para ello el
proceso de la elaboracion se basa en un andlisis de la demanda tomando en
cuenta la expectativas de los visitantes. Asimismo, la marca refleja los elementos
de la naturaleza y playa, combinando la paleta de colores azules y el tipo de

letras con el objetivo de transmitir sensaciones al cliente.

3.5.2. FASE Il. ESTUDIO TECNICO DEL NEGOCIO

La fase de estudio técnico del negocio se llevo a cabo através de tres actividades
principales: la localizacién, la ingenieria del proyecto y el disefio del proyecto.
Estas actividades se realizaron utilizando métodos descriptivos y analitico -
sintéticos, asegurando una evaluacién completa y precisa. La primera actividad,
la localizacion, implicé la identificacion y evaluacion de diferentes opciones que
permitio la determinacién del lugar mas adecuado para el negocio. Se utilizaron
métodos descriptivos para la recopilacion de informacion sobre factores como la

accesibilidad, visibilidad y proximidad a la clientela objetivo.

La segunda actividad, la realizacion de la ingenieria del proyecto, implicé la
aplicacion de conocimientos técnicos y el uso de herramientas especificas. Se
empled el software AutoCAD. para crear el disefio del proyecto mediante planos
técnicos del restaurante para definir la distribucion espacial, ubicacion de
equipos y demas aspectos relevantes. Como técnica complementaria, se llevo a
cabo una busqueda bibliogréafica para la recopilacion de informacién relevante y
actualizada que respaldoé las decisiones tomadas por la ingeniera del negocio.

La tercera actividad, el disefio del proyecto, implic6 la integridad de la
funcionalidad estética y el cumplimiento de las normas de seguridad mediante la
creacion de flujogramas de procesos, que van desde la venta de experiencias
gastrondmicas hasta la operacion, se desglosé en tres areas; servicio, cocina y

compras, esto se dan mediante una representacion grafica que detalla los pasos
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a seqguir, se utilizé6 un enfoque, descriptivo, analitico-sintético para esquematizar

los diferentes aspectos del disefio del proyecto.

3.5.3. FASE IlIl. ADMINISTRACION Y PLANIFICACION DEL
NEGOCIO

En esta fase, se ejecutaron una serie de actividades claves para establecer y
gestionar de manera efectiva el restaurante tematico. Como primera actividad,
se realizd la definicibn de la estructura organizativa del restaurante,
estableciendo los diferentes roles y responsabilidades dentro del equipo. Se
adopté un enfoque descriptivo para detallar claramente cada posicién y su
relacibn con otras funciones. Las herramientas empleadas incluyeron el
organigrama y la estructura organizativa para visualizar la jerarquia y las

relaciones entre los diferentes roles del equipo.

La segunda actividad consisti6 en establecer un plan estratégico para el
restaurante, que definiera los objetivos a largo plazo, las estrategias y las
acciones necesarias para alcanzar el éxito del establecimiento. Se emple6 un
enfoque analitico/sintético para analizar el disefio de la mision, vision, objetivos
estratégicos, actividades, metas, indicadores y tiempo de ejecucion, con el fin de
definir una direccion estratégica coherente. Ademas, se utilizd6 una matriz de plan

estratégico para organizar y visualizar los elementos clave del plan.

Posteriormente, se elaboré el menu del restaurante tematico, presentando las
diferentes variedades de productos ofrecidos, se utilizd la herramienta de
escandallo para definir los precios de los platos. Para el registro legal del
restaurante, se llevaron a cabo los tramites, para la obtencion de los permisos y
licencias necesarias establecidas por las autoridades competentes. Se utilizé
como técnica de busqueda bibliografica y documental para recopilar la
informacidn necesaria sobre los procedimientos legales y requisitos especificos.
De la misma manera, se aplicé una matriz de base legal del emprendimiento para

organizar los aspectos legales y normativos aplicables al restaurante tematico.
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3.5.4. FASE IV. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

En esta fase, se enfocd en analizar y evaluar la viabilidad econémica del proyecto
del restaurante. Esta etapa incluyd, el plan de inversion, donde tomé como base
los costos iniciales necesarios para establecer y poner en marcha el restaurante
mediante un enfoque analitico-sintético para considerar los diferentes elementos
de inversién y evaluar su impacto financiero. De la misma forma, se proyectaron
las ventas, costos y gastos asociados con la operacion del restaurante. Se

emplearon métodos numéricos y un enfoque analitico-sintético para estimar
estas variables clave.

Como tercera actividad, se realizd la proyeccion detallada del flujo de efectivo,
teniendo en cuenta los ingresos y los gastos a lo largo del tiempo. Se emplearon
métodos numéricos y un enfoque analitico-sintético para evaluar la capacidad
del proyecto para generar fluo de efectivo positivo y cubrir las obligaciones
financieras. Finalmente, se llevd a cabo una evaluacion financiera utilizando
herramientas como la matriz de inversion inicial, matriz de ventas, matriz de
costos y gastos, matriz de capital de operacién, matriz de flujos de caja
proyectado, TIR (tasa interna retorno) y VAN (valor actual neto). Estos
indicadores financieros permitieron determinar la rentabilidad y la viabilidad del
proyecto. Ademas, se revisaron documentos y se utilizaron indicadores

financieros con la técnica de revisién documental.

3.6. RESULTADOS ESPERADOS

Con estos objetivos se espera obtener informacion clave para el estudio de
factibilidad y ademas se espera evaluar la viabilidad del proyecto para ponerlo
en marcha, de tal manera que se analizd los gustos y preferencias de la
demanda, ademas se tomé en cuenta la localizaciéon para un estudio de
arquitectura y elaborar un disefio que plasme la tematica definida, de la misma
manera se detalld la estructura organizativa para establecer funciones vy
responsabilidades para todo el personal, y por Ultimo se proyect6 la evaluacién

financiera para determinar la rentabilidad del proyecto.
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Tabla 2. Resultados esperados de la investigacion

Objetivos especificos

Resultados esperados

Elaborar un estudio de mercado integral para identficar el
mercado  objetvo, incluyendo sus preferencias,
necesidades y expectatvas.

-Informacién detallada sobre la oferta gastronémica tematica
en la zona.

-Preferencias y expectativas de los furistas sobre restaurantes
teméticos.

-Anédlisis de factores claves de la competencia para
determinar precios y elaborar la marca.

Realizar un estudio técnico que permita la identificacion
de la ubicacién 6pima y los requerimientos especificos
del restaurante teméatico.

- Determinacién de la mejor localizacién para el restaurante.
-Definicién de la infraestructura necesaria.

-Elaboracion de diagramas de flujo para el funcionamiento
eficiente del restaurante.

Establecer la planificacion administrava para el
restaurante tematico.

-Estructura  organizatva defallada con funciones vy
responsabilidades.

-Plan estratégico con visién, misién, objefivos estratégicos,
actividades, metas e indicadores.

-Menu de productos a ofrecer.

-Registro legal del restaurante.

Evaluar la viabilidad financiera del proyecto que estime la
rentabilidad del restaurante tematico en la ciudad de
Manta.

-Evaluacion financiera completa incluyendo plan de inversién,
proyeccion de ventas, costos y gastos, flujo de caja.

-Andlisis financiero con Valor Actual Neto (VAN) y Tasa
Interna de Retorno (TIR).

-Determinacion de la rentabilidad del proyecto.

Fuente. Elaboracién por los autores




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se presentaron los resultados mas importantes relacionados con
el tema de investigacion, el cual tuvo como objetivo la implementacién de un
estudio de factibilidad para la creacién de un restaurante tematico en la ciudad
de Manta. Este estudio constd de cuatro fases principales: realizacion de un
estudio de mercado que identifique el perfil de la demanda y los componentes
turisticos en la zona de estudio, desarrollé de un estudio técnico que permitio la
identificacion de la ubicacién optima y los requerimientos especificos del
restaurante tematico, establecimiento de la planificacion administrativa para el
restaurante tematico, finalmente realizacion de la evaluacion la viabilidad

financiera del proyecto para la implementacién del restaurante tematico.

4.1. FASE 1. ESTUDIO DE MERCADO

El desarrollo de esta fase comprendio actividades como: analisis de la oferta,
demanda y competencia, con la ejecucién de las actividades se identifico y
evalud las preferencias y motivaciones de los turistas con respecto a la eleccién
de una experiencia gastronémica, de la misma manera, se conocié la oferta que
existe en el area de estudio de la competencia. A continuacion, se detalld6 cada

una de las actividades:

4.1.1. ANALISIS DE LA OFERTA

El canton Manta se caracteriza por una amplia infraestructura turistica, que lo
convierte en un destino atractivo para los visitantes. Para ello, se recopilaron
datos del Ministerio de Turismo (MINTUR, 2023) donde se identificé los
diferentes tipos de alojamientos como hoteles, hosteria, hoteles departamentos,
de la misma manera establecimientos de alimentos y bebidas como restaurantes,
bares y cafeterias; también incluye establecimientos de operacion e
intermediacion y recursos turisticos. A continuacién, se muestran los tipos de
establecimientos con los que cuenta la ciudad (Ver tabla 3).

Tabla 3. Establecimientos de senicios turisticos de Manta

ESTABLECIMIENTOS DE NUMERO DE CAPACIDAD
SERVICIOS TURISTICOS ESTABLECIMIENTOS
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Alojamientos 131 8.534
Alimentos y bebidas 550 15. 347
Agencias de viajes 49 -
Transporte terrestre furistico 3 -
Aeropuerto 1 104. 469
Terminal de crucero 1 30. 000

Fuente. Gobierno Auténomo Descentralizado de Manta (2023)

Con base a los establecimientos de alojamientos turisticos, se identificaron 131
establecimientos hotelero en el canton Manta, la mayoria se ubican en el centro
de la ciudad, cerca de las principales atracciones turisticas, estos se clasifican
como; hoteles, hostales, hosterias, casa de huéspedes y otros. Ademas, Manta
ofrece una capacidad de alojamiento de 8.534 plazas diarias. Es importante
sefalar que, en el afio 2023, la ocupacion hotelera en el cantén alcanz6 un
promedio de 35,34% a lo largo del afio, en relacibn a las plazas diarias
disponibles en los establecimientos de alojamiento turistico, indicando que existe
una amplia disponibilidad para los turistas, especialmente en los dias de feriados,

cuando hay un aumento en la demanda (Gobierno Autbnomo Descentralizado
de Manta, 2023).

Los servicios que ofrecen se caracterizan por ser lujo y de 5 a 3 estrellas,
ofreciendo una amplia gama de servicios y comodidades que garantizan una
estadia satisfactoria. Por parte del personal que labora en estos establecimientos
se encuentran capacitados para brindar un servicio de calidad y experiencias

inolvidables.

En cuanto al servicio de alimentos y bebidas, el canton cuenta con 550
establecimientos, con una capacidadde 15.347 plazas diarias, estos son de tipo;
restaurantes, cafeterias, bares y fuentes de sodas, en lo que respecta a la
gastronomia se ofertan platos que son elaborados con productos locales, ya que
al contar con zonas costeras lo que predomina son los mariscos, asimismo la

calidad y el precio de estos son muy variados dependiendo del establecimiento.
La mayor parte de estos se encuentran ubicados en la zona urbana del canton.

De la misma manera, en la ciudad se puede encontrar agencias de viajes locales
que ofertan servicios de guias turisticos, tours por la zona, paquetes turisticos
nacionales e internacionales, ademas existen agencias especializadas en

actividades de naturaleza y aventura, por parte de la intermediacion turistica, las
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agencias se especializan por ofrecer servicios especializados, adaptandose a las
necesidades especificas de cada visitante, esta coordinan itinerarios, gestionan

alojamientos y transporte dentro de la zona.

Los transportes terrestres turisticos que se encuentran registrados en el catastro
de la ciudad, de las cuales ofrecen servicios de renta de carros, sin embargo, se
cuenta con una limitacion en cuanto al traslado de turistas, ya que no en estas
empresas no dispone de opciones como buses o furgonetas. En ese sentido, la
ciudad dispone del Aeropuerto Internacional Eloy Alfaro, donde se realizan
vuelos nacionales y de escala, entre las principales aerolineas que operan son
Avianca Airlines, Copa Airlines y Tame. Las personas que hacen uso de estos

servicios por lo general llegan a la ciudad por congresos y negocios.

Por otro lado, Manta posee una terminal de crucero donde recibe cruceros, estos
tienen una capacidad maxima de 30.000 turistas que visitan por afio. Los
cruceros que arriban suelen tener estancias que varian entre dos dias y una
noche. Esta infraestructura ha contribuido al aumento del flujo turistico,
posicionando a Manta como un destino de relevancia internacional (Gobierno

Autonomo Descentralizado de Manta, 2023).

Es importante destacar que la ciudad cuenta con recursos turisticos, que resultan
atractivos para los visitantes y turistas, debido a que se encuentra ubicada en
una zona costera, que resaltan por sus playas y paisajes. Asimismo, la ciudad
conserva un valioso valor cultural dentro de la historia, incluyendo los
asentamientos de la cultura Mantefia y descubrimientos arqueol6gicos que se
encuentran resguardados en instituciones como museos, los cuales permiten a
los turistas conocer su patrimonio. Se han identificado 26 recursos turisticos, los

cuales se detallan en la tabla 4, a continuacion.

Tabla 4. Recursos turisticos de Manta

Naturales Culturales
Recursos furisticos 14 12
Fuente. Gobierno Auténomo Descentralizado de Manta (2023)

El Gobierno Autbnomo Descentralizado de Manta (2023) sefiala que en el canton
Manta, los recursos naturales y culturales son considerados los mas importantes

de la provincia y del pais, debido a la ubicacién geografica. Ademas, la oferta
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turistica se ha diversificado con la implementacion de actividades como;
deportes, cruceros, eventos religiosos, aventuras y convenciones, lo que ha

contribuido que el canton potencie su desarrollo turistico.

4.1.1.1. ANALISIS DE LOS PRINCIPALES RESTAURANTES,
CAFETERIAS Y BARES TEMATICOS DE LA ZONA

Para Regalado (2019) sefiala que la gastronomia de Manta es una de las
actividades mas importantes para los habitantes debido a la ubicacion
geografica, donde se incentivan a emprender en negocios basados en brindar
servicios de restauracion trayendo consigo al desarrollo turistico. Prada y
Pesantez (2019) sefialan que los turistas buscan nuevas experiencias y lugares
novedosos, donde la autenticidad se convierte en un factor clave a la hora de
elegir su visita turistica. De esta manera, la oferta gastronémica juega un papel
fundamental ya que cada vez los visitantes son mas exigentes ala hora de elegir
un producto, por ello se debe considerar elementos principales como la
seguridad del lugar, variedad y calidad del menud, ambientacion, sabor y los
precios de los alimentos.

Si bien, los restaurantes tematicos se han posicionado con mayor relevancia en
el mercado internacional. Es importante mencionar, que en el catastro nacional
de los establecimientos de alimentos y bebidas solo los clasifican segun su
categoria, no obstante, se tomaron criterios de Stutely (2020) para la seleccion
de los principales restaurantes, cafeterias y bares tematicos, donde se debe
considerar la utilizacion de decoracion, adaptacion de instalaciones, uso de
personajes, que le permitan al cliente transportarse a otro lugar mediante el
ambiente que ha sido creado, por ello, se utilizan luces, sonidos, decoracion,
espacios donde la persona se sienta atraida. En relacion a este analisis, se
considera que estos establecimientos se adaptan a los criterios para ser
tematicos, que estan oficialmente registrados en el catastro turistico del
Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR, 2023) (Ver tabla 5).

Tabla 5. Principales restaurantes, cafeterias y bares tematicos del canton Manta

Nombre Categoria Direccion Teléfono Correo Direccion Web
Electrénico
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Cerveceria Tres copas Universitaria 2, 987610506 contabilidad@t htps://www.cerv
Artesanal Calle U8, SIN aproom.com.e ecerialafitudcero
Latitud Cero c .com
Bombons Dos tazas Av. 4  De 967143987 c.camacho@c www.cafebombo
Coffee Shop noviembre, 113, afebombons.co ns.com
SIN m
Dolores - | Cuatro Via A San 984484316 jairgz@msn.co hitps://www.eaf
Lolita tenedores Mateo, Sin Calle m nmanta.com/dol
Secundaria, 0 oreslolita
La Pata | Cuato Via Barbasquillo, 958921192 cajamanta.qglob htps://lapatagor
Gorda tenedores Via Barbasquillo, al@gmail.com da.com/
Restaurante Lote E
Café Mar Dos tazas Principal, Via 52388072 cafemar2017@ | htips://www.nex
Manta - San hotmail.com du.com/ec/mant
Mateo, SIN a-
m/empresalcafe-
del-mar-34004
IguanaBar Tres copas Via San Mateo, | 099444 8371 | iguanabar_ma hitps://www.insta
PIEDRA LARGA, nta@outiook.c gram.conviguan
PIEDRA LARGA om abar_manta/?hl=
es
Finisterre Cuatro Lote Umifia Calle | 0993816262 finisterreecuad htips://finisterre-
tenedores 27 Y Av. or@gmail.com manta.com/
35(Esquina)
Mediterraneo | Cuatro Barrio Umiia Av. | 0987269524 https://www.nex
tenedores Flavio Reyes du.com/ec/mant
a-
m/empresalresta
urant
mediterraneo-
47776
Universo Cuatro Cdla. Universitaria | 096 9813032 | universogourm htips://carta.men
Gourmet tenedores Lot07 efrestaurant@ u/restaurants/ma
gmail.com nta/universo-
gourmet
Cerveceria Categoria Av. De Lla 984887618 cevicheriaumin hitps://www face
Umina Unica Cultura, Av. De a@gmail.com book.com/cevich
La Cultura, SIN eriauminaec/
Centro De | Categoria Cale 121, Av. | 0985838635 | Kety_tato@ho https://www.face
Eventos Jean- | Unica 104, SIN tmail.com book.com/p/Eve
Vitket nfos-Jean-Vitket-
1000288367713
45/?locale=es L
A
Wild Bar Trescopas | Av. Flavio Reyes | (05)262-7690 | buhonoc@yah htps://www .face
Y Av. 26 00.com book.com/WildB
arManta/?locale

=es LA



https://www.cervecerialatitudcero.com/
https://www.cervecerialatitudcero.com/
https://www.cervecerialatitudcero.com/
http://www.cafebombons.com/
http://www.cafebombons.com/
mailto:jairgz@msn.com
mailto:jairgz@msn.com
https://www.eatinmanta.com/doloreslolita
https://www.eatinmanta.com/doloreslolita
https://www.eatinmanta.com/doloreslolita
mailto:cajamanta.global@gmail.com
mailto:cajamanta.global@gmail.com
https://lapatagorda.com/
https://lapatagorda.com/
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/cafe-del-mar-34004
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/cafe-del-mar-34004
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/cafe-del-mar-34004
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/cafe-del-mar-34004
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/cafe-del-mar-34004
https://www.instagram.com/iguanabar_manta/?hl=es
https://www.instagram.com/iguanabar_manta/?hl=es
https://www.instagram.com/iguanabar_manta/?hl=es
https://www.instagram.com/iguanabar_manta/?hl=es
https://finisterre-manta.com/
https://finisterre-manta.com/
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://www.nexdu.com/ec/manta-m/empresa/restaurant-mediterraneo-47776
https://carta.menu/restaurants/manta/universo-gourmet
https://carta.menu/restaurants/manta/universo-gourmet
https://carta.menu/restaurants/manta/universo-gourmet
https://carta.menu/restaurants/manta/universo-gourmet
https://www.facebook.com/cevicheriauminaec/
https://www.facebook.com/cevicheriauminaec/
https://www.facebook.com/cevicheriauminaec/
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/p/Eventos-Jean-Vitket-100028836771345/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/WildBarManta/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/WildBarManta/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/WildBarManta/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/WildBarManta/?locale=es_LA

31

Café Almagro Dos tazas Barrio Umifia 2, | 0968457564 peneloperivade | htips://www.face
Via A neira4@gmail. book.com/p/Cafe
Barbasquillo, Lote com -Almagro-1535-
1-2 1000635360818
96/?locale=es_L
A
Bar Takiri Trescopas | Via San Mateo, | 0985624765 takirirooflop@g https://www.face
Sector Piedra mail.com book.com/p/Taki
Larga, S/N ri-Rooftop-
1000877761984
95/
Luis XIV Dos tazas Calle 110, Av. | 0987614109 yosy_risco@ho | htps://www.eaf
Puerto tmail.com nmanta.com/loui
Aeropuerto, S/N s14
Malbec carnes | Cuatro Unifia 2 Mz-HI#1.2 | 056051385 hitps://www.ins www.malbec-
y mariscos tenedores tagram.com/m restaurantcom
albec.ec/?hl=e
s
Casa Rosada Cuatro Parque de La | 0989879179 | administracion htps://www.face
tenedores Madre, Av. 1, @casarosadae | book.com/restau
Manta cuador.com rantecasarosada
ecuador/?locale
zes LA
Level Tres copas Plaza Comercial | 098 6423798 htps://laquadra.
"La Quadra", com.ec/level-
Manta, Ecuador roof-top-manta/
Los Pepes | Trescopas | Av.23, Calle 14Y | 0979618456 hugo.vega.z@ https://www.face
Internacional 15, SIN gmail.com book.com/lospep
S.AS. esinternacional/
Martinica Cuatro Principal, Av. 52669035 gceeli@martinic www.marfinica.c
tenedores Barbasquillo, a.com.ec om.ec
Lote
La Briciola Cinco Umina 2, Via A 985412583 htips://www.labri
tenedores Barbasquillo, ciola.com.ec/me
SIN nus
Montecristi Categoria Av. 113, Maz. Si1 | 0998703824 hitps://monte cri hifps://monte cris
Catering Unica Si 27, 8n sticatering.com ficatering.com/
Service #
One Cocktail | Tres copas Plaza Del Sol | 0984850710 https://carta.me
Lounge And Local 1 nu/restaurants/
Grill manta/one-
cockfail-
lounge-and-grill
Ceres Dos tazas Lomas De | 0983996717 karenochoacue | htips://www.insta
Cafeteria Barbasquillo, Sin nca@gmail.co gram.convceres.
Calle, SIN m ec/
Resero Cuatro Via San Mateo, | 096 3521841 elreserorincon www.elreserorin
Rincén tenedores atras del Coliseo argentno@hot conargentino.co
Argentino Tohalli, NA, SN mail.com m



https://www.facebook.com/p/Takiri-Rooftop-100087776198495/
https://www.facebook.com/p/Takiri-Rooftop-100087776198495/
https://www.facebook.com/p/Takiri-Rooftop-100087776198495/
https://www.facebook.com/p/Takiri-Rooftop-100087776198495/
https://www.facebook.com/p/Takiri-Rooftop-100087776198495/
https://www.eatinmanta.com/louis14
https://www.eatinmanta.com/louis14
https://www.eatinmanta.com/louis14
https://www.instagram.com/malbec.ec/?hl=es
https://www.instagram.com/malbec.ec/?hl=es
https://www.instagram.com/malbec.ec/?hl=es
https://www.instagram.com/malbec.ec/?hl=es
http://www.malbec-restaurant.com/
http://www.malbec-restaurant.com/
https://www.facebook.com/restaurantecasarosadaecuador/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/restaurantecasarosadaecuador/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/restaurantecasarosadaecuador/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/restaurantecasarosadaecuador/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/restaurantecasarosadaecuador/?locale=es_LA
https://www.facebook.com/lospepesinternacional/
https://www.facebook.com/lospepesinternacional/
https://www.facebook.com/lospepesinternacional/
http://www.martinica.com.ec/
http://www.martinica.com.ec/
https://www.labriciola.com.ec/menus
https://www.labriciola.com.ec/menus
https://www.labriciola.com.ec/menus
https://montecristicatering.com/
https://montecristicatering.com/
https://montecristicatering.com/
https://montecristicatering.com/
https://montecristicatering.com/
https://carta.menu/restaurants/manta/one-cocktail-lounge-and-grill
https://carta.menu/restaurants/manta/one-cocktail-lounge-and-grill
https://carta.menu/restaurants/manta/one-cocktail-lounge-and-grill
https://carta.menu/restaurants/manta/one-cocktail-lounge-and-grill
https://carta.menu/restaurants/manta/one-cocktail-lounge-and-grill
https://www.instagram.com/ceres.ec/
https://www.instagram.com/ceres.ec/
https://www.instagram.com/ceres.ec/
http://www.elreserorinconargentino.com/
http://www.elreserorinconargentino.com/
http://www.elreserorinconargentino.com/
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Alma Bistrd | Dos tazas Flavio  Reyes, | 0962621131 alma.cafeterial
Panaderia Calle 34, SIN 2@gmail.com
Picofeo Dos tazas Av. Umifia 1, 980123408 jenny092se@ www.pipcofiee.
Calle 32, SIN gmail.com com
Fuente. Catastro turistico del MINTUR (2023)
Para el andlisis de la oferta local, se consideraron los principales

establecimientos, clasificandolos segin su categoria: restaurantes de cuatro y
cinco tenedores, restaurantes de lujo, cafeterias de una y dos tazas, y bares de
una y tres copas. Durante este andlisis, se observd que algunos de estos
establecimientos cuentan con presencia en linea através de sitios web, mientras
que otros solo ofrecen informacién limitada o necesaria a través de nimeros de
contacto y redes sociales. Es importante resaltar que, estos establecimientos se

adaptan a los criterios de restaurante tematico donde logran combinar la
originalidad de su concepto.

4.1.1.2. ANALISIS DE LAS PROBLEMATICAS DE LOS
RESTAURANTES TEMATICOS EN GENERAL

En esta actividad, se analiz6 el entorno de los establecimientos de alimentos y
bebidas, a partir de datos relevantes obtenidos del planteamiento del problema
inicial, la observacion directa en el campo y el analisis de datos recopilados a
través de encuestas dirigidas a la demanda. Estas probleméticas se dividieron
en variables que evallan la situacion actual del objeto de estudio. Para ello, se
han estructurd cinco problematicas con sus causas Yy posibles soluciones, en la

tabla 6, se presentan las variables consideradas para el estudio.

Tabla 6. Variables de la situacién actual objeto de estudio

Problematicas Causas Posibles soluciones
Demora en la enfrega de platos Défict de un mise en place | Implementar un sistma de
adecuado. priorizacion de pedidos para agilizar

la entrega.

Deficiencia enla presentacién enlos | Limitado conocimiento en técnicas | Capacitacion en nuevas tendencias

platos de emplatado. de emplatados y decoracion.
Servicio con niveles de atencion | Personal con poca capacitacion en | Implementar un programa de
deficientes atencion al cliente. capacifacion al personal sobre

atencion al cliente.



http://www.pipcoffee.com/
http://www.pipcoffee.com/
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Pocas respuestas alas necesidades | Limitada oferta  gastrondémica | Establecimientos que tengan una
de los turistas alineada a las preferencias de los | oferta consolidada.

visitantes.

Restaurantes sin unplan estratégico | Déficit en la estructuracion de un | Definir estrategias efectvas para
definido plan esfratégico para alcanzar los | alcanzar los objetivos establecidos

objetivos. en el plan estratégico.

Fuente. Elaboracién por los autores

Se pueden identificar problematicas generales que presentan la mayorias de los
restaurantes de la ciudad, desde el tiempo que se tarda los pedidos en llegar a
los clientes esto a raiz de no tener listos los utensilios antes de la atencion o
simplemente no se tiene un orden en las comandas, por otra parte la decoracién
de los platos son de forma sencilla ya que no tienen capacitaciones constante,
de igual forma la deficiente capacitacidén en atencion al cliente provocando malas
expectativas, por ultimo, la mayoria de estos no presentan un plan estratégico lo

que los lleva a cerrar en un corto plazo.

4.1.3. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para llevar a cabo el andlisis de la demanda, se optdé por un enfoque
probabilistico, lo que implicé la seleccion aleatoria de turistas como participantes.
Posteriormente, se implementd una encuesta utilizando la plataforma de
Formularios de Google. En consecuencia, los datos recopilados fueron
analizados y procesados utilizando Excel. Este proceso se sustentd en la

evaluacion de cuestionarios de encuestas que incorporan preguntas cerradas.

Como se observa en las figuras 1y 2, los resultados muestran que el 30.5% de
los encuestados se encuentra entre 18 y 25 afios de edad, representando un
interés y participacion activa por parte del segmento joven, siendo atraidos por
las nuevas tendencias del mercado. Dentro de este segmento, el 76.56% son
turistas nacionales, provenientes de las distintas provincias y cantones del pais,
este resultado es superior al de los turistas internacionales, lo que refleja que la
oferta gastrondmica de Manta es poco conocida internacionalmente. Es

necesario tomar en cuenta que, para incrementar la demanda internacional, es
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importante disefiar estrategias de comercializacién y promocién de los productos

gastronémicos del canton.

Figura 1. Edad de los encuestados

18-25 afios 30.50%
26-35 afios 29.70%
36-45 afios 25.30%
50 a més afios 14.60%
0.00% 10.00% 20.00% 30.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Figura 2. Nacionalidad de los encuestados

Ecuatoriana 76.56%

Extranjera 23.43%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Es importante recalcar que el 88.5% de los encuestados tienen experiencia en
la visita de restaurantes, de esta manera, se evidencia que el visitante al realizar
alguna actividad turistica, optan por elegir establecimientos de restauracidn
segun sus gustos y preferencias, ya que se puede mencionar que el cantdn
gracias a sus recursos haturales presenta una gran variedad de productos
importantes para destacar en el ambito gastronémico convirtiéndose en una de
las principales motivaciones para algunos visitantes. Sin embargo, el 11.5% de
los turistas no han visitado algun establecimiento de restauracién, debido a que
solo visitan al canton por motivos de trabajo o congresos y negocios. Por ello,

Bermudez y Valdés (2020) resalta como factor importante y de interés por parte
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de los visitantes, de esta manera se deba aprovechar para potencializar la
actividad turistica y asi generar plazas de empleo que ayude al desarrollo

econémico local (Ver figura 3 y 4).

Figura 3. Visita a los restaurantes
Si 88.50%

No 11.50%

0.00% 25.00% 50.00% 75.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Figura 4. Motivacion para los turistas

QOcio y recreacion 60.30%

Visita a familiares
y/o amigos 30.00%

Trabajo |7.10%

Congreso y hegocio 2.60%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

De la misma manera, las personas que visitan al canton van con la compafiia de
la familia siendo este el factor mas relevante ya que al momento de consumir en
los establecimientos gastrondmicos garantiza mejores ventas, asi mismo
también se puede evidenciar que los clientes son acompafiados por parejas
sentimentales o por grupos de amigos, de esta manera ayuda a la diversidad de

las dinamicas sociales entre los visitantes (Ver figura 5).
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Figura 5. Compafiia de quien realiza su visita

En familia 46,20%
En pareja 19,10%
Solo 17,60%
Can amigos 17,10%
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00%

Fuente. Elaboracion por los autores

Entre los gustos de las tematicas o comidas de restaurantes de los visitantes se
puede identificar que los platos tradicionales son los mas pedidos al momento
de servirse de la gastronomia, esto es importante para la investigacién ya que
brinda informacién clave para definir qué tipo de comida ofertar, de la misma
forma fusionar la tematica de un ambiente relajado y asi brindar una experiencia
Unica al cliente (Ver figura 6y 7).

Figura 6. Tipo de teméticas del restaurante

Playa yambiente
relajado 44.40%

Cultural y tradicional 37.10%

Maritima 18.20%

Otros 0.30%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Figura 7. Comida del restaurante



Comida localy
ecuatoriana

Mariscos

Cocina 6.80%

internacional

0.00%

31.50%

20.00%

40.00%
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61.80%

60.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

De acuerdo con los datos obtenidos los visitantes indican que la atencion al

cliente y la calidad de la comida influye al momento de elegir un establecimiento

por lo que es necesario que los establecimientos gastronémicos se enfoquen en

estos aspectos importantes, asi como también la presentacion y el ambiente en

mantenerlos adecuados o mejorarlos para que asi el turista se sienta

completamente satisfecho (Ver figura 8).

Figura 8. Importancia de la ambientacion y decoracion tematica

Muy im portante

Im portante

Neutral 7.

FPoco importante

Nada importante

0.00%

80%

0.90%

0.60%

27.40%

20.00%

40.00%

63.50%

60.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

En relacion ala calidad y precios por la experiencia y comida ofertada, se evaluo

mediante una escala de Likert, donde dio a conocer que el 48.80% de las

personas encuestadas manifestaron que se mantiene en una posiciénde manera

neutral, esto indica que hay aceptacion hacia los productos y experiencias

ofertas, pero también existen inconformidad, por factores como precios elevados

y unas experiencias que no cumple con las expectativas del cliente (Ver figura

9).
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Figura 9. Evaluacion de la calidad y precio

Total acuerdo | 6.00%
De acuerdo 32.10%
Neutral 48.80%
Desacuerdo 13.50%
Total desacuerdo 0.60%
0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

La recomendacion de los restaurantes en Manta, los clientes probablemente si
recomendaria a estos establecimientos, es importante destacar que la
inconformidad de los clientes es baja, debido que el 1.20% de los turistas no
recomendaria a estos, por lo que es necesario manifestar que estas
inconformidades que se dan es porque existen falencia en cuanto a los servicios
y las experiencias gastrondmicas, entonces hacen que no se satisfagan e incluso
no volver a consumir en ese lugar, por ello se debe corregir estas falencias para

evitar la inconformidad por parte de los turistas (Ver figura 10).

Figura 10. Recomendacion de los restaurantes

Definitivamente si 19.40%

Probablemente si 69.10%

No estoy muy
seguro/a 10.30%

Probablemente no 0.60%

Definitvamente no 0.60%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Con base a los resultados se identifica que los visitantes estan dispuestos a
consumir el producto ya que cuentan con cierto poder adquisitivo para degustar
en los establecimientos de restauracion sin inconveniente, asi mismo la gran

mayoria de los visitantes consumen productos con cierto limite de gastos
aprovechando la misma calidad en los platos (Ver figura 11).
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Figura 11. Gasto por una experiencia gastronémica

Menos de $10.00 6.20%
$10.00 - $20.00 38.20%
$25.00 - $30.00 48.20%

Mas de $30.00 7.40%

0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Respecto a la informacién sobre los establecimientos gastronémicos del cantén
Manta, se evidencia que prevalece la interaccion através de amigos y familiares,
como lo manifestd, Cabrera et al., (2020) en su investigacion, este medio se lo
conoce como la comunicacion de boca en boca, de esta manera se difunde de
una forma directa, asi mismo por las redes sociales, ya que estas plataformas
son las mas usadas actualmente por las personas, esto permite disefar
plataformas digitales para generar promocién turistica sobre los productos
gastronémicos y genere interés por los turistas tanto a nivel nacional e

internacional (Ver figura 12).

Figura 12. Medios de informacion

Recomendacién de

familiares y/o 48.50%
amigos
|
Busqueda en linea 26.80%
|
publieiarios 21.60%
|
Otros 3.00%
|
0.00% 10.00% 20.00% 30.00% 40.00%

Fuente. Elaboracién por los autores

Como se analizd, la demanda se centrd6 en determinar los visitantes y sus
caracteristicas a través de los datos recopilados. De esta manera, se pudo
establecer la demanda actual y potencial del restaurante teméatico. Se identifico

que los principales turistas son de 18 y 25 afios de edad de nacionalidad
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ecuatoriana, procedentes de las diferentes provincias del pais, procedentes de
diversas provincias del pais, quienes visitan el cantdn en busca de ocio y
recreacion junto a sus familias para disfrutar de sus experiencias gastrondmicas.
Esta propuesta del restaurante tematico resultd atractiva para este grupo
demografico, ya que buscan una oferta gastronomica diversificada que les
ofrezca un valor agregado en el servicio, esto indica que existe un potencial

significativo para el éxito del restaurante tematico en el area de estudio.

4.1.3.1. DEMANDA POTENCIAL

La demanda potencial de visitantes para el restaurante tematico, se calcula con
base a la estadistica de la poblacidn total del canton Manta, la cual es de 264.281
habitantes segun los datos proporcionados por el Gobierno Auténomo
Descentralizado de Manta (2023). Para estimar la demanda potencial se procede
a multiplicar el nimero total de habitantes por el promedio anual de visitantes,
gue se sitla en 44%, dato obtenido de las encuestas aplicadas a los turistas. De
este modo, se obtiene un total de 11,628.628 turistas como proyeccion de la

futura demanda potencial.

4.1.3.2. DEMANDA ACTUAL

La demanda actual se calculd utilizando datos de los encuestados,
especificamente la figura 3. “Visita a los restaurantes”, junto al total de la
poblacion del cantdbn Manta en este caso es de 264.281 habitantes, se multiplica
este total, por el porcentaje de visitantes a restaurante el cual es de 88.50% dato
proporcionado por las encuestas aplicadas. Dando como resultado 233.888
turistas que visiten el establecimiento. Los valores se centran principalmente en
turistas jovenes que van desde los 18 a 25 afios de edad, que su principal
motivacion es por ocio y recreacion en conjunto a sus familiares que buscan una
experiencia gastrondmica con un valor agregado, un ambiente relajado, precios
gue se ajusten a la calidad del servicio, contribuyendo al éxito del negocio del
mercado actual, de acuerdo a los datos recopilados a través de las encuestas
realizadas a los visitantes y turistas del canton Manta.
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4.1.3.3. PERFIL DE LA DEMANDA

Tomando en cuenta los resultados de las encuestas se determiné el perfil de la
demanda en el area de estudio, en la cual se realizd mediante una recopilacion
de datos que muestra de manera general el potencial turista, demostrando que
la gran mayoria de los visitantes son ecuatorianos teniendo mas allegada de los
cantones manabitas, por lo general estos visitantes son acompafados por

amigos o familiares para realizar actividades de gastronomia tipica (Ver tabla 7).

Tabla 7. Perfil de la demanda

Perfil de la demanda

Edad 18-25 afios (30.50%)

Procedencia Nacionalidad: ecuatoriana (76.56%)
Provincia: Manabi (57.29%)
Canton: Portoviejo (22.66% )

Visita a restaurante Si (88.50%)

Motivacion Ocio y recreacion (60.30%)

En compaiia de quien realiza su visita Familia (46.20%)

Tematica del restaurante Playa y ambiente relajado (44.40%)

Comida del restaurante Comida locallecuatoriana (61.80%)

Importanciaa la ambientacién Importante (63.50% )

Evaluacion de precioy comida Neutral (48.80%)

Gasto promedio $25-30 (48.20%)

Recomendacion Probablemente si (69.10%)

Medio de informacion Recomendacién de  amigos/familiares
(48.50%)

Fuente. Elaboracién por los autores

Se pudo determinar que este perfil estara dirigido hacia un segmento de
personas jovenes con criterios definidos, quienes buscan disfrutar de una oferta
gastrondmica diversificada. Para satisfacer estas necesidades es fundamental
considerar la calidad y las caracteristicas del servicio del restaurante, ya que

estas influyen significativamente en las reacciones del consumidor y marcan la
diferencia respecto a la competencia.

4.1.4. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Para el analisis de la competencia se tomo en cuenta la aplicaciéon de la Matriz
del Perfil Competitivo (MPC), la cual ayudo a definir cuales son los competidores
en el mercado del lugar de estudio, mediante ciertas caracteristicas similares, en
el ambito gastrondmico, como: la proximidad a atracciones turisticas,

accesibilidad y transporte, originalidad y atractivo del tema, variedad del mend,
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calidad del mena, experiencia culinaria, atencion y cortesia del personal, tiempo

de espera, disefio y decoracion, relaciéon calidad-precio y ofertas y promociones.

En este caso, se tomdé como referencia cuatro cantones de la provincia de
Manabi: Manta, Montecristi, Portoviejo y Bahia de Caraquez, debido a sus
caracteristicas similares y restaurantes con conceptos tematicos. Evaluando sus
once factores importantes claves para el éxito. Teniendo en cuenta que los
valores de las calificaciones son las siguientes: 1 (debilidad principal), 2
(debilidad menor), 3 (fortaleza menor), 4 (fortaleza principal), tal como lo sefala

Fred (2003). A continuacion, se muestra la siguiente tabla 8.

Tabla 8. Matriz de perfil competitivo

MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

Factores claves de | Pond Manta Montecristi Portoviejo Bahia de

éxito Caraquez
Calif | Resul | Calif Resul | Calif Resul Calif Resul

Proximidad a | 0,05 3 0,15 2 0,1 2 0,1 3 0,15

atracciones

turisticas

Accesibilidad y | 0,05 4 0,2 2 0,1 3 0,15 2 0,1

fransporte

Originalidad y | 0,10 3 0,3 1 0,1 2 0,2 2 0,2

atractivo del tema

Variedad del ment 0,20 3 0,6 3 0,6 2 04 4 0,8

Calidad del menu 0,10 2 0,2 2 0,2 2 0,2 2 0,2

Experiencia 0,10 2 0,2 2 0,2 3 0,3 1 0,1

culinaria

Atencion y cortesia | 0,05 3 0,15 1 0,05 4 0,2 2 0,1

del personal

Tiempo de espera 0,10 2 0,2 2 0,2 2 0,2 2 0,2

Disefio y decoracién | 0,10 2 0,2 2 0,2 3 0,3 2 0,2

Relacién  calidad- | 0,10 2 0,2 3 0,3 2 0,2 1 0,1

precio

Ofertas y | 0,05 3 0,15 2 0,1 2 0,1 2 0,1

promociones

Total 1,00 2,55 2,15 2,35 2,25

Fuente. Elaboracién por los autores

Los valores obtenidos son el resultado de la ponderacién de los factores
mencionados anteriormente en relacion con la realidad de los cantones, los
resultados que se obtuvieron son de 2.55, 2.35, 2.25 y 2.15 respectivamente,
indican que la zona se sitla estratégicamente en un punto intermedio. Los
puntajes no tienen mucha diferencia entre si, debido a que poseen una gran
similitud. Entre los principales restaurantes de los cantones que han sido

considerados por aspectos como; la categorizacion, mend y ambiente:
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Restaurante Pata Salada, Restaurante Entrecortes, Trattoria Da Gabriele y

Puerto Amistad, reconocidos por sus servicios.

Es importante mencionar que la competencia directa se encuentra en los
establecimientos del cantdbn Manta; un factor que resalta es la accesibilidady el
transporte, ya que cuenta con principales vias de acceso en buen estado,
ademas al contar con un aeropuerto funcional se convierte en una conexion
estratégica para el turista. Por otra parte, se encuentra el cantdn Portoviejo como
competencia directa, siendo un punto cercano para diferentes ciudades que, por
ende, se ve influenciada por un constante flujo de turistas, el factor que mas
resalta es la variedad del menu, al ser reconocida como ciudad creativa por su

gastronomia.

Respecto a la competencia indirecta se encuentran los cantones Bahia de
Caraquez y Montecristi, se considera de esta manera ya que Bahia posee una
gran similitud por sus zonas costeras y la gastronomia en torno a los mariscos y
tropical, sin embargo, las debilidades principales es la variedad de mena y
relacion de la calidad y precio, ademas se encuentra alejada de las principales
ciudades. De la misma manera se encuentra el cantdbn Montecristi, la proximidad
a Manta es una ventaja que puede atraer a visitantes de esa area cercana. No
obstante, es importante reconocer las debilidades identificadas en la originalidad
y atractivo en cuanto a la tematica de los restaurantes, asi como en la atencion
y cortesia del personal siendo clave para atraer a los turistas y diferenciarse en

el mercado.
4.1.4.1 ANALISIS DE LOSPRECIOS DE LAS COMPETENCIAS

Para analizar los precios de la competencia es importante mencionar que el
cantbn Manta cuenta con una amplia oferta de restaurantes con diversos
conceptos, de la misma manera posee una gran demanda de consumidores que
tiene alguna preferencia por los productos ofertados. Los precios de estos varian
dependiendo del tipo de comida, ubicacién y temporada del afio, estos precios
se encuentran en un rango que van desde los $15,00 a $30,00 (Figueroa, 2024).

Cabe destacar que, en los restaurantes de la ciudad no poseen una regulacion
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en sus precios, ni valores estandarizados por asociaciones de restaurante u

organismo competentes.

4.1.5. DISENO DE LA MARCA DEL RESTAURANTE

El restaurante deberd contar con una imagen y eslogan que lo distinga y
posicione en la mente del consumidor, de esta manera se tom6 como referencia
pasos para la elaboracion, propuesto por BCNBIT (2019). Para el disefio de la
marca se generan ideas y expectativas basadas en los resultados obtenidos en
el analisis de la demanda. De esta manera, se han seguido los pasos para

obtener el resultado final:

Briefing e inmersion, en este paso se debe empaparse en el tema e ideas
visualizando a través de ella, conocer el funcionamiento de la actividad, las
personas que laboran y el mensaje que se quiere transmitir, en este caso el
restaurante temético con un enfoque de un ambiente de playa y relajado, para

gue las personas percibir esa sensacion.

El bocetaje, se basa en definir un logotipo, como una representacion grafica que,
de una idea conceptual, para ello, la idea es plasmar un isotipo basado en un
logo y una marca que da la idea a la cual se quiere llegar como, elementos de
naturaleza y playa formando parte del mensaje que se quiere transmitir. Para el
disefio, se trabajé en un programa de disefio, lo que permitié tener una imagen
adecuada, donde se tiene en cuenta, la simetria, armonia, combinacion de
colores y tipo de letras, transmitiendo sensaciones al publico. En cuanto a la
presentacién, se aprobo el disefio de la marca, posteriormente para el desarrollo
y la aplicacion donde se hace mediante todos los aspectos que se debe tener en

cuenta para mantener el mensaje que se quiere transmitir (Ver figura 13).
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Figura 13. Isétopo del restaurante tematico

Donde el mar v el corazén se unen

Fuente. Elaboracién por los autores

Para el desarrollo del logotipo se tom6 como base la paleta de colores de tonos
celestes y azules que asimilan al mar, ya que estos representan la tranquilidad
transmite un ambiente de calma y confianza dando un efecto Util para establecer
vinculo con los clientes. Se pretende mostrar como icono principal del logotipo
un corazdn que incorpora las formas de las olas del mar, simbolizando la pasién

por ofrecer una experiencia gastronémica Unica y hecha con amor.

4.2. FASE 2. ESTUDIO TECNICO DEL NEGOCIO

Esta fase del estudio técnico del negocio abarca tres actividades como;
ubicacion, disefio y la ingenieria del proyecto, proporcionando un enfoque
general de los elementos esenciales para la operacion eficiente y la capacidad

del restaurante tematico para atraer a su audiencia objetivo, diferenciandose en
un mercado competitivo.

4.2.1. UBICACION DE LA LOCALIZACION

La ubicacion de la localizacion del proyecto, se llevd a cabo mediante una serie
de criterios para la selecciéon de la zona de estudio. Estos criterios estan
disefiados para analizar y determinar las condiciones del entorno, siendo
necesarios para el funcionamiento O6ptimo del restaurante tematico, a

continuacién, se presenta los principales criterios para seleccionar la ubicacion:
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- Ubicaciéon estratégica: El restaurante se encontrard en un punto
estratégico, ubicandose en una via bastante transitada, conectando con
el aeropuerto, terminal terrestre y con los principales atractivos turisticos
de la ciudad. Este lugar también cuenta con espacios accesibles para
personas con discapacidad.

- Accesibilidad: En general, la ciudad cuenta con vias de acceso de primer
orden tal como lo sefala Rodriguez y Parraga (2022). Estas vias son
principalmente de caracter expresas, como; Via periférica Limite cantonal,
Via de Enlace Manta-Rocafuerte con via Puerto-Aeropuerto, Via San
Juan de Manta-San Mateo, Via Interurbana Limite Cantonal-Santa
Marianita, Via Interurbana San Mateo-San Lorenzo y Via Lateral area
protegida, aquellas presentan condiciones favorables para el
desplazamiento, facilitando la conexion con otras ciudades. Ademas,
posee lineas de transportes; terrestre, maritimos y aéreos.

- Seguridad del area: La zona es segura en cuanto la dimension del
restaurante ya que contara con un parqueadero donde los clientes puedan
dejar sus vehiculos sin preocupacion alguna.

- Promocién y calidad del servicio: Se tiene previsto estructurar un fuerte
plan de marketing en el restaurante, con el objetivo de maximizar las

ventas del servicio.

Estos criterios seleccionados son de mucha importancia en la eleccion de la
localizacion del restaurante, ya que ayudan a identificar y determinar aspectos
claves que se deben tener en consideracion para garantizar el éxito del
restaurante. La ubicacion propuesta para el restaurante se ilustra en la siguiente

figura (Véase figura 14).
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Figura 14. Localizacién del restaurante tematico

Fuente. Datos obtenidos de Google Earth Pro

El restaurante tematico se encontrara frente al Reloj Publico del canton Manta,
en la avenida 4 de noviembre, porque une varias vias brindando la posibilidad
de interactuar con los clientes que hacen su llegada a la ciudad por motivos de
ocio y recreacion, y asi ofrecerles una amplia gama gastrondmica en un
ambiente de comodidad resaltando la temética del restaurante. Con respecto a
la superficie del terreno para la implementacion de la infraestructura, se puede
observar que el terreno cuenta con un area de 680 m?, dentro de los limites

periféricos del Reloj Publico.

4.2.2. INGENIERIA DEL PROYECTO

El disefio del restaurante teméatico tiene como prioridad establecer la disposicién
funcional para cada una de sus areas y la distribucion de los espacios del
restaurante. A continuacion, se presenta detalladamente el disefio del
establecimiento, enfatizando en las distintas areas y su organizacion espacial
(Ver figura 15).
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Figura 15. Plano de la infraestructura del restaurante
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Fuente. Elaboracién por los autores

La distribucién que conforma el restaurante se ejecutdé mediante un espacio
geografico estratégico, lo que implicé analizar el terreno para la ejecucion del
restaurante, se obtuvo las medidas para proceder con la respectiva distribucion
del establecimiento, el terreno mide 32.50 metros de ancho por 20.87 metros de
largo, un area total de 680 metros cuadrados; en lo que respecta al restaurante
abarca un area de 400 metros cuadrados. Las areas con las que consta el

establecimiento se muestran a continuacion: (Ver figura 16).

- Terraza

- Bar

- Restaurante

- Cocina fria

- Cocina caliente

- Area de lavanderia

- Cuarto de congelacion

- Cuarto de menaje y manteleria

- Almacenes de panaderia y pasteleria, frutas y verduras y desechos

- Vestidores para empleados
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- Bafos para los clientes
- Oficina

- Estacionamiento

Figura 16. Leyenda del restaurante tematico
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1. Restaurante 6. Cocina fria 11. Aimacen de frutas y verduras
2. Baiiospara los clientes 7. Area delavanderia 12. Aimacén de desechos
3. Oficinas 8. Cuartode congelacion 13. Vestidores para empleados
4. Avea derecepcion 9. Cuartode menajey manteleria 14. Bar
5. Cocinacaliente 10. Almacén de panaderia y pasteleria 15. Estacionamiento

Fuente. Elaboracién por los autores

El restaurante se ubicara en una via de facil acceso, lo que permitira el transito,
este dispone de areas claves para el correcto funcionamiento y su infraestructura
consta de dos plantas; donde la primera se dedicara a la restauracion, ofreciendo
un espacio tranquilo para disfrutar y degustar de una experiencia gastronomica.

La segunda planta, esta disefiada como zona de recreacion y esparcimiento.

La tematica del restaurante se basara en el disefio moderno mezclado con lo
rustico dando como resultado un lugar acogedor simulando el ambiente de playa
usando colores neutros que dan una sensacion de paz y armonia, incluyendo
detalles como la colocacién de palmeras para obtener mucha mas ventilacién
natural. A continuacion, se detallan las areas a implementarse con sus

respectivas dimensiones y servicios a ofrecer:

Tabla 9. Descripcion de las areas

Area Descripcion Cantidad
Area de restauracion Restaurante 1
Bar 1
Almacenes Frutas y verduras 1
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Panaderia y pasteleria
Desechos

Cuarto de congelacion
Cuarto de menaje y
manteleria

Cocina Cocina caliente

Cocina fria

Area de limpieza Lavanderia

Bario y vestidores para los
empleados

Area administrativa Recepcion 1
Oficina 1
Otros servicios Estacionamientos 1
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Fuente. Elaboracién por los autores

En cuanto al area de restauracion se constituira con una dimension de 400
metros cuadrados, correspondiente a la planta baja, de los cuales se utilizaran
35.25 metros cuadrados en infraestructura para el restaurante con una
capacidad maxima de 60 personas, distribuidos en 15 mesas para cuatro
personas y seis mesas destinadas para dos personas, es importante mencionar
que, también se contara con un salén de comedor para que las personas se
puedan reunir y disfrutar un momento con amigos y familiares. De la misma
manera el restaurante tendrd rampas de acceso para personas con capacidades
especiales, la distribucion detallada en el plano se muestra a continuacién (Ver
figura 17).
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Figura 17. Plano del restaurante tematico
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Fuente. Elaboracién por los autores
Por otra parte, en la planta alta se implementara un bar con una capacidad
maxima de 40 personas, este espacio se caracterizara por su ambiente relajado
y al aire libre como espacio de recreacion. La decoracion se basa en la temética
del establecimiento, esta area estara distribuida en un espacio de 320 metros
cuadrados, de los cuales el bar requiere de un espacio de 12 metros de ancho

por 12 metros de largo. La distribucién se muestra a continuacion en la figura 18.

Figura 18. Plano del bar-planta alta

Fuente. Elaboracién por los autores
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De la misma manera el restaurante dispondra de cinco almacenes distribuidos
enun areade 4,50 m?, para organizar las diferentes materias primas y materiales
necesarios para la elaboracién de cada plato. Este se clasifica en; un almacén
de panaderia y pasteleria, almacén de fruta y verduras, almacén de desechos;
cuarto de congelacion y cuarto de menaje y manteleria, todos estos se situaran
dentro del espacio de la cocina, para asi facilitar el acceso a los materiales a
ocupar. Ademas, contar4 con una entrada exclusivamente para el ingreso de

materias primas.

Para el area de la cocina se dispondra de un espacio de 31.85 m?, distribuidos
en un espacio de 4.30 m? para las cocinas fria y caliente, en este se contara con
una entrada libre para el personal de cocina. Se dispondra de un area de limpieza
en lo que corresponde a menaje y manteleria, asimismo con un bafio en general
y cuatros vestidores distribuidos de la siguiente manera: dos para mujeres y dos

para hombres. En la figura 19, se ilustra la distribucion de la cocina.

Figura 19. Plano de la cocina

—

T DTS G T -
A

[ 2 I e | == P
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Por parte de la administracion se gestionara acciones para el rendimiento del
mismo teniendo una oficina principal, en este lugar se encontrard el personal
encargado de la administracion y funcionamiento del establecimiento, por otra
parte, la recepcion también cumple un rol fundamental al momento de tratar
directamente con el cliente, esta area especificamente estd disefiada para

agendar reservaciones de los clientes y cancelacion de cuentas.
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Enlo que respecta a los servicios del restaurante, se prevé contar con una garita
de control vehicular y un acceso peatonal directo a la via principal del
restaurante, de la misma manera, se dispondra de un estacionamiento destinado
para clientes y trabajadores, esta area ocupa un espacio de 130,15 m?, con
disponibilidad para 13 carros aproximadamente, se brindara el servicio de
vigilancia con guardias de seguridad para garantizar la proteccion de vehiculos.
Ademas, el restaurante cuenta con instalaciones sanitarias, separadas para
hombres, mujeres y espacios para personas con discapacidad, con una
capacidad de cuatro personas, asegurando la comodidad y privacidad de los

clientes.

4.2.2. DISENO DEL PROYECTO

Para el desarrollo del disefio del proyecto, es importante la realizacion de una
descripcién detallada de los flujos de procesos que se implementaron en el
restaurante garantizando que se gestione y aproveche la inversion, la reduccion
de costos y el proceso en general. En este se desglosan los procesos a seguir
en la realizacion de actividades como; la venta de experiencias gastronémicas y
otros aspectos fundamentales para la operacion, mediante una representacion
grafica que detalla los pasos a seguir, a continuacion, se detallan los simbolos
utilizados en la tabla 10.

Tabla 10. Flujos de procesos

Actividad Simbolo
Terminal

Proceso

@
—
Entrada h/
—
<@

Salida

Decision

Linea o

Fuente. Elaboracion por los autores
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Mediante el flujpgrama de procesos, se ha desarrollado programas de servicios,
cocina y compras que realizara el restaurante como tal, este se visualiza a traves

de los siguientes diagramas que se presentan a continuacion en la tabla 11.

Tabla 11. Flujograma de senvicios

Cliente Personal Contabilidad
Inicio / L Recepcion por parte del
Enfrada del cliente personal

/

Asignacion de mesa en el
restaurante o bar

v

Peticion del menu

A

Pregunta en que area desea
estar: restaurante o bar

Pide al mesero que le tome el > Mesero hace Ia} recepeion del | Recibe el pedido y hace un
pedido pedido y envrﬁ al area de reqistro
rontahilidad l
. P Envié de comanda al area
Recepcion de comanda - anerafiva
\ 4
Preparacion de platos o
Consumo y degustacion de la | ] bebidas iematicas
comida o bebida l
l Servicio de comidas 0
. . bebidas al cliente
Termina la comida
Pide la cuenta
Mesero le ayuda con la R

v

Obtiene la factura y hace su
respecivo método de pago

cuenta y pide a contabilidad
la factira

v

Cliente se refira del
rectaliranta

Mesero le lleva al cliente la
factura

Facturacion del pedido

!

A

Se agradece por su consumo

' N

Gestion de método de pago
y cobros
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Fuente. Elaboracién por los autores

Con base al flupgrama de procesos, se ha identificado tres momentos claves
para el servicio, en este se muestran todos los pasos que se desarrollan al
momento de brindar una experiencia gastronémica. Cabe destacar que, en este
proceso, intervienen el cliente, personal y el area de contabilidad. El primer
momento comienza cuando el cliente entra al establecimiento y es recibido por
un mesero y le consulta sobre su preferencia de ubicacion, esta etapa es decisiva

para el cliente.

El segundo momento se da cuando el cliente opta por entrar al restaurante, en
este punto se toma la orden, la cual es enviada a cocina para su preparacion,
una vez lista es servida para que el cliente pueda degustar de la comida.
Finalmente, el tercer momento se presenta cuando el cliente solicita la cuenta al
terminar la comida, se procede a caja para realizar el pago, se emite una factura
gue es entregada al cliente, marcando el fin del proceso. Este flujo es clave para
optimizar el tiempo de espera y mejorar en la calidad del servicio, asegurando la
satisfaccion del cliente. De la misma manera se presentan los procesos que
comprende el area de cocina para garantizar una preparacion adecuada y
ordenada (Ver tabla 12).

Tabla 12. Flujograma de proceso de cocina

Procesos de cocina Personal Cliente
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.!niCiO . L Limpieza de la cocina
Preparacion de la cocina

Organizacién de los puestos
de trabajo

A 4

Distribucion de tareas

\ 4

Mise en place

A

Recibe orden en la cocina

{

Preparacion de la cocina

Se prepara la orden del <
cliente

Nofificacion de orden lista

v

A\ 4

Mesero lleva la orden

> ( Cliente recibe la orden >

Fuente. Elaboracién por los autores

Por parte del proceso de cocina, se da en tres momentos, donde intervienen el
chef, personal y cliente; el primer momento va cuando el chef prepara la cocina
y organiza los insumos de trabajo, después se arma el mise en place, el segundo
momento es cuando se recibe la comanda del personal, se preparan los

alimentos para luego decorar el plato y notificar la orden, el tercer momento es
cuando el cliente recibe la orden.

Tabla 13. Flujograma de proceso de compras

Jefe de compras Proveedores
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Inicio
Verificacion de stock

\ 4

Programa de recepcion de
materias primas

A 4

Pedido a proveedores

Entrega de pedidos

Recepciéon de materias primas

!

Revision de los productos

A

A\ 4

Check list de los productos

[ Llevar lo recibido al lugar
adecuado

v

Fuente. Elaboracién por los autores

En cuanto al flujograma de compras, se analiz6 dos momentos fundamentales
para llevar a cabo los pedidos de la materia prima e insumos necesarios para el
restaurante. En este intervienen el jefe de compras y proveedores. El primer
momento se da con la verificacion de stock, para luego realizar el pedido
mediante un programa de recepcion de materias primas. El segundo momento
se lleva a cabo por parte de los proveedores, la entrega de los pedidosrealizados
en el restaurante, el jefe de compras recibe las materias primas e insumos,
mediante la revision de los productos por medio de un Check list, para luego
llevar lo recibido a los cuartos de almacenamiento. Este flujograma es
indispensable para tener un control y optimizar el proceso de obtencion de
productos.

4.3. FASE 3. ADMINISTRACION Y PLANIFICACION DEL
NEGOCIO

En la administracion y planificacion del negocio se detalld la estructura
organizativa, que establecio6 los roles y responsabilidades de cada miembro del

equipo, esto garantiza el funcionamiento eficiente y coordinado en el restaurante.
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Ademas, se define un plan estratégico basado en la elaboracion de la mision,
vision, objetivos estratégicos, actividades, metas, indicadores y tiempo de

ejecucion. Estas actividades son fundamentales para establecer las bases
legales para llevar a cabo un negocio exitoso.

4.3.1. ELABORACION DE LA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Para el correcto funcionamiento del restaurante tematico “Maritime Majesty”, es
necesario estructurar un modelo de organizacion jerarquica que facilite la
direccion y administracion de cada una de las actividades a realizar. Esta
organizacion se debe presentar de manera visual para entender la jerarquia v la
distribucion de responsabilidades en el restaurante. A continuacion, en la
siguiente figura se presenta la estructura organizacional general del
establecimiento que se adapta al tamafio, procesos y actividades del
establecimiento. El restaurante contar4d con un total de nueve empleados,
distribuidos de la siguiente manera; tres empleados para el area administrativa,

cinco personas inmersas en el area operativa del restaurante (Véase figura 20).

Figura 20. Organigrama estructural del restaurante tematico

Gerente propietario

' Jefe de piso i Chef

Ayudantes de cocina

Cajero

[

Meseros Barman Guardia Chef pastelero

Fuente. Elaboracién por los autores
De acuerdo a este organigrama, Se propone una estructura organizacional

descentralizada, para que los encargados de cada area puedan tomar decisiones

que beneficien al establecimiento sin consultar constantemente con el
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propietario, siendo responsables de sus areas de trabajo. A continuacion, se

describen los perfiles de los puestos de trabajo y funciones.

4.3.1.1. PERFIL DE PUESTOY FUNCIONES

A través de este perfil de puesto y funciones se determind cuales son las
funciones, requisitos, y conocimientos que deben poseer las personas en el
restaurante. Ademas, se establece una planificacién, organizacional, direcciony
control de las actividades que se van a desarrollar, a continuacion, se detalla los

siguientes perfiles:

- Gerente propietario

Tabla 14. Perfil del propietario

CARGO: Propietario
DEPARTAMENTO: Administracion
FUNCIONES: Responsable de la gestién esfratégica
del restaurante, es decir, define la vision,
mision y los objetivos del establecimien to
REQUISITOS
Experiencia: Dos afios de experiencia
Titulo: Licenciatura en turismo o afines.
Sexo: Femenino o masculino
Residencia: Cantdn Manta
CUALIDADES: Relaciones  empresariales, creativo,
trabajo en equipo y toma de decisiones
CONOCIMIENTOS: - Administracion de
empresas
- Idioma (inglés)
- Marketing
- Fijacion de estrategias
FUNCIONES: - Gestionar
estratégicamente el
restaurante.
- Operacién del
restaurante.
Fuente. Elaboracién por los autores
- Jefe de piso
Tabla 15. Perfil del jefe de piso
CARGO: Jefe de piso
DEPARTAMENTO: Administracion y &rea operativa
REQUISITOS
Experiencia: Dos afios de experiencia

Titulo: Licenciatura en turismo o afines



Sexo: Femenino o masculino
Residencia: Cantdn Manta
CUALIDADES: Trabajo en equipo y comunicacion

CONOCIMIENTOS:

- Idioma (inglés)
- Supervision
- Servicio y atencién al cliente

FUNCIONES:

- Supervision del personal de
servicios del restaurante.

- Se encargara de supervisar al
personal como; meseros, barman.

Fuente. Elaboracién por los autores

- Meseros y/o camareros

Tabla 16. Perfil del mesero y/o camareros

CARGO: Mesero

DEPARTAMENTO: Area operativa

REQUISITOS

Experiencia: Dos afios de experiencia

Titulo: Bachiller

Sexo: Femenino o masculino

Residencia: Canton Manta

CUALIDADES: Trabajo en equipo, comunicacion,

respeuoso, cortés y amable.

CONOCIMIENTOS:

- Idioma (inglés)
- Servicio y atencion al cliente

FUNCIONES: - Tienen la tarea de dar informacién

- Entregar el menu o la carta a los
clientes y recibir el pedido.

- Entregar los alimentos, utlizando
técnicas y principios para brindar
un servicio de calidad.

Fuente. Elaboracién por los autores
- Barman

Tabla 17. Perfil del barman
CARGO: Barman
DEPARTAMENTO: Area operatva
REQUISITOS
Experiencia: Dos afios de experiencia
Titulo: Profesional coctelero
Sexo: Masculino
Residencia: Cantdn Manta
CUALIDADES: Trabajo en  equipo,  comunicacién,

respefuoso, cortés, amable, resolucién de
problemas y trabajar bajo presion

CONOCIMIENTOS:

- Cocteleria
- Servicio y atencion al cliente
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FUNCIONES:

- Preparacion de bebidas alcohdlicas
y cocteles.

- Atender a varios clientes al mismo
empo sin perder la calidad y
precision en la creaciéon de nuevos
sabores.

Fuente. Elaboracién por los autores

- Chef ejecutivo

Tabla 18. Perfil del chef ejecutivo

CARGO: Chef ejecutivo

DEPARTAMENTO: Area operativa

REQUISITOS

Experiencia: Dos afios de experiencia

Titulo: Licenciatura en gastronomia.

Sexo: Femenino o masculino

Residencia: Canton Manta

CUALIDADES: Trabajo en equipo, comunicacién, creatvidad,
flexibilidad, organizacién, compromiso con la
calidad, eficiencia y eficacia.

CONOCIMIENTOS: - Gastronomia nacional e internacional.

- Servicio
FUNCIONES: - Supervisién del correcto

funcionamiento del personal de cocina.
- Preparacion y combinacién de los
alimentos.
- Liderara al personal de cocina como;
chef pastelero y ayudantes de cocina

Fuente. Elaboracién por los autores

- Chef pastelero

Tabla 19. Perfil del chef pastelero

CARGO: Chef pastelero

DEPARTAMENTO: Area operativa

REQUISITOS

Experiencia: Dos afios de experiencia

Titulo: Licenciatura en gastronomia y pasteleria

Sexo: Femenino o masculino

Residencia: Canton Manta

CUALIDADES: Trabajo en equipo, comunicacién, creatividad,

flexibilidad, organizacién, compromiso con la
calidad, eficiencia y eficacia.

CONOCIMIENTOS:

- Postres y pasteles
- Servicio

FUNCIONES:

- Preparacion de postres y pasteles.

Ayudante de cocina

Fuente. Elaboracién por los autores
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Tabla 20. Perfil de ayudantes de cocina

CARGO: Ayudante de cocina

DEPARTAMENTO: Area operatva

REQUISITOS

Experiencia: Minimo un afio de experiencia

Titulo: Bachiller

Sexo: Femenino o masculino

Residencia: Canton Manta

CUALIDADES: Trabajo en equipo, comunicacién, creatividad,

flexibilidad, organizacion, compromiso con la
calidad, eficiencia y eficacia.
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CONOCIMIENTOS: - Conocimientos basicos en
gastronomia

- Servicio

FUNCIONES: - Ayudar en la preparacion de los
platos.

- Mantener la higiene de los lugares de
preparacion.

Fuente. Elaboracion por los autores
Guardia
Tabla 21. Perfil de guardia
CARGO: Guardia
DEPARTAMENTO: Area administratva
REQUISITOS
Experiencia: Minimo un fres de experiencia
Titulo: Certificacion de realizacion de curso de
seguridad
Sexo: Masculino
Residencia: Canton Manta
CUALIDADES: Capacidad de reaccion, comunicacion, y
formacion y experiencia
CONOCIMIENTOS: - Seguridad
- Defensa personal
FUNCIONES: - Procurar la seguridad del
establecimiento y de las personas que
asisten.

- Vigilar los autos de los clientes.

- Revisar que fodas las instalaciones
queden  correctamente cerradas
después del funcionamiento.

Fuente. Elaboracién por los autores
- Cajeros
Tabla 22. Perfil del cajero
CARGO: Cajero
DEPARTAMENTO: Area administratva
REQUISITOS
Experiencia: Dos afios de experiencia

Titulo: Licenciatura  en  administracion de
empresas



Sexo: Femenino o masculino
Residencia: Cantdon Manta
CUALIDADES: Trabajo en equipo, comunicacion,

respetuoso, cortés y amable.

CONOCIMIENTOS:

Idioma (inglés)
Servicio y atencion al cliente
Secrefario ejecutvo

FUNCIONES:

Ejecutar tareas como atencién al
cliente.

Gestionar las facturas y cuentas.
Realizar inventarios financieros.
Recibir comunicaciones internas
y externas del restaurante,
Aender a llamadas de los
clientes para reservaciones.
Facturar 'y recbir  dinero
correspondiente  al  producto
gasfronémico ofertado.

Fuente. Elaboracién por los autores
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Para el correcto funcionamiento es importante establecer un reglamento interno

para el personal de servicio del restaurante tematico con la finalidad de optimizar

el comportamiento y la organizacion laboral de los empleados, asi como para

mejorar la calidad de los servicios que ofrece el restaurante. Dentro de este

reglamento se establecen diferentes tipos de normas que deberan ser cumplidas,

a continuacion, en la tabla 23, se presenta el reglamento interno del restaurante.

Tabla 23. Reglamento interno para el personal de senicio del restaurante tematico

REGLAMENTO INTERNO PARA EL PERSONAL DE SERVICIODEL RESTAURANTE TEMATICO “MARITIME
MAJESTY”

REGLAMENTO INTERIOR DE TRABAJO QUE DEBERA SER CUMPLIDO POR LOS TRABAJADORES DEL

RESTAURANTE TEMATICO, RIGIENDOSE A LAS LABORES INTERNAS DEL ESTABLECIMIENTO.

Nota: Es importante tener en cuenta que cada semana se realizara reuniones para rendiciones de cuentas del
restaurante, asi mismo se llevaran capacitaciones sobre servicios de restauracion.
APLICACION DEL REGLAMENTO

1.
a.

b.

Vestimenta e implementos:

El frabajador al enfrar recbira el uniforme e implementos necesarios para el desempefio de sus

actividades.

Se debera portar el uniforme completo previsto para cada area, dentro de las instalaciones del

restaurante.

Por ofra parte, en el caso de pérdida o deterioro, se debera indemnizar el valor correspondiente al dafio,
teniendo en cuenta que el empleador proporcionara el costo de su uniforme e implementos de trabajo
conforme alo que determina el cddigo de trabajo, excepto el caso de que sea un desgaste normal de los
mismo, ocasionados por el uso habitual.

Cuidar la apariencia personal e imagen:

Damas:

Cabello bien recogido

Evitar maquillaje extravagante
Mantener las ufias cortas y limpias
Hombres:
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- Cabello corto y bien peinado
- Afeitarse si es necesario
- Usar ufias cortas y limpias
- Evitar el uso de joyas exuberantes.
2. Asistencia y puntualidad:
a. Procurar estar diez minutos antes del horario establecido.
b. Se esperard diez minutos en caso de retardo de lo contrario se hara un llamado de atencion, segundo
atraso multa y en el tercero se suspende del establecimiento por tres dias.
c. Mas de diez faltas dada en un periodo de 30 dias, se dara por terminado el confrato laboral, sin
derecho a liquidacion.
d. Encaso de requerir permiso para no asisfr al frabajo se debera nofificar al jefe de area con anticipacion
a 24 horas.
e. Respecto alos turnos, el restaurante le estableceré horarios que podran ser rotativos.
f. Importante, tener en cuenta que si requiere hacer un cambio de turno con ofra persona debera ser
nofificado con anticipacion.
g. Disponibilidad para laborar en fechas fesiivas o feriados nacionales
h. De conformidad con lo dispuesto en el inciso segundo del articulo 49 y numeral 2 del articulo 51 del
codigo de trabajo vigente, el restaurante estd faculiado para exigir al rabajador que realice su labor
cualquier dia de la semana, incluyendo sabados y domingos, estableciendo los turnos correspondientes
para no interrumpir las funciones y actividades, los dias de descanso que los trabajadores deban gozar
el cualquier ofro dia de la semana sin que sea necesariamente sabados o domingos, los cuales seran
considerados como jornadas ordinarias de trabajo, sin derecho a recargo alguno. Los dias de descanso
y los turnos de trabajo se haran conocer al trabajador con la debida anficipacion.
Espacio de descanso, alimentos y bebidas.
a. Seconcedera espacios de descanso a los trabajadores en cualquier jornada.
b. El personal debera respetar el horario de comida para consumir sus alimentos dados por el restaurante;
fuera de este horario sélo se permite el consumo de agua, jugos o bebidas.
c.  Elhorario de comida para el primer turno seréentre las 13:00 y 13:30 horas, y para el segundo sera entre
las 19:00 y 19:30 horas, con un espacio de 10 minutos.
d. Sielcliente regresauna bebida o comida se debe nofficar de inmediato al jefe de cocina, para buscar
una solucién.

w

PROHIBICIONES DE LOS EMPLEADOS
a. Porninglin mofivo podréa ingresar bebidas alcohdlicas o presentarse a trabajar estando bajo los efectos
del alcohol, se considerara como un acto de indisciplina que podria costarle el cierre del contrato.
Portar armas de cualquier tipo, a excepcion del personal de seguridad.
Parficipar o intervenir de escandalos o rifias.
Exigir propinas por el servicio prestado.
Vender o promocionar productos dentro del establecimiento.
Tomar objetos de propiedad de los clientes, o usar bienes y servicios que son exclusivamente paraellos.
Si algln cliente olvida algln objeto el empleado que lo encuentra debera entregarlo ala gerencia para
poder devolverlo.
g. Cometer actos como abuso de confianza, fraude o cualquier ofro acto, sera sancionado por las leyes del
restaurante.
Evitar bromas y juegos bruscos enfre compaiieros.
Tomar productos de alimentos y bebidas sin permiso del jefe inmediato.
Fumar en el establecimiento.
Reparar las maquinarias y electrodomésticos sin autorizacién.
MEDIDAS GENERALES PARA EL AREA DE LA COCINA
Persona que tenga problemas de salud evite estar en la cocina.
Si detecta olor a gas, no encienda las cocinas, electrodomésticos, focos o algo que produzca fuego.
Enciende las alarmas confra incendios.
No enfrar a la cocina con productos inflamables.
Deberé verificar antes de refirarse que las llaves de los gases u otros equipos queden apagadas.
No realizar ningun fipo de mantenimiento a las maquinarias y equipos de cocina, llame al #cnico.
Utllizar indumentarias correctas para el uso de limpieza.
Colocarse el equipo adecuado para ingresar a cdmaras figorfficas, de la misma manera antes de
ingresar verifique que las alarmas de emergencias estén funcionando.
h.  Nojugar en las cocinas con objetos que puedan causar dafios.
SANCIONES GENERALES
Las normas esfablecidas en el reglamento interno, da lugar a sanciones y multas de acuerdo con las
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disposiciones del codigo organico de trabajo:

a. Se consideran faltas leves aquellas que se producen por incumplimiento en cuanto al uso inadecuado
de vestmentas y llamados de atencidn, pero no ponen en peligro la seguridad fisica de ofras personas
e instalaciones del restaurante.

b. Faltas mayores son aquellas que se cumple alguna negligencia o imprudencia profesional pone en un
alto riesgo la seguridad fisica de ofras personas e instalaciones del restaurante. Si es reincidente en
comer hasta dos faltas mayores recibira una multa de hasta el 15% del salario.

c. Son faltas graves aquellas que originan dafios a los trabajadores o perjuicios a instalaciones del
establecimiento. En caso de cometerse la gerencia daré por terminado el contrato de frabajo y debera
pagar por los dafios cometidos.

Fuente. Elaboracién por los autores

Este reglamento interno que deben cumplir los trabajadores, para procurar llevar
un ambiente arménico dentro del restaurante, es importante que todo
establecimiento establezca estas normas, derechos y obligaciones que se deben
cumplir, teniendo en cuenta que este ayuda a dejar en claro las directrices para
un correcto desenvolvimiento en el servicio. Cabe destacar que este reglamento
se respalda mediante la ley de trabajo, brindando beneficios tanto para el
restaurante como para los trabajadores.

4.3.2. ESTABLECIMIENTO DEL PLAN ESTRATEGICO DEL
RESTAURANTE

Este plan estratégico para el restaurante se estructura por tres afios, donde se
elabora la mision, vision, objetivos estratégicos, actividades, metas, indicadores
y el tiempo de ejecucion para medir la aplicaciéon y los resultados obtenidos del
mismo. En la tabla 24, se detallan cada una de las acciones claves para el plan

estratégico.

Tabla 24. Matriz de plan estratégico del restaurante

Plan estratégico del restaurante tematico “Maritime Majesty”

Mision Brindar a los amantes de la comida nacional y local una experiencia extraordinaria a ravés
de la calidad de nuestros servicios.

Vision Conquistar el paladar de nuestros comensales con cada bocado, elevando la gastronomia
tematica en un viaje culinario Unico e inolvidable.

Objetivos Actividades Metas Indicador Tiempo

estratégicos
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Posicionar el | -Implementar -Incrementar los | -Numero de clientes | 36 meses
restaurante tematico | esfrategias de | clientes locales, | atendidos.
como una opcion | marketing, donde se | nacionales e | - Calificacién de
atracva para los | destaquen los | internacionales en | safisfaccion del
clientes locales e | aspectos atractvos | un 30%, en lo que | cliente en sifios
internacionales. del restaurante | respecta el primer | webs

temético. afio. recomendados.

-Mejorar la atencién | -Alcanzar -Numeros de

al cliente, mediante | calificaciones de al | empleados

una experiencia | menos 4.5 sobre 5 | capacitados.

gastrondmica de safisfaccion del | - Porcentaje de la

personalizada. cliente en los siios | percepcidn turistica.

-Realizar de resefias en | -Numero de

promociones y | lineas. reconocimiento  en

eventos tematicos | -Capacitar a los | guias furisicas y

para afaer un | empleados con | siios webs.

amplio  fujp  de | técnicas y

turistas. habilidades para

-Capacitar a los | que puedan brindar

empleados para que | un buen servicio en

puedan brindar un | un 100%.

servicio de calidad. -Aumentar el

-Colaborar con | porcentaje de

agencias de viajes y | percepcidn turistica

sifos webs para | en un 40% en los

promocionar el | préximos dos afios.

restaurante. -Ser reconocido al

-Ofertar menos en 15 guias

experiencias turisticas

gastronémicas recomendadas.

donde se destaque

la cultura de la zona

y la temafca del

restaurante.
Establecer alianzas | -Confactar a | -Expandir la | -Porcentaje de | 24 meses
estratégicas con | proveedores de la | variedad de los | productos
proveedores, zona de alimentos | productos en el | agregados al mend.
empresas y | frescos y productos | menl enun 30% en | -NUmero de
organizaciones para | de calidad para el | los proximos dos | acuerdos

ampliar la oferta de | restaurante. afios. establecidos con las
productos y | -Analizar las | -Establecer empresas furisticas.
servicios del | oportunidades  de | acuerdos de
restaurante. colaboracion  con | colaboracién con al

empresas de | menos dos

turismo. empresas furisticas.

-Participar en

eventos y ferias

para establecer

confactos con

posibles socios.

Fuente. Elaboracién por los autores

La matriz de plan estratégico es una base para el desarrollo de las actividades

para garantizar la determinacion y éxito del establecimiento, cabe resaltar que,

este plan llevar4 un control y seguimiento de realizaciéon de manera anual, ya

que es de vital importancia, porque si bien es cierto a través de estos
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mecanismos se puede comprobar si las actividades propuestas se consiguen y
si se esta utilizando respectivamente al plan estratégico. Del mismo modo, los
procesos estratégicos para la operacion y gestion del restaurante comprenden
el desarrollo operacional y administrativo, asi como todo el soporte y apoyo

requerido para el funcionamiento del restaurante.

4.3.3. ELABORACION DEL MENU TEMATICO

La elaboracién del mend tematico es un proceso clave para la gestion del
establecimiento, convirtiendose en la carta de presentacion de la oferta
gastrondmica atractiva, influyendo significativamente en la experiencia y
expectativa del cliente, diferenciando al restaurante de la competencia y destacar

en el mercado atrayendo a clientes potenciales.

Es importante mencionar, que los precios de venta al publico se determinaron de
acuerdo al escandallo de costes de platos (ver anexo 2), lo que se obtuvo en un
margen de rentabilidad del 60% por cada plato. De la misma manera, se
seleccionaron estos platos con base a los resultados de las encuestas, ya que
los visitantes buscan una experiencia gastrondmica basada en platos
tradicionales y tipicos de la zona con una temética que garantice una experiencia
memorable. En la tabla 25, se muestra el mena tematico del restaurante

“Maritime Majesty”.

Tabla 25. Menu del restaurante tematico

TE VY EST,

‘¢

Donde el mar v el corazén se unen

MENU DE MARITIME MAJESTY

En una salsa a base de tomate, citricos,

“@ cebolla, pimientos y cilantro.

Ceviche de camaron $4.50
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ENTRADAS
TICKETS

e gde

MAIN

Majestades del mar

Camaroén, pulpo, calamar y pescado en
una base de limén vy aji peruano con
cebolla, tomate y cilantro.

$5.00

Tartar de atun

Elaborado con base de pescado crudo.
Picado muy fino o en dados pequefios
para acompafiarlo de lima o limén y
especias y salsas al gusto.

$4.00

Carne en barbacoa

Carne ahumado vy cocido por 12h, salsa
de vino tnto y panela, al plato sobre
humita frita y vegetales de temporada.

$4.50

Amada tonga marinera

De Ecuador para el mundo. Arroz con
salsa de mani, coronado con
langostnos al fuego, cremoso de
maduro, sal prieta y aire de limon.

$3.50

Cau cau de marisco

Cau Cau de mariscos contene pulpo,
pota, choros, langostnos; vegetales y
otros ingredientes que le dan esa
textura de un guiso cremoso.

$7.00




69

Majestad del encocado $3.00
Camarones, pescado en carbonara de
€coco
2\ Cheesecake de durazno $2.00
POSTRES ¢
DESSERTS S
Ice Cream $3.00
Helado de vainilla con galleta oreo,
crema bafida y salsa de futos rojos.
Pifias majestuosas $1.50
Volteado de pifia
Gaseosas $1.00
BEBIDAS
DRINKS
Jamaica frutal $1.75
Té frio de Jamaica con frutas.
Jugos naturales $0.50

Babaco, frulla, mora, naranijla,
naranja, piia, fomate de é&rbol,
tamarindo, guanabana, maracuya vy
limén.

MENU BAR
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. Mojito Cubano $4.00
COCTELES - : .
* Ron Blanco, lmén, azlcar, hierba
COCKTAILS R buena, sprite.
-
Pifia colada $3.50

—‘R Ron blanco, pifia, crema de leche, leche
condensada.

Tequila, triple sec, sal, limon

Margarita $4.00

= = 3 " s @ Tequila, zumo de naranja, granadina.

Fuente. Elaboracién por los autores

El mend se divide en tres tiempos; entradas, platos principales y postres. El
primer momento, se basa en aperitivos, actuando como el principal contacto con
el cliente, ofreciendo platos ligeros disefiados para estimular el apetito y prepara
el paladar para el resto de comida, en esta seleccién incluye porciones de

ceviche, majestades del mar y tartar de atin.

El segundo tiempo, se constituye con el plato fuerte, se sirven porciones
sustanciales y elaboradas, abarcando una variedad de opciones, como; carnes,
aves, mariscos, arroces y otras alternativas, acompafadas de guarniciones y
salsas que complementan al plato, en cuanto al sabor y presentacion. El tercer,
se conforma de postres siendo el cierre de la comida, ofreciendo una experiencia
dulce. En esta etapa, los clientes pueden disfrutar de postres, pasteles, helados
y entre otros. Ademas del menu principal, se ofrece una variedad de opciones
en el menu del bar, que incluye cécteles y bebidas alcohdlicas como; mojito

cubano, pifia colada, margaritas, tequilas y otros.

- Tequila Sunrise $4.50
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4.3.3.REGISTROLEGAL DEL RESTAURANTE TEMATICO

Para el funcionamiento del restaurante es necesario cumplir con la base legal de
registro, donde se debe cumplir con todos los requisitos para poder iniciar con la
realizacién y operatividad del establecimiento. Para el registro y licencia Unica
del establecimiento, se debera cumplir con los siguientes requisitos de acuerdo
al Reglamento general de alimentos y bebidas proporcionado por el Ministerio
de Turismo (2018). (Arts. 8 y 12, inciso de la seleccion del capitulo primero y

segundo y del titulo II del Reglamento de alimentos y bebidas):

Art. 8.- Requisitos para obtencion de registro. - Las personas naturales o
juridicas que se registren como prestadores de servicios turisticos de alimentos

y bebidas, deberan cumplir con los siguientes requisitos;

b) Detalle de inventario valorado de activos fijos de la persona natural o juridica,
para el ejercicio de la actividad comercial; o, el balance presentado a la
Superintendencia, si tuviere, y que contenga los activos de su establecimiento a
registrar;

c) Registro Unico de Contribuyentes (RUC) o Régimen Impositivo Simplificado

Ecuatoriano (RISE), para persona natural o juridica, segun corresponda;

d) Pago del 1x1000 sobre el valor de los activos fijos, en los formatos y
procedimientos establecidos por la Autoridad Nacional de Turismo para

personas naturales vy juridicas;

e) Certificado de informe de compatibilidad positiva o favorable de uso de suelo
otorgado por el Gobierno Autbnomo Descentralizado. Para el caso de los
establecimientos moviles se sujetaran alo establecido por el Gobierno Autbnomo

Descentralizado competente, de ser el caso; Yy,

f) Documento que habilite la situacién legal del local si es arrendado, cedido o

propio.
Los requisitos generales para el registro de patentes son:

1. Inscripcion en el Servicio de Rentas Internas (SRI)
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Formulario de inscripcion

Firma del Acuerdo de Responsabilidad

Copias de cédula y papel de votacién

Factura de un servicio basico

Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos
Certificado emitido por el Ministerio de Salud Publica (MSP)

N o o bk WD

4.4. FASE IV. EVALUACION FINANCIERA DEL PROYECTO

Para determinar la viabilidad del proyecto, se realiz6 un analisis financiero, lo que
implica proyectar ventas, costos y gastos, posteriormente la elaboracién de un
plan de inversion mediante el fluo de caja y la evaluacion financiera. Estas
actividades permitieron tomar decisiones sobre la rentabilidad del proyecto,
proporcionando una vision clara de la capacidad para generar retornos

financieros deseables en relacidn a los riesgos.
4.4.1. INVERSION INICIAL

En la inversion inicial, es importante conocer cada uno de los recursos
econdmicos que se toma como base para la elaboracion de las proyecciones en
la viabilidad y rentabilidad del establecimiento, los cuales son: las ventas que se
obtendran anualmente, los costos de ingresos y produccion, los gastos que
comprende los servicios basicos y administrativos. A continuacién, se muestra el
presupuesto de inversion en activos fijos e insumos necesarios para el correcto

funcionamiento del restaurante tematico.

Respecto a los valores asignados en los activos fijos, se consideran las
cotizaciones realizadas a empresas proveedoras de productos necesarios para
la operacion del restaurante tematico, es asi que cada valor considerado son los
montos de inversion. Parala actividad econémica, el restaurante requiere invertir
$113.494,26 en activos fijos como en; infraestructura, maquinarias y
herramientas, muebles de oficina, mobiliarios y equipos de restaurante, equipos

de oficinas y terreno (Ver tabla 26).

Tabla 26. Insumos de los activos fijos
INSUMOS




RUBRO CANTIDA | V.UNIT VALOR TOTAL
D
Terreno 680 m2 1 $55,000.00
Edificio 400 m2 1 $36,782.35
Total $91,782.35
EQUIPO Y MAQUINARIA DEL AREA OPERATIVA
Hornos 1 $669.00 $669.00
Parrillas 1 $19.90 $19.90
Neveras 1 $499.00 $499.00
Congeladores 2 $279.00 $558.00
Cocina industrial y planchas 2 $420.00 $840.00
Procesador de alimentos 1 $54.90 $54.90
Tostadoras 2 $29.90 $59.80
Cafeteras 1 $29.90 $29.90
Microondas 1 $94.00 $94.00
Batidoras 2 $29.90 $59.80
Licuadoras 2 $29.90 $59.80
Estantes de almacenamiento 3 $110.23 $330.69
Lavadoras y secadora 1 $373.00 $373.00
Gas 3 $36.99 $110.97
Campanas extractoras de olores 3 $89.00 $267.00
Extintores 5 $12.00 $60.00
Subtotal $4,085.76
Imprevistos (3%) $122.57
Fuente: Mi ferrisariato Total $4,208.33
MOBILIARIODE OFICINA
Escritorios 2 $158.00 $316.00
Sillas de oficinas 2 $81.96 $163.92
Archivadores 2 $145.72 $291.44
Sillas de atencion 2 $26.90 $53.80
Aires acondicionado 3 $369.00 $1,107.00
Subtotal $1,932.16
Imprevistos (10%) $193.22
Fuente: Indumaster Total $2,125.38
MOBILIARIOY EQUIPOS DE RESTAURANTE
Armarios de amenities 1 $187.00 $187.00
Barra 1 $300.00 $300.00
Juegos de mesas 29 $23.00 $667.00
Booth 2 $360.00 $720.00
Sillas 15 $19.00 $285.00
Mesas de produccion 2 $89.00 $178.00
Mesa entrega de pedidos 1 $89.00 $89.00
Muebles para bafios 2 $116.00 $232.00
Porta papel, jabén 4 $17.97 $71.88
Lockers (8 casilleros) 2 $35.00 $70.00
Subtotal $2,799.88
Imprevistos (2%) $56.00
Fuente: Muebleria Bricefio Total $2,799.88
Vaso cervecero 50 $1.71 $85.50
Copacervecera 13 oz 50 $1.06 $53.00
Copacervecera 20 0z 50 $1.15 $57.50
Copasuprema 100 $5.73 $573.00
Copabalén (Agua) 100 $1.09 $109.00
Banana Split 30 $3.46 $103.80
Copamalteada 50 $1.71 $85.50
Copachavela 50 $5.77 $288.50
Copafiesta 50 $1.19 $59.50
Copavino tinto 100 $1.00 $100.00
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Copasangria 100 $3.57 $357.00
Copavino blanco 100 $1.70 $170.00
Copachampana 100 $0.97 $97.00
Copabrandy 100 $1.26 $126.00
Copa Cocktail 100 $2.11 $211.00
CopaGinebra 100 $1.45 $145.00
Copa Margarita 100 $3.29 $329.00
CopaMartini 100 $1.53 $153.00
Copaaguardiente 100 $0.39 $39.00
Tequilero 25 $0.60 $15.00
Jarra cafetera 10 $2.70 $27.00
Jarra de jugo (1 litro) 22 $1.70 $37.40
Vaso (juego 12) 5 $9.87 $49.35
Vaso bebida 50 $0.50 $25.00
Subtotal $3,296.05
Imprevisto (5%) $164.80
Fuente: Empresa TOVECO Total $3,460.85
Tasa 60 $3.55 $213.00
Tasa consumera 20 $2.86 $57.20
Plato base para tasa (6 unidades) 16 $6.61 $105.76
Plato cazuela cremas 25 $1.99 $49.75
Plato para postre 100 $2.45 $245.00
Plato llano 23 cm 100 $3.00 $300.00
Plazo hondo 100 $3.06 $306.00
Plato sopero 50 $3.12 $156.00
Ensaladeras 50 $0.99 $49.50
Cevicheros 50 $3.55 $177.50
Plato ovalado 50 $4.85 $242.50
Plato rectangular 50 $3.67 $183.50
Subtotal $2,085.71
Imprevistos (8%) $166.86
Total $2,252.57
Tenedor para postres 100 $2.76 $276.00
Tenedor 100 $0.47 $47.00
Tenedor entrada (12 unidades) 10 $12.04 $120.40
Tenedor para carnes 50 $2.28 $114.00
Tenedor para entremés 100 $0.85 $85.00
Cuchara sopera 100 $0.57 $57.00
Cuchara para postres y café 100 $0.25 $25.00
Cuchara para refresco 50 $2.86 $143.00
Chuchillos para carnes 10 $9.60 $96.00
(12unidades)
Chuchillos de mesa (12 10 $2.58 $25.80
unidades)
Chuchillos para mantequilla 25 $0.72 $18.00
Subtotal $1,007.20
Imprevistos (3%) $30.22
Total $1,037.42
Ollas bajas (7 piezas) 2 $67.57 $135.14
Ollas alta 4 $40.50 $162.00
Ollas de presion 2 $41.99 $83.98
Ollas para arroz 1 $39.91 $39.91
Sartenes antiadherente 5 $9.96 $49.80
Wok 1 $14.38 $14.38
Paellera 1 $15.00 $15.00
Paila 1 $9.33 $9.33
Ralladores 2 $3.15 $6.30
Pesas para alimentos 1 $9.71 $9.71
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Peladores 4 $2.12 $8.48
Espatulas 4 $1.95 $7.80
Tabla de cortar 4 $5.80 $23.20
Recipientes de almacenaje 8 $2.83 $22.64
Coladores 4 $3.83 $15.32
Cuchillo cebollero 2 $6.34 $12.68
Cuchillo deshuesador 2 $5.75 $11.50
Cuchillo puntilla 2 $1.75 $3.50
Cuchillo para carnes 2 $13.60 $27.20
Cuchillo legumbrera 2 $3.45 $6.90
Cuchillo pastelero 2 $1.88 $3.76
Cuchillo de cocina 6 $2.05 $12.30
Abrelatas 1 $6.27 $6.27
Bowl 2 $2.88 $5.76
Tijera de cocinas 2 $7.55 $15.10
Batidorde mano 2 $1.99 $3.98
Destapador 2 $2.99 $5.98
Pinzas 3 $1.98 $5.94
Abrebotellas 2 $4.67 $9.34
Sacacorchos 2 $1.15 $2.30
Cocteleras 2 $10.80 $21.60
Coladorde cocteles 2 $1.46 $2.92
Pourer de céctel (2 unidades) 1 $7.40 $7.40
Kit de hielo 1 $15.36 $15.36
Muddler 1 $8.98 $8.98
Mangas 2 $2.43 $4.86
Flameador 1 $15.99 $15.99
Cucharas medidora (4 unidades) 1 $4.00 $4.00
Jarra de medidas 2 $5.99 $11.98
Medidor de licor 2 $1.76 $3.52
Gorros desechables 1 $3.45 $3.45
Juegos de utensilios (5 piezas) 1 $8.49 $8.49
Mortero 1 $7.99 $7.99
Bandejas para hornear 3 $3.77 $11.31

Subtotal $863.35

Imprevistos (8%) $69.07
Fuente: Aimacenes Montero Total $932.42
Escoba 3 $4.49 $13.47
Guantes 2 $1.89 $3.78
Gavetas 3 $2.49 $7.47
Detergente (5kg) 2 $9.79 $19.58
Toallas 2 $1.39 $2.78
Papel higiénico (24 unidades) 1 $10.68 $10.68
Jabon liquido 1 $1.99 $1.99
Cepillos 3 $1.29 $3.87
Pala 3 $1.99 $5.97
Tachos 3 $3.68 $11.04
Basureros 10 $6.99 $69.90
Estropajos (3 unidades) 1 $0.74 $0.74
Fundas de basuras (14 unidades) 2 $2.74 $5.48
Lava vajillas 1 $1.79 $1.79
Desinfectante 1 $1.65 $1.65
Trapeador 1 $2.99 $2.99
Ambientador 1 $2.89 $2.89
Jabén (4 unidades) 1 $1.98 $1.98
Fibra 1 $0.25 $0.25
Tacho papelero 2 $3.79 $7.58

Subtotal $175.88

Imprevistos (3%) $5.28

75



Total $181.16
Azucareros 22 $2.98 $65.56
Saleros 22 $0.79 $17.38
Pimenteros 22 $2.28 $50.16
Ajiceros 22 $2.29 $50.38
Ceniceros 10 $0.90 $9.00
Bandejas de servicios 4 $3.20 $12.80
Fuentes de salsa 10 $0.90 $9.00
Platos plasticos (10 unidades) 2 $1.57 $3.14
Porta servilletas 22 $0.90 $19.80
Servilletas (300 unidades) 1 $1.22 $1.22
Tarrinas (25 unidades) 2 $2.49 $4.98
Subtotal $243.42
Imprevistos (3%) $7.30
Fuente: Mi comisariato Total $250.72
MENAJE
Chaqueta de cocina 2 $20,00 $40,00
Camisa (servicio) 3 $15,00 $45,00
Delantales 5 $10,00 $50,00
Limpiones 5 $3,00 $15,00
Lito 1 $1,50 $15,00
Mandil (produccion) 2 $8,00 $16,00
Mandil (servicio) 3 $8,00 $24,00
Pantalon servicio 3 $15,00 $45,00
Pantalon cocina 2 $15,00 $30,00
Servilletas de tela 100 $1,00 $100,00
Toca 2 $3,00 $6,00
Uniforme guardia 1 $30,00 $30,00
Manteles 2 $5,00 $110,00
Subtotal $526,00
Imprevistos (5%) $26,30
Fuente: Costurera. Gina Total $552,30
Balderramo
EQUIPO DE OFICINA
Computadoras 1 $363.49 $363.49
Equipos de sonidos 2 $144.00 $288.00
Tablet 3 $71.64 $214.92
Impresoras 1 $189.00 $189.00
Teléfonos 2 $9.90 $19.80
Televisores 50" 3 $199.00 $597.00
Subtotal $1,672.21
Imprevistos (2%) $33.44
Fuente: NoviCompu Total $1,705.65

Fuente. Elaboracién por los autores

Tabla 27. Activos fijos del restaurante

Activos fijos Total
Terreno $55.000,00
Edificio $36.782,35
Maquinarias y herramientas $4.208,33
Muebles de oficina $2.125,38
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Los rubros mencionados en la tabla anterior, se resumen de la siguiente manera
(Ver tabla 27).
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Mobiliarios y equipos de restaurante $13.120,25
Menaje $552,30

Equipos de oficinas $1.705,65

Total $113.494,26

Fuente. Elaboracién por los autores

El plan de inversién de la empresa, se divide en tres secciones como; activos
fijos, capital de trabajo y activos diferidos. Estas divisiones determinan la
inversion total para la implementacion del restaurante con un total de
$127.936,21, dentro de este monto, $400,00 se financiara con recursos propios,
mientras que $127.536,21, se obtendra a través de un crédito bancario al Ban

Ecuador (Ver tabla 28).

Tabla 28. Plan de inversion del restaurante

RUBROS VALOR FINANCIAMIENTO
PROPIO TERCEROS
ACTIVOS Terreno $55.000,00 $55.000,00
FIJOS Edffcio $36.762,35 $36.762,35
Maquinarias y herramientas $4.208,33 $4.208,33
Muebles de oficina $2.125,38 $2.125,38
Mobiliarios y equipos de restaurante $13.120,25 $13.120,25
Menaje $552,30 $552,30
Equipos de oficinas $1.705,65 $1.705,65
TOTAL, ACTIVOS FIJOS $113.494,26 $113.494,26
CAPITAL DE Alimentos y bebidas $6.684,25 $6.684,25
TRABAJO Remuneracion de personal $6.058,10 $6.058,10
Oftros costos y gastos $1.259,60 $1.259,60
Publicidad $40,00 $40,00
TOTAL, CAPITAL DE TRABAJO $14.041,94 $14.041,94
ACTIVOS Tramite de funcionamiento $400,00 $400,00
DIFERIDOS TOTAL, ACTIVOS DIFERIDOS $400,00 | $400,00
TOTAL, DE LAINVERSION $127.936,21 $400,00 $127.536,21

Fuente. Elaboracién por los autores

Como se observo en la tabla anterior, serd una inversion dividida dado que una
parte es financiada con recursos propios y el restante a través de un crédito
bancario al Ban Ecuador, que ofrece alternativas factibles para emprender en las
MiPymes. Por otro lado, el banco financia el total de activos fijos y de capital de
trabajo a una tasa de interés del 16.00% a cinco afios con pagos anuales a tipo

de amortizacién alemana, su monto de inversidon es hasta $150.000, 00. Los
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requisitos para acceder al crédito para emprendimiento es la presentacion de la

cédula de identidad y papeleta de votacion, y una planilla de servicios basicos.
4.4.2. PROYECCION DE VENTAS

De acuerdo a los datos obtenidos, para establecer las ventas y costos de los
alimentos se calcula los insumos como; entradas, platos fuertes, postres,
bebidas, mediante estimaciones de precios proyectados de la competencia,
midiendo el nivel de rentabilidad en la elaboracion de los platos, para establecer
los valores se realiz6 mediante un escandallo (ver anexo 2) de cada uno de los
alimentos a ofrecer, para posteriormente obtener el precio promedio del
restaurante por pax. En la tabla 29 se observa los valores ponderados obtenidos

de cada uno de los platos a ofrecer en el restaurante tematico.

Tabla 29. Valores ponderados de los platos

Restaurante
Entradas $33.75
Platos fuertes $45.00
Postres $16.25
Bebidas $8.13
Total $103.13
Promedio $25.78
Bar
Cocteles $40.00
Total $40.00

Fuente. Elaboracién por los autores

Con base a los valores ponderados de cada uno de los platos a ofertar en el
restaurante, se ha calculado el precio promedio por pax de $25.78, siendo clave
para calcular las ventas anuales. Se estima proyectar una capacidad diaria de
60 personas, a su vez se pretende operar un 40% de los 365 dias del afio
considerando los fines de semanas, dias festivos, feriados, dando como
resultado el total de ventas de $225.854,70 (Ver tabla 30).

Tabla 30. Ventas del restaurante



DiAS OPERATIVOS
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CAPACIDAD DIiAS PRECIO PROM | VENTA ANUAL COSTOS
DIARIA OPERATIVOS RESTA/PAX 2025
60 146 25,78 225.854,70 45.170,94

Fuente. Elaboracién por los autores

De la misma manera, se calculan las ventas del bar, teniendo en cuenta la
capacidad diaria de 30 personas, operando el 40% de los 365 dias del afo,
incluyendo fines de semanas, dias festivos y feriados, con un precio promedio
de $40.00. Estos resultados de ventas proyectadas por un total de $175.200,00.

Los detalles de las ventas del bar se muestran en la siguiente tabla 31.

Tabla 31. Ventas del bar

DiAS OPERATIVOS
CAPACIDAD DIAS PRECIO PROM VENTA ANUAL COSTOS
DIARIA OPERATIVOS BAR/PAX 2025
30 146 40,00 175.200,00 35.040,00

Fuente. Elaboracion por los autores

4.4.3.PROYECCIONDE COSTOS Y GASTOS

Para llevar a cabo la implementacion del restaurante, es importante calcular los
costos relacionados a los sueldos del personal de mano de obra directa y
administrativo, puesto que estardn distribuidos en diversas areas de
establecimiento, y sus remuneraciones se asocian segun el cargo que ocupen,
ademas se debe incluir los aportes patronales al Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social (IESS) y los décimos correspondientes. Los datos obtenidos se

detallan en la tabla 32.

Tabla 32. Costos de sueldo del personal de mano de obra directa y personal administrativo

REMUNERACION DE MANO DE OBRA DIRECTA

Cargo No. | Sueldo | Aporte | Sueldo+ | Sueldo Décimo | Décimo | Sueldo Total,
Emp Patrona | Aporte Anual Cuarto | Tercero | Anual+ Sueldos
lea | (mensual) Décimos

(12,15%
)

Chef 1 750,00 91,13 841,13 10.093,50 | 460,00 750,00 | 11.303,50 | 11.303,50

Chef 1

pastelero 750,00 91,13 841,13 10.093,50 | 460,00 750,00 | 11.303,50 | 11.303,50




80

Meseros 35000 | 4253 | 39253 | 471030 | 46000 | 350,00 | 552030 | 11.040,60
Barman 35000 | 4253 | 39253 | 471030 | 46000 | 350,00 | 552030 | 552030
Ayudante 30000 | 3645 | 33645 | 403740 | 46000 | 30000 | 479740 | 959480
de cocina
SUMA 250000 | 30375 | 280375 | 33.64500 | 2.300,00 | 2.500,00 | 3844500 | 48.762.70
REMUNERACION DE PERSONAL ADMINISTRATIVO
Propietari 60000 | 7290 | 67290 | 807480 | 460,00 | 600,00 | 913480 | 9.134.80
0
Guardia 50000 | 6075 | 56075 | 672900 | 46000 | 500,00 | 7.689.00 | 7.689.00
Cajero 46000 | 5589 | 51589 | 619068 | 46000 | 46000 | 7.110,68 | 7.110,68
SUMA 156000 | 18954 | 174954 | 2099448 | 138000 | 156000 | 23.93448 | 23.93448

Fuente. Elaboracién por los autores

Para la actividad econdmica, el restaurante tematico requiere de servicios
bésicos como; energia eléctrica, agua, con un valor de $300.00, por otra parte,
se encuentra otros gastos administrativos como; internet, mantenimiento e
instalaciones, seguro contra incendios y publicidad, los cuales dan un total de
$393.57. En la tabla 33 se presenta a continuacion se detallan los siguientes

datos:

Tabla 33. Gastos administrativos

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Luz $200,00
Agua $100,00
Internet $53,57
Mantenimiento e instalaciones $200,00
Seguros confra incendio $100,00
Publicidad $40,00
Total $693,57

Fuente. Elaboracién por los autores

4.4.4. CAPITAL DE OPERACION

Para detallar los costos de la produccion y los gastos de la parte administrativa
es muy importante la gestion financiera de la empresa ya que se toma en cuenta
los gastos de los alimentos y bebidas, la mano de obra directa tanto como el
personal administrativo y demas personal, de igual forma con los costos de los
servicios basicos, mantenimiento de las instalaciones, materiales de oficina,
$14.041,94
proporcionando una base fundamental para la toma de decisiones estratégicas
(Ver tabla 34).

seguro contra incendios y publicidad, obteniendo un valor



Tabla 34. Capital de operacion
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CAPITAL DE OPERACION

Dias de efectivo en caja para capital de operacion: 30

Unidad Costo Primer Costo Diario Necesidad Capital
Ano de Trabajo
(1 mes)
Materia prima: global 80.210,94 222,81 6.684,25
Alimentos y bebidas
Remuneracion de sueldo 48.762,70 135,45 4.063,56
Personal:
Mano de obra directa
Personal administrativo sueldo 23.934,48 66,48 1.994,54
Otros costos y gastos: global 8.322,84 23,12 693,57
servicios basicos
Mantenimiento de global 2.400,00 6,67 200,00
instalaciones
Internet global 642,84 1,79 53,57
Material de oficina global 2.549,54 7,08 212,46
Seguro confra incendio global 1.200,00 3,33 100,00
Promocidn: global 480,00 1,33 40,00
Publicidad
TOTAL CAPITAL DE OPERACION: 14.041,94

Fuente. Elaboracién por los autores

4.45.FLUJODE CAJA PROYECTADO

Teniendo en cuenta que se efectuara un préstamo bancario de $127.536,21 en

el Ban Ecuador, es necesario realizar una proyeccion de flujo de caja, con el

objetivo de conocer la liquidez y las necesidades de dinero. Para Davila y

Carvajal (2020) sefialan, que para llevar a cabo un proyecto es indispensable

calcular el flujo de caja, la cual permite proyectar los afios y saber el tiempo de

recuperacion de la inversion. El siguiente flujo de caja se estructuré para cinco

afios siendo el periodo que se estima el desarrollo del proyecto, donde se

efectuaron los costos y beneficios (Ver tabla 35).

Tabla 35. Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

(Expresado en ddlares)

ANO 0 ‘ ANO 1 ‘ ANO 2 | ANO 3

ANO 4 ANO 5
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2024

2025

2026

2027

2028

2029

A. INGRESOS
OPERACIONALES

Venta por restaurante

225.854,70

248.440,17

273.284,19

300.612,61

330.673,87

Venta por bar

175.200,00

192.720,00

211.992,00

233.191,20

256.510,32

TOTAL INGRESOS
OPERACIONALES

225.854,70

248.440,17

273.284,19

300.612,61

330.673,87

B. EGRESOS
OPERACIONALES

Costos A&B

80.210,94

49.688,03

54.656,84

60.122,52

66.134,77

Mano de obra directa

48.762,70

53.638,97

59.002,87

64.903,15

71.393,47

Costos indirectos del
servicio

12.565,68

13.822,25

15.204,47

16.724,92

18.397,41

Gastos de administracion

26.484,02

29.132,42

32.045,66

35.250,23

38.775,25

TOTAL EGRESOS
OPERACIONALES

168.023,34

146.281,67

160.909,84

177.000,82

194.700,91

C.FLUJO
OPERACIONAL (A-B)

57.831,36

102.158,50

112.374,35

123.611,78

135.972,96

D.INGRESOS NO
OPERACIONALES

Creédito a largo plazo

127.536,21

Aportacion propia

400,00

TOTAL INGRESOS NO
OPERACIONALES

127.936,21

E. EGRESOS NO
OPERACIONALES

Pago de intereses al
banco

20.405,79

16.324,63

12.243,48

8.162,32

4.081,16

Pago del capital al banco

25.507,24

25.507,24

25.507,24

25.507,24

25.507,24

Adquisicion _de acfivos
fijos:

Infraestructura e
Instalaciones

Maquinarias y
herramientas

Muebles de oficina

Mobiliario y equipo de
restaurante

Menaje

552,30

Equipo de oficina

Terreno

55.000,00

TOTAL EGRESOS NO
OPERACIONALES

55.552,30

45.913,03

41.831,88

37.750,72

33.669,56

29.588,40

F. FLUJONO
OPERACIONAL (D-E)

14.041,94

(45.913,03)

(41.831,88)

(37.750,72)

(33.669,56)

(29.588,40)

G. FLUJO NETO
GENERADO (C+F)

14.041,94

11.918,33

60.326,62

74.623,63

89.942,22

106.384,56

H. SALDO INICIAL DE
CAJA

14.041,94

25.960,27

86.286,89

160.910,52

250.852,75
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. SALDO FINAL DE
CAJA (G+H)

14.041,94 25.960,27 86.286,89 160.910,52 | 250.852,75 | 357.237,30

Fuente. Elaboracién por los autores

- Cuadro de amortizacion de préstamos

Para la amortizacién de préstamos se necesita un importe de $127.536,21, a ser
pagado en un plazo de cinco afios, mismo que son proyectados en el flujo de
caja, ademas el pago se realizard de manera anual, con una tasa de interés del
16.00%, utilizando el método de amortizacién alemana, dando como un total de
pagos de $188.753,58 (Ver tabla 36).

Tabla 36. Cuadro de amortizacién de préstamos

afios Cuota Intereses Amortizacion Amortizado pendiente
0 127.536,21
1 45.913,03 20.405,79 25507,24 25.507,24 102.028,96
2 41.831,88 16.324,63 25507,24 51.014,48 76.521,72
3 37.750,72 12.243,48 25507,24 76.521,72 51.014,48
4 33.669,56 8.162,32 25507,24 102.028,96 25.507,24
5 29.588,40 4.081,16 25507,24 127.536,21 0,00

Fuente. Elaboracién por los autores a partir de datos obtenidos del Ban Ecuador

4.4.6. EVALUACION FINANCIERA

En la evaluacion financiera es necesario medir dos variables que ayudan a
determinar si el proyecto es factible o no llevarlo a cabo, de esta manera para el
correcto andlisis del proyecto se aplican los siguientes indicadores de evaluacion
financiera; Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR). A

continuacion, se detallan los resultados obtenidos (Ver tabla 37).

Tabla 37. Evaluacién financiera

VAN (VALOR ACTUAL NETO): $75.304,28
TIR (TASA INTERNA DE RETORNO): 33%
TASA DE COSTO EFECTIVA: 16,00%
TIEMPO DE RECUPERACION DE INVERSION: De tres afios
CONCLUSION: ES FACTIBLE FINANCIERAMENTE

Fuente. Elaboracién por los autores

Los indicadores en la tabla sefialan que el Valor Actual Neto es la medida

financiera entre el valor presente de los flujos de efectivo entrantes y salientes,
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correspondiente a $75.304,28 significando que el proyecto generara un valor
positivo en términos actuales, con una tasa de costo efectiva, en este caso del
16.00%, indicando el rendimiento minimo que se espera del proyecto para cubrir
el costo de oportunidad de los fondos invertidos dando como resultado un valor
positivo en la cual se puede trabajar en el proyecto de manera segura, ya que

garantiza ganancias a corto y largo plazo.

Asimismo, la Tasa Interna de Retorno de este hace que el valor presente los
fluos de efectivo sea igual a la inversion inicial, este muestra el 33% de
rentabilidad porque se recupera la inversion existiendo ganancias, lo que indica
gue es un proyecto rentable y que supera la tasa de costo efectiva. Cabe
mencionar que el tiempo de recuperacion de la inversion es de tres afios y se
espera que la inversion inicial se recupere en tres afios a partir del inicio del

proyecto.

En correspondencia a los resultados obtenidos en la evaluacion financiera
demostro que la implementacién del restaurante tematico en la ciudad de Manta
es factible ya que se vio un resultado viable desde el punto de vista financiero
debido alos indicadores calculados, en ese contexto Fajardo et al., (2019) sefiala
que si el Valor Actual Neto y la Tasa Interna de Retorno, son métodos de analisis
que se utilizan para conocer la rentabilidad y la viabilidad de un proyecto de

inversion.

Ademas aporta al desarrollo de la gastronomia al tener diversificacionde la oferta
y asi beneficiando a la economia del canton, de igual forma la evaluacién
financiera demuestra las condiciones aceptables para la implementacion del
proyecto presentando una alternativa viable y rentable, asimismo los autores
sefialan, que el valor actual neto es positivo y la tasa interna de retorno es
favorable, de acuerdo al criterio de decision, se acepta un proyecto sila TIR es
mayor que la tasa de costo efectiva, el proyecto es rentable por lo tanto se debe

poner en marcha.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Mediante el estudio de mercado, se determind que la oferta gastronémica
se compone por restaurantes con conceptos tematicos, ademas se
detectd problematicas como déficit en la elaboracion de un plan
estratégico. El perfil del turista que visita estos restaurantes se encuentra
en un rango de edad de 18-25 afios, lo cual su principal motivacion es el
ocio y recreacion, acompafnados de familiares y esperan encontrar un
lugar con un ambiente relajado. Respecto a la competencia, dio como
resultado que la principal competencia oscila en los restaurantes de la
zona y del cantén Portoviejo.

El estudio técnico del negocio, determind la localizacion del proyecto que
se encontrara frente al Reloj Publico del canton Manta, asimismo permitio
realizar la ingenieria, para la creacién del restaurante tematico, la
infraestructura necesaria contara con areas como; restaurante, cocina,
almacenes, parqueaderos, bar, y otras, con una capacidad maxima de 60
personas. El proyecto se basa en el disefio de flujos de procesos como;
servicio, cocina y compras, para el correcto funcionamiento.

La administracion y planificacion del negocio, detalldo la estructura
organizativa que facilite la direccion, el restaurante contard con un total de
nueve empleados, distribuidos en areas operativas y administrativas. El
plan estratégico se estructurd por un periodo de tres afios, donde se
determina la medicidn de la aplicaciéon y los resultados obtenidos. Para
poder llevar a cabo la implementacién, fue necesario un registro legal,
donde se debe cumplir con todos los requisitos para iniciar con la
operatividad del establecimiento.

Se determind la viabilidad financiera del proyecto mediante un plan de
inversion estimado para cinco afios, que contempla una capacidad de
recuperacion de tres afios, por parte de los indicadores de financieros
VAN y TIR, dando como resultado $75.304,28 y 33% de rentabilidad,
mostrando resultados positivos que determinan la factibilidad de ejecucion

del proyecto.
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5.2. RECOMENDACIONES

Para impulsar el desarrollo Turistico de Manta, se recomienda al
departamento del GAD municipal implementar un programa de
evaluaciones periddicas mediante estudios de mercado, lo que permitira
obtener informacién actualizada sobre las tendencias del mercado, las
preferencias de los turistas y las estrategias de la competencia,
proporcionando insumos para la toma de decisiones estratégicas.

A las entidades publicas competentes implementar un programa de
seguimiento constante de las instalaciones bajo su jurisdiccion, lo que
permitira un diagnostico de los espacios con el fin de realizar
mantenimientos preventivos y ejecutar las adecuaciones necesarias y
sostenibles.

A los emprendedores e inversionistas del sector turistico de Manta,
implementar planes estratégicos que sean disefiados en funcion de las
necesidades y preferencias de los visitantes, basandose en ello, se puede
ofrecer un servicio de calidad que satisfaga a los visitantes, si se llevan a
cabo las actividades propuestas, se pueden alcanzar resultados positivos.
A las instituciones financieras, se les recomienda facilitar el acceso de los
microempresarios del sector a lineas de crédito con tasas de interés
competitivas. Asimismo, brindar programas de financiamiento o asesorias
financieras con el fin de contribuir al fortalecimiento de nuevos

emprendimientos.
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ANEXO 1. ENCUESTAA TURISTAS

( & \\
& /
ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

La presente encuesta se realiza como parte del proceso de recopilacion de
informaciéon para la tesis Estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante tematico en la ciudad de Manta, por lo tanto, esta informacion es
de caracter confidencial y no tiene ningun fin ajeno a la investigacion.

Objetivo: Elaborar un estudio de mercado que identifique el perfil del turista y
analice la oferta, demanda y competencia turistica en la zona de estudio.

Edad: 18 —25afios() 26 -—-35afios( ) 36-45afios ( ) +50 afios ( )
Nacionalidad:

Provincia:

Cantoén:

¢Ha visitado usted algun restaurante tematico durante su estadia en
Manta?

Si() No( )

¢Qué tipo de tematicas de restaurantes prefiere?
a) Maritima ( )
b) Histérica y cultural ( )
c) Tropical ( )

d) Otra (por favor, especifique):

¢, Qué importancia le otorga a la ambientacién y decoracién teméatica a la
hora de elegir un restaurante?

a) Muy importante ( )
b) Importante ( )
c) Neutral ( )
d) Poco importante ( )
e) Nada importante ( )

¢Como evalla la calidad de la comida en los restaurantes teméticos y no
tematicos que havisitado en Manta?

a) Excelente ( )
b) Buena ( )
c) Aceptable ( )
d) Regular ( )

e) Mala ( )
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¢Qué tipo de cocinatematica prefiere?

a) Mariscos

b) Comida local

c) Cocina internacional

d) Otra (por favor, especifique):

¢ Considera que los precios en los restaurantes tematicos y no tematicos
son justos en relacion con la calidad de laexperienciay la comida ofrecida?

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

c) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

¢, Cuénto estaria dispuesto a pagar por una experiencia gastronémica?

a) Menos de $10
b) $10-$15

c) $15-$20

d) $20-$25

e) $25-$30

f) Mas de $30

¢, Recomendarialos restaurantes tematicos y no tematicos de Manta aotros
turistas?

a) Si, definitivamente
b) Si, probablemente
c) No estoy seguro/a
d) No, probablemente no
e) No, definitivamente no

¢Como se enter6 de la existencia de estos restaurantes tematicos y no
tematicos?

a) Recomendacién de amigos/familiares
b) Busqueda en linea

c) Anuncios publicitarios

d) Folletos turisticos

e) Otro (por favor, especifique):

Se agradece su colaboracion para esta investigacién
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ANEXO 2. ESCANDALLO DE LOS PLATOS

ESCANDALLO ENTRADAS

CEVICHE DE CAMARON FRUTOS DEL MAR TARTAR DE ATUN
Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5
Costo total 22.50 | Costo total 25.00 | Costo total 20.00
Costo porracion (40%) | 4.50 | Costo por racion (40%) 5.00 Costo porracion (40%) | 4.00
Margen rentabilidad | 6.75 | Margen rentabilidad (60%) 7.50 Margen rentabilidad | 6.00
(60%) (60%)

P venta teérico 11.25 | P venta tedrico 1250 | P venta tedrico 10.00
P venta real 11.25 | P venta real 12.50 | P venta real 10.00
ESCANDALLO PLATO FUERTE
CERDO TONGA MARISCO ENCOCADO
Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5
Costo total 22.50 | Costo total 17.50 | Costo total 35.00 | Costo total 15.00
Costo por raciéon | 4.50 Costo por | 3.50 Costo por | 7.00 Costo por | 3.00
(40%) racion (40%) racion (40%) racion (40%)
Margen 6.75 Margen 5.25 Margen 10.50 | Margen 4.50
rentabilidad rentabilidad rentabilidad rentabilidad
(60%) (60%) (60%) (60%)
P venta teérico 1125 | P venta | 8.75 P venta | 1750 | P venta | 7.50
tedrico tedrico teorico
P venta real 11.25 | P venta real 8.75 P venta real 17.50 | P venta real 7.50
ESCANDALLO POSTRE
CHEESECAKE ICECREAM PASTELITOS
Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5
Costo total 10.00 | Costo total 15.00 | Costo total 7.50
Costo por racion (40%) 2.00 | Costo porracion (40%) | 3.00 Costo por racion (40%) | 1.50
Margen rentabilidad (60%) | 3.00 | Margen rentabilidad | 4.50 Margen rentabilidad | 2.25
(60%) (60%)
P venta teérico 500 | Pventatedrico 7.50 P venta teérico 3.75
P venta real 5.00 | Pventareal 7.50 P venta real 3.75
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ESCANDALLO BEBIDAS

GASEOSA JAMAICA FRUTAL JUGOS NATURALES
Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5
Costo total 5.00 | Costo total 8.75 | Costo total 2.50
Costo por racion (40%) 1.00 | Costo porracion (40%) | 1.75 | Costo porracion (40%) | 0.50
Margen rentabilidad (60%) | 1.50 | Margen rentabilidad | 2.63 | Margen rentabilidad | 0.75
(60%) (60%)
P venta teérico 2.50 | P venta tedrico 4.38 | P venta teérico 1.25
P venta real 2.50 | Pventa real 4.38 | Pventa real 1.25
ESCANDALLO BAR

MOJITO CUBANO PINA COLADA MARGARITA TEQUILA
Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5 Raciones 5
Costo total 20.00 | Costo total 17.50 | Costo total 20.00 | Costo total 22.50
Costo por | 400 | Costo por| 3.50 | Costo por| 4.00 | Costo por | 4.50
racion (40%) racion (40%) racion (40%) racion (40%)
Margen 6.00 | Margen 525 | Margen 6.00 | Margen 6.75
rentabilidad rentabilidad rentabilidad rentabilidad
(60%) (60%) (60%) (60%)
P ventateérico | 10.00 | P ventatedrico | 8.75 | Pventateérico | 10.00 | P ventateérico | 11.25
P venta real 10.00 | P venta real 8.75 | Pventareal 10.00 | P venta real 11.25
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