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Resumen

La presente investigacion tuvo como finalidad proponer un plan de negocios para la
creacion de un restaurante tradicional en el cantén Saquisili provincia de Cotopaxi,
con el propésito de determinar platos y utensilios tradicionales de la region para
generar mayor impacto en los clientes con la utilizacion de productos propios de la
region, estandares de calidad y sabores ancestrales como tendencia gastronomica
con la finalidad de trasmitir costumbres y tradiciones mediante preparaciones. Para
el desarrollo del plan de negocios se analizo variables para determinar los gustos y
preferencias de los pobladores del cantén Saquisili y establecer la factibilidad del
restaurante tradicional, mediante el analisis situacional, estudié de mercado, estudio
legal, estudio técnico administrativo y financiero.

Conforme a los argumentos propuestos, la presente investigacion se centré en un
plan de negocios para la creacidon de un restaurante tradicional. En coherencia con
lo expuesto en el planteamiento, se formulan las siguientes preguntas: ¢ Cuales
serian los factores macro y micro que influyen en el entorno para la implementacion
de un restaurante? ¢Qué tipo de comida tendran por preferencia las personas del
canton Saquisili? ¢ Cuales son los requisitos legales para el restaurante tradicional
en el cantén Saquisili? ¢ Qué factores son importantes para determinar un estudio
técnico — administrativo para un restaurante tradicional? ¢De qué manera un plan
de negocios para la creacion de un restaurante tradicional en el canton Saquisili
provincia de Cotopaxi permitira la variabilidad?

Por otra parte, teniendo como objetivo general: proponer un plan de negocio para la
creacion de un restaurante tradicional en el cantdn Saquisili provincia de Cotopaxi,
enfocado a la produccién y comercializacién de comida tradicional.

Para la investigacion se utiliz6 la metodologia enfoque cuantitativa, tipo de
investigaciobn descriptiva, teniendo como poblacion objetiva pobladores
econdmicamente activa Saquisili, con el uso de una encuesta para determinar las
variables de estudio.

Palabras claves:
Ancestral, comida tradicional, costumbres, tradiciones, factibilidad, utensilios,

técnicas, meétodos culinario, produccion, comercializacion, mercado, calidad,
higiene.

xi



CAPITULO |
1. Introduccién

El presente capitulo tiene como finalidad la propuesta de un plan de negocios para
la creacion de un restaurante tradicional en el cantdn Saquisili provincia de

Cotopaxi, con el fin de determinar la factibilidad del negocio.

Con el objetivo de ofrecer a la poblacion saquisilence un restaurante tradicional y
con preparaciones y utensilios tradicionales de tal manera que se recupere sabores
ancestrales y se utlice productos autoctonos del cantéon, mediante un
establecimiento que cumpla los requisitos adecuados para ofrecer un servicio de
calidad y asi generar mejor rentabilidad a través de un diagnostico situacional,
estudio de mercado, legal, técnico- administrativo y financiero, en el cual se observe
factores econdmicos, sociales y culturales que se manejan en el entorno del para

la propuesta.

1.1 Planteamiento del problema

La inclinacibn mundial, cada vez tiene mayor desarrollo ya que la innovacion es un
factor de nuevos retos, por tal motivo que hoy en dia las personas se vuelven mas
exigentes al momento de elegir un restaurante, por varias opciones como
ambientacion, infraestructura, tipo de comida y distraccion. Hoy en dia las personas
no solo buscan alimentarse sino, buscan lugares donde les brinden servicio de
calidad y satisfaccion con precios acordes, por lo tanto, son puntos favorables que

aportan al valor agregado que se le ofrece al cliente.

Por tal motivo, las personas diariamente buscan mejores opciones, en el cual
puedan disfrutar de su estadia durante el tiempo de su comida. Sin embargo, para
generar mejor rentabilidad en un restaurante es necesario, ofrecer al cliente algo

diferente que los distinga de los demas.

Sin embargo, la gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la

pluriculturalidad, la diversidad de climas, asi como la variedad de especias y



productos que existen en el pais. Ademas, la herencia indigena ha cimentado en
varios aspectos gastronomicos tanto en su sabor, técnicas, utensilios y creatividad
constantemente renovada a través de las nuevas generaciones de cocineros y

comensales.

Por lo tanto a esta combinacién tan singular se la ha definido como Comida Criolla,
ya que el Ecuador tiene gran diversidad de gastronomia que se puede mostrar al
mundo, a su vez lo maravillosamente que es el pais, abarcando las cuatro regiones
geograficas, considerando, que la actividad turistica y gastrondmica es una de las
actividades econémicas con mayor crecimiento a nivel mundial y en el Ecuador esta
actividad ha ido creciendo en los ultimos afos, lo que ha representado una gran
oportunidad para el aprovechamiento eficiente del turismo y la gastronomia
(Ministerio de Turismo, 2013).

En la provincia de Cotopaxi, existen algunos restaurantes, mercados, paraderos que
han funcionado desde hace muchos afios y se encuentran en todos sus

alrededores.

El problema que radica la presente investigacion, esta dirigida al cantdon Saquisili
provincia de Cotopaxi, ya que en la actualidad en cada uno de sus carnavales,
fiestas canténales y religiosas, en el centro de Saquisili especificamente en los
alrededores de la iglesia matriz, existe gran afluencia de pobladores y no hay un
restaurante tradicional, que cumpla parametros adecuados para ofrecerles un
servicio con estandares calidad, sabores ancestrales, con la utilizacion de productos
propios de la region y utensilios tradicionales que aporten de manera significativa
al canton a través de la exquisita gastronomia, con la finalidad de transmitir

costumbres y tradiciones mediante preparaciones.

La mayoria de restaurante a los alrededores de la iglesia matriz solo ofrecen pollos
asados y no resaltan la gastronomia tradicional de la regién como tal, por lo tanto,
gue a través del desarrollo de variables que determine gustos y preferencia de

consumo alimenticio plasmado en restaurante tradicional, por lo tanto soportando la



propuesta de un plan de negocios se determina que, es un documento escrito que

ayuda a esquematizar de manera clara la factibilidad, éxito y rentabilidad de un

negocio, a través de variables como son analisis de mercado, estudi6 situacional,

legal, técnico administrativo y financiero (Weinberger, 2009).

En tal el sentido la formulacién del problema se presenta a continuacion:

1.

¢ Cudles serian los factores macro y micro que influyen en el entorno para la
implementacion de un restaurante?

¢, Qué tipo de comida tendran por preferencia las personas del cantén
Saquisili?

¢, Cudles son los requisitos legales para el restaurante tradicional en el cantén
Saquisili?

¢, Qué factores son importantes para determinar un estudio técnico —
administrativo para un restaurante tradicional?

¢De qué manera un plan de negocios para la creacion de un restaurante
tradicional en el cantdon Saquisili provincia de Cotopaxi permitira la

variabilidad?



1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2.1 Objetivo general

Proponer un plan de negocios para la creacién de un restaurante en el canton
Saquisili provincia de Cotopaxi, enfocado a la produccion y comercializacion de

comida tradicional.

1.2.2 Objetivos especificos

e Realizar un diagnéstico situacional para analizar los factores de macro y
micro entorno para el restaurante tradicional

e Analizar el estudio de mercado para determinar los gustos y preferencias de
las personas del canton Saquisili, estableciendo la oferta que existe en el
sector y la demanda latente.

e Establecer los requisitos legales para la apertura del tipo de negocio para la
integracion del restaurante tradicional.

e Elaborar el estudio técnico — administrativo, en el cual se determine la misién,
visién, estructura organizacional, capacidad instalada, localizacion procesos
segun el tipo de negocio y requerimientos del mercado.

e Determinar la factibilidad financiera de un restaurante tradicional en el canton
Saquisilii provincia de Cotopaxi, mediante la aplicacién de indicadores

financieros.



1.3 Justificacion del Problema

En el presente trabajo de investigacion, se ha visto de manera necesaria proponer
en el canton Saquisili provincia de Cotopaxi un restaurante tradicional que cumpla
parametros con estandares de calidad, productos propios de la region, sabores
ancestrales y utilizacion de utensilios tradicionales, para satisfacer las necesidades
de los clientes con un valor agregado, ya que en la actualidad este cantén no cuenta

€con un restaurante con estos aspectos.

Saquisili es un canton, el cual su tendencia en celebraciones, festividades religiosas
y grandes carnavales, tiene como resultado afluencia de varias personas de las
distintas parroquias que asisten al centro del canton especificamente a los
alrededores de la iglesia matriz, por lo tanto, que se propone un restaurante
tradicional, que ofrezca a los pobladores servicio de calidad, infraestructura y
ambientacion acorde al tipo de comida a ofrecer. Los productos y utensilios a utilizar
son propios de la region, ya que el proposito es trasmitir a los pobladores
costumbres vy tradiciones a través de preparaciones, con el fin de que deleiten,

disfruten y conozcan mas de la gastronomia tradicional.

Sin embargo, es importante recalcar que el contenido, es de gran interés, pues trata
de recopilar informacién gastrondmica desde una fuente viva como lo son los
saberes ancestrales, costumbres y tradiciones. Es necesario mencionar que la
gastronomia es parte de la cultura, la misma que no solamente es el acto de
degustar alimentos, sino el hecho de poder conocer ritos y habitos asociados a la

gastronomia de un pueblo (Zapata, 2014).

Por otra parte, con la instrumentacion se beneficiara a la poblacion de Saquisili, ya
gue genera fuentes de trabajo y pueden acudir al restaurante a deleitar de sabores

tradicionales, servicio eficaz y de calidad.

El tema de investigacion, tiene como Titulo “ Plan de negocios para la creacion de

un restaurante tradicional en el Canton de Saquisili Provincia de Cotopaxi “, el cual



se refleja en la linea de investigacion de innovacion gastrondmica, la cual determine
la factibilidad del restaurante que ofrezca variedad de comida tradicional, con
calidad en cada una de sus preparaciones utilizando productos propios de la region
reflejando asi los gustos y preferencias de los pobladores a través de un diagnostico
situacional, segmento de mercado, estudio técnico- administrativo y financiero, con

el fin de lograr los objetivos requeridos y planteados.

Tomando como consideracion para el plan de negocios para la creacién de un
restaurante tradicional en el canton Saquisili, segun (Plan Nacional de Desarrollo
2017-2021, 2017) establece:

En el objetivo 2 la interculturalidad y plurinacional, revalorizando las identidades diversas,
alinedndose a la politica 2.3, que consta de promover el rescate, reconocimiento y proteccion
del patrimonio cultural, tangible e intangible, saberes ancestrales, cosmovisiones y

dinamicas culturales, de tal manera que ayude a desarrollar de mejor manera la propuesta
(pag. 58)

De tal manera que lo que se pretende a través de la creacion de un restaurante
tradicional es transmitir las costumbres y tradiciones, mediante preparaciones de tal
manera que la politica establecida, apoya al rescate de saberes ancestrales, los

cuales avalan para revalorizar la gastronomia en el canton.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion
Para realizar la investigacion acerca del plan de negocios se ha tomado en cuenta

trabajos de pregrado.

Escobar & Navas (2016) Disefio de un plan de negocios para la creacién de un
restaurante de comida tipica de la provincia de Cotopaxi bajo la norma técnica
gourmet en la cuidad de Latacunga periodo Octubre 2014- Febrero 2015, el autor
en la investigacion se enfoca al area gastronomica dando a recalcar que en el
Ecuador no existe establecimientos con categorias gourmet, por lo tanto mediante
un analisis de mercado busca afianzar el desarrollo para generar un negocio de
comida tipica con el fin de saber que tan viable es el proyecto analisando las

demandas, competencias, etc, a traves de un plan de negocios.

La informacion recopilada por Escobar es importancia para la investigaciéon a
realizar, ya que indica los parametros para proponer un plan de negocios de comida
tipica, permitiendo asi llevar a cabo esta actividad para generar un mejor desarrollo

en la propuesta.

Pérez (2015) en su investigacion titulada: Estudio gastronémico de la provincia de
Cotopaxi y recopilacion de recetas tradicionales, el autor tiene como énfasis que la
gastronomia tomo impulso en cada una de las festividades tanto catolicas como de
carnaval, las mismas que permiten difundir la cultura y tradiciones, el cual se
distingue de los demas pueblos, de tal modo que busca recopilar antecedentes
gastronomicos, culturales y tradicionales para asi poder transmitir conocimientos a
las nuevas generaciones. Dentro de las conclusiones estudiadas se ha determinado
gue la provincia de Cotopaxi tiene grandes riquezas turisticas y gastronémicas, el
cual puede ser fuente econémica y puede llegar hacer uno de los lugares mas
visitados del Ecuador con altos niveles de conocimientos ancestrales culinarios y

atractivos turisticos.



La investigacion realizada por Pérez, es de suma importancia ya que aporta la
aplicacion de recetas tradicionales las cuales ayudaran a difundir cada una de las
historias de la variedad de platos que presenta ayudando a rescatar las técnicas
culinarias de antepasados y rescatando a su vez productos propios de la region que

posee la provincia de Cotopaxi.

Paredes (2015) en su investigacion titulada: Plan de negocios para la creaciéon de
un restaurante tematico de la flora y fauna ecuatoriana en la ciudad de Quito y el
posible impacto de este negocio en el turismo del Ecuador. Mediante la
investigacién realizada por el autor tiene como propdésito un plan de negocios que
tenga impacto en la localidad el cual toara en cuenta cada una de las variables y
una evaluacién que identifique el plan de negocios para la aplicacién teniendo como

resultado ver qué tan viable es el plan de negocios.

La investigacion realizada por Paredes es de gran utilidad ya que tiene un enfoque
acorde al tema de investigacion que se realizara para asi poder identificar las
variables para generar un analisis en el cual se pueda saber qué tan viable es el

plan de negocios.

Valdospinos (2016) determina en su investigacion titulada: Plan de negocios para la
creacion de un restaurante intercultural, con la oferta de platos andinos- mestizos
autoctonos de la cultura otavalefia, ubicado en las orillas del lago San Pablo, la
investigacién se basa en determinar la factibilidad para la implementacion de un
restaurante intercultural, el cual se lo realice a través de un plan de negocios con el
propésito de revalorizar la cultura otavalefia, a través de un plan de negocios, en el
cual determiné el segmento de mercado meta, gustos y preferencias del consumidor
y plasmando los platos representativos.

Valdospinos tiene informacion relevante que ayuda a mantener una guia para
generar un plan de negocios analizando el mercado legal, técnico y administrativo

y asi poder identificar pautas para determinar resultados positivos.



2.2 Bases tedricas

2.2.1 Historia de la provincia de Cotopaxi.
Mediante una entrevista realizada por La Hora en una publicaciéon Rengifo (2018)
explica que:

La provincia de Cotopaxi se llamé en el pasado provincia de Ledn. Antes de la venida de los

espafioles, su territorio estuvo habitado por diversas parcialidades indigenas que entraron

por olas migratorias.

La provincia de Cotopaxi se fundo como tal el primero de abril de 1851, la conformaban dos
cantones: Latacunga (capital) y Ambato; para octubre de aquel afio se la cambia a provincia
de Ledn, como homenaje al filantropo latacunguefio Dr. Vicente Lebn y Arguelles. Un afo
después, en 1852 se crea el cantén Pujili, incorporandose como tercer canton de la naciente

provincia.

Existen varias definiciones respecto al significado de la palabra Cotopaxi; para algunos es
una voz Cayapa que se descompone asi: Coto, cuello; pag, de pagta, sol y si de shi, dulce.
Es decir, “Dulce Cuello de Sol”. Otros sostienen que en la antigua lengua de los Panzaleos,
Cotopaxi significa “Garganta de fuego”. Y no son pocos los que aseguran que Cotopaxi viene

de la palabra Quichua “Cutu”, que significa cuello, y “Pachi”, roto.

La forma del Cotopaxi es actualmente de un cuello sin cabeza con un poncho blanco (la
nieve). Finalmente, no faltan aquellos que sefialan que Cotopaxi significa: “trono de luna” o
“cuello liso de la luna” o “dulce cuello de la luna”. El origen del nombre ‘Cotopaxi’, es diversa
entre las mas repetidas es que Cotopaxi significa ‘cuello de la luna’, que muchas fuentes

ademas atribuyen al quichua, como variante ecuatoriana de la familia linguistica quechua.

Es importante tomar en cuenta aspectos importantes de la provincia de Cotopaxi,
en la cual se explique cémo se fundd, los cantones que forman la misma y el
significado que tiene, ya que es la matriz principal de Saquisili canton en el cual se

esta enfocando a realizar el plan de negocios.

2.2.2 Generalidades de Saquisili.
El canton Saquisili pertenece a la provincia de Cotopaxi, fue fundada el 6 de octubre
de 1943, tiene una extension de 205,5 km2 con una temperatura anual de 13°C,

consta de tres parroquias rurales las cuales son: Canchagua, Chantilin,



Cochabamba, las personas del lugar son trabajadoras y se dedican al comercio
donde expenden productos del canton tales como: ganado, artesanias, telares,
comida, etc.

Su ubicacién es al Noroeste de Latacunga, al Norte y al Oeste se encuentra los
nevados y volcanes como el Cotopaxi, Rumifiahui, lllinizas y Quilotoa que le invitan
a ser visitados. Los principales lugares atractivos del canton Saquisili como el
parque central, iglesia matriz, las siete plazas, cascada Candela Fazo, piedra rocosa
Guingopana, piscinas de aguas hervidas, ojo de agua, festividades por carnaval,

festividades catolicas. (Gobierno Autonomo Descentralizado Provincial, 2014).

Para la realizacion del plan de negocios para la creacidbn de un restaurante
tradicional, es importante tomar en cuenta variables como, la fundacion, las
parroquias, sus atractivos turisticos y principales productos del canton para asi
realizar el estudio de mercado y determinar los platos tradicionales a partir de los

gustos y preferencias de las personas del canton.

2.2.3 Cocinas regionales andinas

La cocina regional andina, se basa en tendencias tradicionales y no solo como una
preparacién, sino a través de varias opciones como de productos autéctonos,
sabores, olores, colores, preparaciones, técnicas que se emplean y como va a ser
la manera de presentacion con utensilios tradicionales que permitan mejorar la

degustacion y contribuir de manera significativa al restaurante tradicional.

De acuerdo a Montenegro (2016) en su investigacion explica:
La gastronomia ecuatoriana ha logrado mantener muchas de sus recetas y de sus productos
nativos, sin embargo, hay que tener muy en cuenta que la alimentacién en el pais tanto de
manera cultural como nutricional ha sufrido varios cambios como resultada los tiempos
actuales. En la actualidad se esta poniendo mucho interés en recuperar nuestra identidad
gastrondmica a través de la investigacion nutricional de productos nativos, recordando que
las recetas tradicionales y ancestrales cuentan una historia y muestran la cultura del pais.

Los chefs han puesto un granito de arena en este proceso de recuperar identidad a través
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de la gastronomia, gracias al desarrollo de recetas tanto dulces como saladas y las dan a
conocer a través de diferentes medios que pueden ser virtuales, en conferencias, entre otros.
El objetivo final de este proceso es que cada familia pueda recuperar productos y recetas

tipicas que son ricas y con un gran valor nutricional (pag. 10)

Sin embargo, cabe recalcar que la cocina ecuatoriana tiene amplia gama de platos
tradicionales, por lo tanto, es importante tomar en cuenta que el enfoque de la
investigacioén a realizar a través de un plan de negocios para la creacion de un
restaurante tradicional en el canton Saquisili provincia de Cotopaxi, busca ofrecer

platos tradicionales del lugar utilizando productos propios y utensilios tradicionales.

2.2.4 Reactivacion y recuperacion de recursos gastronomicos tipicos

El paradigma en este punto es la reactivacion y recuperacion de la gastronomia por
tal motivo que es indispensable recuperar ciertos métodos y técnicas originarias de
cada receta, ya que la tendencia de alimentacidn de los antepasados era adecuada,
con productos que tienen valores nutricionales altos que ayudan a un mejor nivel
alimenticio, pero sin duda serie indispensable recuperar productos del que ofrece el
Ecuador.

2.2.5 Platos tradicionales

La cocina de Saquisili forma parte de grandes sabores tanto de féculas de maiz,
papa, carne de cerdo entre otras. Esta cocina se la formo a través del conjunto de
varias opciones como son tradiciones, culturas, métodos de coccion y la manera en
la cual se lo consume, por lo tanto, que se conoce con una frase muy particular
como es de la mata a la olla ya que este cantdn goza con gran variedad de productos
frescos, sin embargo, es necesario recalcar que para realizar coladas ellos muelen
los granos de manera artesanal utilizando una piedra este método se lo realiza

desde hace varios afos y son comercializados en sus distintas plazas (Pazos, 2014)
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2.2.5.1 Determinacion de platos y utensilios para el restaurante tradicional en el canton Saquisili.

Cuadro No.1. Platos para el restaurante tradicional en el cantén Saquisili.

Fuente: Elaborado por Sananay, W. 2019.

TECNICAS EN FORMAS DE CONSERVACION E)?EI'\QIACSI (;\IJE
PLATO ORIGEN HISTORICO PPsggSCS:gIgE INGREDIENTES EL:é_é;gDo PRESENTACION Y
SERVICIO
Segun Soler (2012) en su | Cocinar la fritada | Conservacion en | Dejar reposar la | Servir en plato de barro y
articulo menciona que la fritada | en paila de bronce | refrigeracion. carne de cerdo y | con cuchara de palo,
es un plato tradicional de la |y las guarniciones proceder a su | acompafiado de las
Fritada region Sierra, ya que se produjo | en pondos de preparacion. guarniciones y ensalada.
en la época del colonialismo | barro.
espafiol, por su género principal
como es el cerdo.
Zumarraga (2011) menciona, que | Coccion del cuy en | Conservar el cuy | Aliiar al cuy y | Servir en plato de barro, cuy
los cuyes un legado milenario, | horno de lefla y las |y  guarniciones | proceder a su|asado, guarniciones vy
que pertenece a la identidad | guarniciones en | en refrigeracién. |coccion en el |ensalada.
Cuy asado cultural_ de la gastronomia|pondos de barro. horno de lefia.
ecuatoriana, por lo tanto se
establece que el cuy asado es un
plato tradicional que
conservamos por los Incas.
Ministerio de Cultura y Patrimonio | Masa de las tortillas | Conservar en | Procesar la masa | Servir en plato de barro y
(2017), establece que es un plato |de papa se lo|refrigeracion la|y cocinara en|con cuchara de palo,
Tortillas | tradicional del Ecuador, el cual su | procesara en el | masa, las | tiesto. acompafiado de tortillas de
con género principal la caucara es|molino y se | guarniciones vy |Alifiar la caucara y | papa, con caucara,
caucara |traido por los espafioles y sus|cocinara en tiesto. |caucara. prepararla. guarniciones y ensalada.
guarniciones son locales. La coccion de la
caucara en pondos.
La Hora (2011) en su reportaje | Realizar la mezclay | Conservar en | Proceso Servir en plato de barro.
estable que las tortillas de maiz, | cocinar en tiesto y a | refrigeracion  la | inmediato de
. forman parte de la identidad de un | lefia. masa de las|coccion.
Tortillas de ; _
maiz pu_eblo ecuatoriano, la cual_son de tortillas.
origen de la parroquia de
Guaytacama del cantén Saquisili,
su elaboracién es en tiesto y a
lefia.
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Ministerio de Cultura y Patrimonio | Coccion de la|Conservar la | Consumo Servir en plato de barro con
(2016) establece que es un plato | gallina en pondo de | gallina en | inmediato de todo | cuchara de palo
Caldo de fuer'ge a base de gallina de campo barro. refrigeracion. el alimento acompaﬁado de una presa
gallina o criolla, es un platq trad|C|pnaI preparado de gallina, papa y picadillo.
. del Ecuador que tiene origen
criolla T
prehispanico por su producto
principal y sus guarniciones son
propias de la region.
Pazos (2003) determina que el |Coccidon en pondo | Lavar y alifiar las | Consumo Servir en plato de barro con
plato emblematico del Ecuador | de barro. visceras y | inmediato de todo | cuchara de palo
que tiene origen espafiol, ya que conservar en el alimento | acompafiado de aguacate,
llego a los Andes en el siglo XVI, refrigeracion. preparado cebolla paitefia, sangre
Yaguarlocro ya que ahi esté la clave deI_ sabor, cocinada y tomate.
ya que este plato se lo realiza con
las visceras.
El nombre yaguarlocro significa
yaguar: sangre y locro: sopa de
papas.
Ministerio de Cultura y Patrimonio | Alifar la carne de | Conservar la| Consumo Servir en plato de barro con
(2016) menciona que el plato |borrego y asar en el | carne de borrego | inmediato de todo | cuchara de palo
tiene origen espafiol por el género | horno a lefia. en refrigeracion | el alimento | acompafiado de papa,
Asados de |principal que es el borrego la preparado gueso, habas.
borrego |[técnica que utilizaban es a la
brasa y su principal consumo es
en las provincias de Cotopaxi y
Tungurahua.
El Universo (2014) establece que | Alifiar la carne de | Conservar la | Consumo Servir en plato de barro con
a través de estudios culinarios |cerdo y asar en el |carne de cerdo en | inmediato de todo | cuchara de palo
han determinado que el hornado | horno a lefia. refrigeracion el alimento | acompafiado, de agrio y
Hornado |es de origen espafiol de la época preparado guarniciones.

de la conquista y con el pasar del
tiempo se convirti6 en un plato
emblematico del Ecuador.
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2.2.6 Niveles de comercializacion de los principales platos tradicionales.
El paradigma que se establecera en este punto sera la comercializacion de comida
tipica ya que se mantendré el respaldo de la investigacion realizada por Zapata, la

cual dice que es necesario desarrollar la gastronomia.

De acuerdo a la investigacion, Zapata (2014) menciona:

GASTRONOMIA es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
errbneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de cocinar
y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefa parte del campo de
estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo.
La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida.
De esta forma se vinculan Bellas Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso

ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio del ser humano (pag. 18)

En este es importante determinar como el cliente adquiere la comida y cuales son
los principales productos que mas consumen, para asi crear un vinculo con el

posible cliente.

2.2.6.1 Estrategias de comercializacién de platos tradicionales.
Es importante tomar en cuenta factores que ayuden a mejorar a la comercializacion
de comida tipica en un restaurante tradicional mediante sabor, presentacion, disefio

del restaurante servicio los cuales a porten a generar mejor rentabilidad.

Sin duda alguna los niveles de comercializacion deben ser altos para generar mayor
afluencia de personas en Saquisili, en tal sentido, que “se entiende como desarrollo
econdémico, la capacidad de una regién de crear riqueza a fin de promover y
mantener el bienestar econémico de sus habitantes, es decir la capacidad de
mantener tasas de crecimiento estables, permitiendo la acumulacion de capital ~
(Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021, 2017).

La estrategia ecuatoriana busca incrementar el desarrollo socio econémico para
incrementar el nivel de comercializacion y produccion en los ambitos turisticos y

gastrondmicos para dar a conocer a un lugar por sus grandes riquezas.
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2.2.7 Origen e historia del restaurante

En la antigliedad las iglesias y monasterios, tenian como costumbre albergar a las
personas que viajaban a cambio de recibir donaciones o dinero, tomando en cuenta
esta ventaja los comerciantes decidieron crear establecimientos que ofrezcan a los

visitantes comidas y bebidas.

Por lo tanto, el término de restaurante tiene procedencia de origen francés, el cual
fue utilizado por primera vez en Paris, ya que el primer establecimiento fue creado
en 1765, en el cual servian alimentos y bebidas. Con el transcurso del tiempo su
éxito fue alto y dieron apertura a mas establecimientos los mismos que eran
atendidos por camareros y mayordomos que abandonaron su empleo, en el siglo
XIX la creacién de restaurantes se expandid y empezaron a competir entre
establecimientos que ofrecian amplia gama de comida y precios accesibles
(Rivadeneira, 2010).

2.2.8 Definicién de restaurante
Al restaurante se lo define como todo establecimiento publico donde se elabora
preparados que ofrece servicio de comida y bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas,

en el cual se puede disponer cafeteria dependiendo la categoria (Ledn, 2018).

Es importante tener claro sobre la definicion de restaurante, la cual ayude a

desarrollar de mejor manera el tema a realizar, manteniendo definiciones concretas.

2.2.9 Qué es un plan de negocios.

El paradigma a utilizar en este punto es el plan de negocios.

De tal manera que un plan de negocios es un documento escrito el cual ayuda a

mantener una orientacion para la creacion de un establecimiento.

15



Segun Diaz (1994) afirma:

Es un documento formal elaborado por escrito que sigue un proceso ldgico, progresivo,
realista, coherente y orientado a la accion, en el que se incluyen en detalle las acciones
futuras que habran de ejecutar tanto el duefio como los colaboradores de la empresa para,
utilizando los recursos de que disponga la organizacion, procurar el logro de determinados
resultados (pag. 62)

Tomando en cuenta que la investigacion a realizarse es sobre un plan de negocios
para la creacién de un restaurante tradicional, a través la ejecucion del plan de

negocios se determine la factibilidad del restaurante.

2.2.10 Importancia del plan de negocios

Segun el Ban Ecuador (2018) establece la importancia de desarrollar un plan de

negocio:
Un plan de negocios es una herramienta que permite iniciar, organizar o fortalecer una
actividad econémica. Esta herramienta te ayudara a determinar la factibilidad y rentabilidad
del negocio asegurando su estabilidad y sustentabilidad en el tiempo. Por lo tanto, un plan
de negocios no solo permite definir de qué se trata la idea del negocio; sino también analizar

si es pertinente llevarlo a cabo (pag. 8)

Por lo tanto, es importante tomar en cuenta que para no tener un fracaso en el
restaurante es necesario realizar un plan de negocios, el cual ayude a determinar

cudles son los posibles clientes y competidores.

2.2.11 Estructura del plan de negocios.

2.2.11.1 Diagnostico situacional.
Hanel del Valle & Hanel (2004) establece que es un método analiza los factores
internos y externos, los cuales analiza los problemas y busca soluciones con el fin

de alcanzar los objetivos establecidos.

Para la propuesta de restaurante tradicional en el canton Saquisili es importante

determinar los factores internos y externos los cuales se los realizara a través de la
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herramienta PESTEL que determine los factores de entorno y FODA que establece

las fortalezas, oportunidades, amenazas, debilidades.

2.2.11.2 Estudi6 de mercado.

Es uno de los estudios méas importantes que se realizan para la evaluacion de
proyectos, ya que permiten definir el medio en el que se llevar a cabo el proyecto,
en el cual se analiza el entorno, demanda, oferta, el producto, precio,
mercadotecnia, precio canales de distribucion, promocién para tener como
resultado rentabilidad (Orjuela & Sandoval, 2002).

A través del estudio de mercado se realizara un andlisis de segmentacion el cual
permita determinar, el tipo de personas que les interesa sobre la idea de
restaurante, gustos, preferencias por la comida tradicional de la sierra, ubicacion y

competencia.

2.2.11.3 Estudié legal.

El estudio legal ayuda a determinar la viabilidad y factibilidad del negocio para
planes de desarrollo, ordenamiento, territorial, a través de normas mediante
aspectos presupuestales, laborales y contratacion, en la cual incorpora la
evaluacion del proyecto y beneficios de resultados (Gestion de la Inversion Publica,
2013).

En el estudio legal del plan de negocios se determina los permisos y uso de suelo
gue se necesita cumplir el restaurante para la apertura, los cuales son solicitados
por parte del GADMIC de Saquisili.

2.2.11.4 Estudio Técnico — Administrativo.
Determina la organizacién en la empresa, la cual planifica, organiza, dirige y controla
las funciones que cada departamento debe realizar para logar alcanzar los objetivos

propuesto interrelacionandose y formando un proceso integral (Guzman, 2013).
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El estudio administrativo tiene gran importancia en el plan de negocios, ya que en
este punto se establecera la mision, vision, objetivos empresariales, valores,

organigrama estructural y funcional, horarios de funcionamiento, localizacién.

2.2.11.5 Estudio Financiero.
El estudio financiero en un negocio es la parte fundamental, ya que es la inversion
con la que se cuenta para la apertura del emprendimiento, el cual se va a poner en

marcha, determinando asi las ventas, produccion y costos (Zona econdmica, 2019).

Para ello es importante determinar el estudio financiero en el plan de negocios, ya
que se establece la inversion inicial que se necesita para poner en marcha el

restaurante y determinar la factibilidad.

2.2.13 Modelo de negocios para crear un restaurante.

En la actualidad se considera de gran importancia crear un disefio gastronémico, el
mismo que proporcione a la comunidad satisfacer las necesidades de cada uno, ya
que la demanda de hoy en dia es muy insatisfecha por el motivo de un mal servicio
de alimentacion. De este modo se ha optado por planificar un lugar que ayude a
fomentar el turismo gastrondmico tanto en el medio cultural como tradicional para

rescatar las costumbres del canton.

De acuerdo a lo planteado Vega (2017) afirma que:

Una de las fortalezas de nuestro pais es la diversidad de productos que existe en cada una
de nuestras cuatro regiones naturales como son, costa, sierra, oriente, y region insular, llena
de costumbres y tradiciones una distinta de otra, gastronémicamente se destaca por la gran
variedad y frescura de mariscos en la costa, también por las multiples preparaciones que
son conocidas como la comida tipica, o criolla, es por ello que nos identificamos en

Latinoamérica (pag. 18)

En consideracion se ha visto en la necesidad plantear una creacion de un
restaurante tradicional, el cual influya en las personas del canton para incrementar

los niveles de comercializacion de platos, manteniendo los recursos gastronomicos
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tipicos y tradicionales para dar a conocer al canton Saquisili como una fuente de

turismo gastronémico.

2.13 Operacionalizacion de Variables

Segun Marroquin (2012) establece que la operacionalizaciéon de variables:

Es un instrumento valioso que se constituye en la médula de la investigacion, consta de
cuatro a mas columnas y se desarrolla de conformidad a la propuesta de cada autor o
protocolo de investigacién. Generalmente en cada columna o fila se coloca las variables, las

dimensiones, los indicadores y los items .

Por lo tanto, a través de un cuadro se determiné los indicadores a estudiar para

cada uno de los objetivos establecidos en la investigacion.
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CUADRO DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Cuadro No.2.0Operacionalizacion de variables.
Fuente: Elaborado: por Sananay, W.,2019.

Objetivo general: Proponer un plan de negocios para la creacién de un restaurante en el cantén Saquisili provincia de Cotopaxi,
enfocado a la produccién y comercializacion de comida tradicional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADORES
Realizar un diagnéstico Analizar los factores | Investigar los factores de | Cantén Saquisili e Analisis PESTEL
situacional para analizar los de macro y micro | macro y micro entorno | provincia de Cotopaxi e FODA
factores macro y micro entorno | entorno. gue influyen para la
para el restaurante tradicional apertura del restaurante

tradicional.
Analizar el estudio de mercado | Determinar los | Establecer los gustos y | Canton Saquisili e Oferta
para determinar los gustos y gustos y | preferencias para | provincia de Cotopaxi e Demanda
preferencias de las personas preferencias. determinar la oferta y
del cantén Saquisili, demanda.
estableciendo la oferta que
existe en el sector y la
demanda latente.
Establecer los requisitos | Detallar los | Investigar y establecer los | Cantdn Saquisili e Requisitos legales para apertura de
legales para la apertura del tipo | requisitos legales | requisitos legales, para el | provincia de Cotopaxi locales comerciales

de negocio para la integracién
del restaurante tradicional.

para el restaurante

restaurante tradicional en
el cantdn Sagquisili.

Elaborar el estudio técnico — | Determinar el | Establecer el estudio e Mision y vision

administrativo, en el cual se | estudio técnico - | técnico-  administrativo e Objetivos empresariales
determine la misién, visién, | administrativo para la ejecucion del e Valores corporativos

estructura organizacional, restaurante tradicional. e Organigrama estructural y funcional
capacidad instalada,
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localizacion procesos segun el
tipo de negocio y
requerimientos del mercado.

Distribucién  del

Diagrama de procesos

restaurante
horario de funcionamiento.

y

Determinar la factibilidad
financiera de un restaurante
tradicional en el cantén
Saquisili provincia de
Cotopaxi., mediante la
aplicacion de indicadores
financieros.

Estudio financiero
para la creacion de
un restaurante
tradicional.

Proponer un estudio
financiero, para
determinar la factibilidad
del restaurante
tradicional.

Cantén Saquisili
provincia de Cotopaxi

Estudio financiero
Aceptacion del proyecto
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CAPITULO IlI
MARCO METODOLOGICO

La metodologia de la investigacion incluye tipo o tipos de investigacién, técnicas y
procedimientos para llevar a cabo en el cual se considera y se define la disciplina
mediante una sistematizacion para la busqueda de datos y la construccion del
conocimiento (Rodriguez, 2012). Sin embargo, es necesario fundamentar el

propasito y recolectar datos que proporcionen validez de la informacién recopilada.

3.1 Paradigma

La presente investigacion esta orientado al paradigma positivista ya que define
como el "estado de las ciencias que consideran que basta la aplicacion del método
cientifico para asegurar un buen término, avance y progreso creciente y pleno de

sus indagaciones, busquedas, resultados y realizaciones * (Ramirez, 2004).

3.2 Enfoque Metodoldgico

El método cuantitativo es un enfoque Util para analizar resultados de la encuesta
gue se aplicara a una poblacion para determinar las necesidades que surge. Por lo
tanto, se establece que el enfoque cuantativo es util para recolectar y analizar datos
de investigacidn, en la cual se afirma la hipétesis previamente elaborada transferida
a una matriz a través del uso estadistico para establecer el comportamiento de la

poblacién de investigacién (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).

Por lo tanto, para llevar a cabo la investigacion se utilizara el enfoque cuantitativo,
ya que se realizara una encuesta a la poblaciéon econdémicamente activa a personar
de ambos sexos, la cual se realizara en cantdn Saquisili provincia de Cotopaxi, para
recolectar datos que ayuden a determinar la factibilidad de la propuesta del

restaurante tradicional.

3.3 Nivel de la Investigacién

La investigacion es de tipo descriptiva, "Busca especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos
o cualquier otro fenbmeno que se someta a un analisis” (Hernandez, Fernandez, &
Baptista, 2014).
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Mediante este estudio se busca obtener informacién de los pobladores del canton
Saquisili provincia de Cotopaxi, mediante encuestas con preguntas cerradas, claras
y concisas, en la cual se analice si cumple o no con las necesidades del cliente para
determinar si el plan de negocios para la creacion de un restaurante tradicional en

el canton Saquisili provincia de Cotopaxi es viable.

3.4 Disefio de la investigacion.

La investigacion que se llevara a cabo es de campo, ya que mediante una
recoleccion de datos directamente de los sujetos se obtendra resultados que ayuden
a determinar y describir cuales son las situaciones que vive el cantén Saquisili, lo
cual se realizara una encuesta a través de un cuestionario de preguntas cerradas,
ordenadas y logicas que soporten el plan de negocios para la creaciéon de un
restaurante autéctono con el fin de obtener datos estadisticos que reflejen las

necesidades, gustos y preferencias del posible cliente.

3.5 Poblacion y Muestra.

Hernandez, Fernandez, & Baptist (2014) dice que "El objetivo es generalizar los
datos de una muestra a una poblacién de un grupo pequefio a uno mayor. Se
involucran a muchos casos en la investigacion porque se pretende generalizar los

resultados del estudio” para determinar la poblaciéon y muestra.

3.5.1 Poblacion.

Es un subconjunto o parte del universo determinado, que ayuda a recopilar datos e
informacion para llevar a cabo una investigacion, la misma que proporcione la
factibilidad, en el cual la muestra es una parte representativa de la poblacion (Lopez,
2004).

De acuerdo al INEC el cantén de Saquisili posee una poblacion econédmicamente
activa de 25300 mil habitantes siendo el 6.2% en la provincia de Cotopaxi (GADMIC
Sagquisili, 2019). Anexol.

3.5.2 Muestra
Es un subconjunto o parte del universo determinado, que ayuda a recopilar datos e

informacion para llevar a cabo una investigacion, la misma que proporcione la
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factibilidad, en el cual la muestra es una parte representativa de la poblacion (Lépez,
2004).

Para llevar a cabo la presente investigacion se ha determinado como mercado
objetivo con caracteristicas tales como geogréficas, demogréaficas, pictogréaficas y
conceptuales.

Tomando en cuenta que se realizara a las personas econémicamente activas de
sexos indiferentes, sin ninguna tendencia religiosa, con nivel econémico medio, los
mismos que tengan como preferencia visitar restaurantes ya sea por su
infraestructura, servicio, sabor y gustos por la comida tradicional del cantén Saquisili

provincia de Cotopaxi.

Para ello es necesario calcular la muestra que se tom6 como universo a la poblacién
econdmicamente activa del cantén Saquisili provincia de Cotopaxi, en la cual se

aplicara la siguiente formula:

. ZZ*N*P*Q
" (e2(N —1)) + (22P % Q)

(1,96)2 * 25300 * 0.5 * 0.5
n.:
(0,052(25300 — 1)) + (1.96% * 0.5 = 0.5)

24298
" 642079

N=378

El resultado de la muestra es de 378 personas a los cuales se les aplicarlas
encuestas que permitird detectar las necesidades de la poblacién para la propuesta

del restaurante tradicional.

3.5.2.1 Método Probabilistico
En la presente investigacion se ha tomado en cuenta el método probabilistico para
el plan de negocios para la creacion de un restaurante tradicional en el cantdn

Saquisili provincia de Cotopaxi, ya que cada una de las caracteristicas se adapta a
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las necesidades de la poblacion, en la cual los elementos que se seleccione formen

parte de la muestra.

3.5.2.2 Muestreo aleatorio Simple.

La muestra con la cual se va a realizar la investigacion para la propuesta del plan
de negocios de un restaurante tradicional en el cantdn Saquisili provincia de
Cotopaxi, por lo tanto, que se tomara al muestreo aleatorio simple, ya que estara
dirigido a pobladores econdmicamente activos, los cuales tengan caracteristicas
con variables especificas que ayuden a la medicién y realizacion de investigacion

de campo.

3.6 Técnica e Instrumento

3.6.1 Técnica
La técnica que se utilizara un cuestionario que ayude a recopilar datos de cuales se

ajusten a las necesidades de los pobladores del canton Saquisili.

El cuestionario de preguntas cerradas se establece que “Son aquellas que
contienen opciones de respuesta previamente delimitadas. Son mas faciles de
codificar y analizar’, ya que tienen respuestas delimitadas hace notar algo muy
l6gico pero que en ocasiones se descuida y resulta fundamental: cuando las
preguntas presentan varias opciones, éstas deben recoger todas las posibles

respuestas (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014, pag. 217)

De tal manera que a traves de la encuesta realizada a 378 pobladores del canton
Saquisili constan de 13 preguntas, las cuales permite determinar la segmentacion

de mercado, gustos y preferencias y la factibilidad del restaurante tradicional.

3.6.2 Instrumento
El instrumento a utilizar que se utilizé para la propuesta del plan de negocios para
la creacion de un restaurante tradicional en el canton Saquisili provincia de Cotopaxi

€S un cuestionario con preguntas cerradas.

Segun Bernal (2010), afirma que:
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La encuesta es un conjunto de preguntas disefiadas para generar los datos necesarios, con
el propésito de alcanzar los objetivos del proyecto de investigacion. Se trata de un plan
formal para recabar informacién de la unidad de analisis objeto de estudio y centro del

problema de investigacion (pag. 250).

El instrumento a utilizar para la investigacion es una encuesta que consta de 13
preguntas cerradas la cual esté dirigida a la poblacion econémicamente activa de
ambos sexos del canton Saquisili.

3.7. Validacion del instrumento por los expertos.

La validacion del instrumento por los expertos en el cual se menciona que la validez
“hace referencia al grado en el que un determinado procedimiento de traduccién de
un concepto en variable, registra efectivamente el concepto que se pretende
registrar” (Elgueta & Zamorano, 2014).

Es decir, depende de la aceptacion por los expertos, que den a las preguntas que
se han planteado, el cual mantenga, exactitud, autenticidad y solidez, en cada uno
de los items para conocer el resultado y verificar la validez del instrumento, de tal
manera que consiste en que las preguntas planteadas abarquen los objetivos de la

investigacion, tomando en cuenta los siguientes criterios:
Los items poseen coherencia con los objetivos de investigacion.

Las preguntas o enunciados estan correctamente redactados.

1.
2
3. Las preguntas o enunciados estan en correspondencia con los indicadores.
4. El instrumento esta adecuadamente estructurado.

5

Los items permiten medir lo propuesto en las variables.

La validacién de los instrumentos que se llevé a cabo en la presente investigacion
a las personas en juicio de expertos, los cuales son docentes de la Universidad

Iberoamericana del Ecuador, cuyos resultados se muestran a continuacion:
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3.7.1 Resultados de la Validacion a expertos.

Cuadro No.3.Resultados de la Validacion a expertos.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

items Experto 1 Experto 2 Experto 3 Experto 4 Validacién
Mgst. Edwin Mgst. Juan Mgst. Luis Dra. Jenniz
Antamba Francisco Llerena La Madriz
Romero
1 1 1 1 1 1
2 1 1 1 1 1
3 1 1 1 1 1
4 1 1 1 1 1
5 1 1 1 1 1
6 0 1 1 1 1
7 0 1 1 1 1
8 1 1 1 1 1
9 1 1 1 1 1
10 1 1 1 1 1
11 1 1 1 1 1
12 1 1 1 1 1
13 1 1 1 1 1
13
Valor por cada items.
Tres expertos de acuerdo =1

Dos expertos de acuerdo =1

Tres expertos en desacuerdo =0

Dos expertos en desacuerdo =0

13/13=1 1x100=

100%

Finalmente, como se puede verificar, de acuerdo a los resultados obtenidos por los

expertos a los cuales se les realizé la validacion, se obtuvo la aprobacion con el

100%.
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CAPITULO IV

En el presente capitulo se pondra desarrollara el plan de negocios para la creacion
de un restaurante tradicional en el cantén Saquisili provincia de Cotopaxi, en el cual
se realizara el analisis situacional, estudio de mercado, legal, técnico- administrativo

y financiero.

4.1 Diagnostico situacional
En el analisis situacional se establecera factores internos y externos plasmados en

un FODA, y que factores pueden afectar al restaurante mediante un PESTEL.

4.1.2 Andlisis PESTEL para el restaurante tradicional.

Consiste en analizar los recursos y el entorno de mercado para poner en marcha un
negocio o proyecto, a través de la identificacién de riegos y beneficios para llevar a
cabo la idea (Business School, 2015).

Cuadro No.4. PESTEL del restaurante tradicional en el cantén Saquisili..
Fuente: Elaborado por Sananay, W.,2019.

POLITICO ECONOMICO SOCIO- CULTURAL

Entorno politico estable.
Inversionistas extranjeros para
mejor desarrollo en el pais.

Ley de turismo que ayude a
promueve el turismo
gastronémico

Existencia de un Cdédigo de la
produccion, comercio e
inversiones.

Falta de regularizacion en temas
sanitarios

Economia solidaria y social con el
fin de lograr el buen vivir
Poderes del estado que estan
centralizado en Quito

Especulacion en los precios
de materias primas.

Riesgo financiero

De acuerdo (ElI Telégrafo
(2019), establece que el
empleo bajé en 3.2% en el
2019 en el Ecuador

La inflacion mensual de
alimentos en el Ecuador
constituye el 32.03% de la
canasta del IPC (indice de
precios al consumidor),
representando el 22.45% del
indice, debido a sus precios,
clima, y produccion (Vera,
2019)

Canasta basica familiar se
establece que en marzo del
2019 tuvo un costo de
$713.05, de tal manera que el
costo familiar cubre el
103.15% del costo total de la
canasta familiar basica (Vera,
2019).

Crecimiento de turistas en la
provincia

Menor cconsumoé de comida
tradicional por parte de las
nuevas generaciones

TECNOLOGICO

ECOLOGICO

LEGAL
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e Equiposy programas de computo | ¢ Plan nacional de Gestién | ¢ Apertura de RUC o Rise
actuales. Integral de residuos soélidos. e Patente en el Municipio
e Mejor servicio de acceso a |e Clasificacion de desechos Metropolitano de Saquisili
Internet. organicos y no organicos. e Afiliacion a la camara de
e Seifial telefonica estable. e Conservacion del medio comercio
¢ Informacién a través de las redes ambiente. e Permisos de suelo
sociales. e Ministerio de trabajo
e Permisos de funcionamiento
e Permiso sanitario
e En Saquisil
4.1.1 FODA

Es una herramienta de diagndstico que ayuda a determinar los factores internos y

externos para el restaurante tradicional en el canton Saquisili.

Cuadro No.5. FODA del restaurante tradicional en el cantén Saquisili.
Fuente: Elaborado por Sananay, W.,2019.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Personal administrativo con experiencia. e Poca oferta de establecimientos que ofrezcan
o Personal operativo que conoce y prepara comida comida tradicional con calidad en sus servicios.
tradicional de la Sierra. e "Promover el rescate, reconocimiento, investigacion
e Aumento de la cultura plasmado en un restaurante del patrimonio cultural, saberes ancestrales,
tradicional. cosmovisiones y dinamicas culturales” (Plan
e Utilizacion de productos propios de la region vy Nacional de Desarrollo 2017-2021, 2017).
utensilios tradicionales. e Vias en buen estado.
e Disefio y ambientacién tradicional, ofreciendo al cliente | ¢ Campafias turisticas en Ecuador y provincia de
una experiencia y estadia relajante. Cotopaxi.
e Buscar aliados estratégicos para incrementar nimero | ¢ Fiestas tradicionales, cantonales, religiosas

de ventas.
e Transmitir costumbres y tradiciones a través de
preparaciones.

e Fusion de un restaurante con la cultura i tradicion

¢ Nuevos en el mercado. e Afluencia de restaurantes, mercados y plazas con
e Poca inversion para la publicidad en medios masivos propuestas gastronomicas en el sector.
e Inversién alta para arrancar con el restaurante. e Reemplazo de consumo de comida tipica por otras
e Personal operacional es empirico opciones.
e Variacion de precios en la materia prima, segin su | ¢ Nuevos establecimientos con caracteristicas
temporada o situaciones climaticas. similares.
e Poco interés del GAD Saquisili en promocion
turistica
e Falta de apoyo al sector gastronémico del GAD de
Saquisili.

e Escaso apoyo de instituciones financieras para
poner en marcha proyectos.

¢ Poca capacidad de acceso a créditos para invertir
en el restaurante.

29



4.2 Estudio de mercado.

En este punto se establece los resultados, que se obtuvo, a través de la encuesta
realizada a 378 personas que constan de 13 preguntas cerradas, concretas y
sencillas dirigidas a las personas econémicamente activa de sexos indiferentes en
el cantén Saquisili provincia de Cotopaxi. Anexo 5.

Cuadro No.6.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro #6

Gréafico# 1

Andlisis

1. ¢ Trabaja o vive en el canton Saquisili?

El resultado general tiene
un promedio de 53% que
viven el en canton

Saquisili  teniendo  un
Respuesta Cantidad % rango de diferencia de 6%
_ y con un 47 % de
Trabaja 178 47 personas que trabajan en
el canton, de tal manera
que la poblacion
Vive 200 53 econémicamente  activa
se encuentra con mayor
porcentaje se encuentra
en Saquisili.
Total 378 100 M Trabaja H Vive
Cuadro No.7.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro #7 Gréfico # 2 Andlisis

2. ¢Surango de edad es de?

Respuesta Cantidad %
De 20 a 40 138 37
De 40 a 50 155 41
De 50 en adelante | 85 22
Total 378 100

mDe20a

mDe40a50

i De 50 en adelante

De acuerdo con el
resultado obtenido se
determina, que el rango de
edad, mas alto es de 40 a
50 con un 41% los cuales
seria la edad promedio
gue asistira con mayor al
restaurante y de 50 en
adelante con un 22%.
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Cuadro No.8.Estudio de mercado.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro# 8 Grafico # 3 Analisis
3. ¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por El resultado es que las
un plato comida tradicional? personas estan
dispuestas a pagar por un
plato de comida
Respuesta Cantidad % tradicional entre $5 a $6
De$5 a $6 153 40 con un promedio del 40%
y con una minoria de 21%
De $7 a $8 147 39 de $8 en adelante.
De $8 en HDe$5a %6
adelante 78 21 B De $7 348
Total m De $8 en adelante
378 100
Cuadro No.9.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro #9 Graficn # 4 Analisis

4. ¢Cual es el aproximado de ingresos
econdémicos mensuales?

Respuesta Cantidad %
De $100 a $300 125 33
De$300 a $500 167 44
De $500 en
adelante 86 23
Total 378 100

M De $100 a $300

H De$300 a $500

M De $500 en adelante

El resultado obtenido de
las encuestas determina
gque la poblacion de
Saquisili tiene aproximado
de ingresos econdmicos
de $300 a $500, lo cual se
establece que los platos
no podran tener costos
muy elevados, tomando
en cuenta que cumple con
el nivel econémico al cual

esta enfocado el
restaurante y con una
menos de $500 en
delante.
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Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro No.10.Estudio de mercado.

Cuadro # 10 Grafico #5 Analisis
5. ¢Cuando acude a un restaurante El segmento de
con quién va? mercado analizado

determina que cuando

Respuesta Cantidad | % acuden a restaurantes
Solo 27 7 van acompafados de su
Pareja 69 18 familia con un 66% y con
Familia 249 66 un indice bajo de 27%

- van solos.

Amigos 33 9
Total 378 100
H Solo M Pareja
B Familia = Amigos
Cuadro No.11.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro # 11 Gréfico # 6 Andlisis

6. ¢Le gustaria que en el mena del

restaurante tradicional siempre haya?

Respuesta Cantidad %
Almuerzos 101 27
Platos tipicos 178 47
Bebidas tipicas

99 26
Total 378 100

B Almuerzos

M Platos tipicos

H Bebidas Tipicas

Las personas del canton
Saquisili a través de la
encueta determinan que
les gustaria que en el
menud que siempre haya
platos tipicos con un
47% que y con un indice
bajo de 26% que se
ofrezca bebidas tipicas.
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Cuadro No.12.Estudio de mercado.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro# 12 Grafico# 7 Analisis
7. ¢Por qué aspectos elige ir a un Se tiene como resultado
restaurante? que las personas
i saquisilences eligen
Respuesta Cantidad % toman en cuenta varios
Sabor 145 38 aspectos antes de elegir
Servicio al un restaurante (?je ItaI
cliente 32 8 manera que uno de los
— aspectos mas
Disefio del importantes es su sabor
restaurante 44 12 con un 38% y por otras
S 0,
Mend 48 13 = Sabor razones un 4%,
Precio M Servicio al cliente
85 22 m Disefio del restaurante
Tamafio de la menu
porcion 20 5 B Precio
Otros B Tamaio de la porcidn
4 1 W Otros
Total 378 100
Cuadro No.13.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro # 13 Grafico # 8 Analisis

8. ¢Con que frecuencia, usted iria al

restaurante tradicional?

Respuesta Cantidad %
Diario 86 23
Semanal 112 30
Qincenal 87 23
Mensual 93 25
Total 378 100

M Diario B Semanal

H Qincenal Mensual

De acuerdo a las
encuestas realizadas las
personas de Saquisili, se
establece que les
interesa acudir al
restaurante tradicional
semanalmente con un
30% y con un 23% a
diario, lo cual indica que
les interesa la idea de
negocio y que tiene gran
aceptacion por la
poblacién.
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Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro No.14.Estudio de mercado.

Cuadro # 14

Gréafico#9

Andlisis

9. ¢ Cual de las siguientes opciones de
platos tradicional le interesa consumir

Segln las encuestas
realizadas delatan que

mas? los gustos y preferencias
tienen inclinacion por la
Respuesta Cantidad % comida tradicional,
Cuy asado 39 10 indicando que el plato
Fritada 101 27 mas representativo vy
i gue les llama la atencion
Caldo de gallina | 30 8 es la fritada 27%, ya que
Tortillas con | 31 8 es la _preparacién mas
caucara 0 jugo apetecida por la
de carne poblacion saquisilence y
 Cuy asado C0n un
Hornado 15 4 = Fritada 3% caldo de pata de res
- - 1 Caldo de galina y otros siendo indices
Tortilas de maiz | 36 10 Tortillas con caucara o jugo de carne bajos, los cuales no les
Asados de | 79 21 ) interesa consumir con
Borrego o frecuencia.
H Tortillas de maiz
Yaguarlocro 25 7
Caldo de pata | 10 u Yaguarlocro
deres B Caldo de pata de res
Otros 12 3 " otos
Total 378 100
Cuadro No.15.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro# 15 Grafico # 10 Analisis

10. ¢(Cree que el restaurante cuente
con utensilios tradicionales?

Respuesta Cantidad %
Si 231 61
No 147 39
Total 378 100

mSi
 No

Se determina con un
61% que las personas
desean que se utilice
utensilios tradicionales,
ya gue genera mayor
impacto en el servicio y
se recalca las
presentaciones

representativas con los
cuales se logra que las
personas del cantén
Saquisili se identifiquen
a través de costumbres
y tradiciones mediante
un plato las personas
en el restaurante y con
un 39% que no.
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Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro No.16.Estudio de mercado

Cuadro # 16

Grafico # 11

Analisis

11. ¢En qué ocasiones, usted iria al
restaurante tradicional?

Mediante la encuesta
realizada se establece
que a las personas del

Respuestas Cantidad % cantén  Saquisiili les
Almuerzos 80 21 interesa la idea del
Después del restaurante tradicional,
trabajo 98 26 por lo tanto se determina

- gue acudiran al, con un
Celebraciones 150 40 rango de frecuencia alto
Otros 50 13 B Almuerzos en fechas como

) celebraciones con un
D del Trab
Total 378 100 - Pespues detirabalo 40%, con un 26% al
H Celebraciones terminar su jornada
Otros laboral y en otros con un
13%.
Cuadro No.17.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Cuadro # 17 Gréfico # 12 Anélisis

12. ¢A qué restaurantes del canton A traves de la

Saquisili va frecuentemente? encuesta realizada

_ 5 a las personas del

Respuestas Cantidad %o cantén Saquisili se
Parrilladas Mateo 93 25 establece que los
Asadero al gusto 95 25 principales

22% competidores  son
Comedor Blanquita Parrilladas Mateo y
14 4 a Asadero al gusto
Mercado 84 22 con un 25%,
M Parrilladas Mateo

Mercado 22%, 7
’ plazas 79 21 M Asadero al gusto Plazas 21% y con
Otros 13 3 B Comedor Blanquita 3% a otros, en el
Total 378 100 Mercado cual los productos
B 7 plazas gue mas ofrecen
B Otros son pollos asados,

tortillas y caldos
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Cuadro No.18.Estudio de mercado.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Cuadro # 18 Gréafico # 13 Anadlisis

13. ¢Como califica el servicio que
ofrece el restaurante que usted
frecuenta?

Respuesta Cantidad % 9% ‘
19% 14%

Las personas
establecieron con un
que Parrilladas Mateo
y Asadero al gusto
ofrecen un excelente

Excelente 125 33 servi(():io con 33% y con

Muy Bueno 54 14 > un 9% que es malo el

B 72 19 M Excelente B Muy bueno Servicio que ofrecen
ueno 5 Val los restaurantes

Malo 35 9 ueno @ comedor Blanquita y

Regular 92 24 = Regular otros a los que

frecuentan.
Total 378 100

4.2.1 Mercado Meta
El mercado meta o mercado objetivo, se enfoca al destinatario de un servicio o
producto, la cual se lo realiza a través de una segmentacion de mercado para saber

a quién va dirigido el proyecto (Garcia, 2018).

Por lo tanto, para el presente proyecto el mercado meta es poblacion
econémicamente activa del canton Saquisili, los mismo que tienen gustos y

preferencias por la comida tradicional, de sexos indiferentes, de clase media baja.

4.2.2 Determinar la oferta y demanda.

4.2.2.1 Oferta

Cantidad de producto y precio que los ofertantes establecen, con la capacidad de
ofrecer al mercado a través de un producto de calidad en un momento determinado
(Gonzélez, 2018).

En el presente estudio, la oferta que se establece a través de la competencia
realizada a los establecimientos que se encuentran a los alrededores de la iglesia
matriz en el centro de Saquisili, se analiza los factores que han logrado que los
establecimientos logren posesionarse en el mercado. Para ello se ha determinado
de manera cuantitativa la oferta, en la cual se toma en cuenta la capacidad,

ubicacion, tipo de servicio, precios, calidad en el servicio.
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Cuadro No.19 . Oferta
Fuetente: Elaborado por Sananay, W.,2019.

Nombre Capacidad | Rotacion | Clientes | Clientes

maxima Mensual al dia al mes
Parrilladas Mateo 32 15 80 480
Asadero al Gusto 44 24 150 1050
Comedor Blanquita 20 5 40 200
Mercado 56 32 600 1800
7 Plazas 40 56 750 2250
Total 192 5680

Mediante el andlisis de campo realizado, se obtuvo como total 5680, a la cual se la
determina como oferta, la misma que se determiné a través de la capacidad de cada

uno de los establecimientos de comida.

4.2.2.2 Demanda
La cantidad de bienes y servicios que desean adquirir las empresas, en la cual
abarca la economia del mercado, de tal manera que ayuda a determinar el precio

que estarian dispuestos a pagar por el producto (Gonzélez, 2018).

4.2.2.2.1 Demanda Total

Segun el GADMIC de Saquisili, a través del INEC establece que la poblacion
econdémicamente activa es de 25300 personas, por lo cual se aplica la férmula para
la muestra, teniendo como resultado 378 personas a quienes se realizo la encuesta,

esta cifra establecida es la demanda que existe para realizar el proyecto.

Demanda total: Poblacion econémicamente activa del cantdon Saquisili 25300

personas.

4.2.2.2.2 Demanda Potencial

Para calcular la demanda potencial se establecera los datos otorgados por el
GADMIC de Saquisili, enfocado a la poblacibn econémicamente activa con el
resultado obtenido de la muestra con un total de 378 personas, la cual se lo realizara
a través del porcentaje de aceptacion del restaurante, mediante las preguntas 3, 8
y 10, las mismas que tiene referencia a la aceptacion del restaurante tradicional,

respuesta obtenidas a través de la encuesta realizada las personas del canton
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Saquisil, tomando en cuenta los resultados mas altos de las respuesta en

porcentaje y finalmente se establece el valor de la demanda total

Formula demanda potencial = Porcentaje de la aceptacion de la encuesta *
Demanda total

Cuadro No.20.Demanda potencial.
Fuente: Encuesta, pregunta 3,8 y 10 Elaborado por Sananay, W., 2019.

Demanda total 25300
Cuanto estaria dispuesto a pagar por 60%
un plato de comida tradicional.

Sub total 1 15180
Con que frecuencia, usted iria al 76%
restaurante tradicional.

Sub total 2 11537
Cree que el restaurate cuente con 61%
utensilios tradicionales.

Demanda Potencial 7037

Por lo tanto, a través de la féormula aplicada se obtiene como resultado de la

demanda total es de 7037 personas econémicamente activa del cantén Saquisili.

4.2.2.2.3 Demanda insatisfecha
Es la parte importante, ya que mediante este dato se desarrolla el proyecto para la
inversiéon y determina los recursos necesarios que hay que implementar para cubrir

el mercado, con el objetivo de obtener los resultados de factibilidad (Andia, 2011).
Formula demanda insatisfecha = Demanda Potencial — Oferta

Aplicacion de formula demanda insatisfecha

7037 — 5680 = 1357 personas.

Mediante los datos aplicados se obtiene como resultado que la demanda
insatisfecha para el proyecto tiene como un resultado total 1357 personas.
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4.2.3 Analisis de la competencia

La competencia es un factor que influye enormemente dentro del entorno, por lo

tanto, que el valor agregado que otorga Tradiciones de mi Tierra es manejarse con

estandares de calidad, higiene, con productos propios de la region y utensilios

tradicionales, para asi generar mayor impacto en los consumidores de tal manera

gue no pueda tener grandes afectaciones en el mercado meta .Anexo 7 y 8.

Cuadro No.21. Analisis de la competencia.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Nombre Servicio Precios Calificacion Ubicacion
Parrilladas Ofrece asados $6 % 7 incluido | Su calificacion 9 de Octubre,
Mateo Servicio a IVA es de 4.2 Saquisili

domicilio
Asadero al Ofrece pollos Sus precios Su calificacion Calle 24 de
gusto asados al son estd en un rango | Mayo y
carbén dependiendo la | de 3.5 Pichinchaa 1
Churrascos orden desde $3 calle del Parque
Parrilladas hasta $10 Central
Comida rapida
Comer Ofrece comida Precios por Su calificacion Saquisili
Blanquita casera almuerzo $3 es de 4.5
Mercado Servicio rapido. | Precios van Su calificacion Plaza Kennedy
Tortillas con desde $1 hasta | esde 3.5
caucara los $3.
Tortillas de
maiz
Caldos de pollo
Mote con
trociados de
carne de cerdo
Jugos naturales
7 plazas Jugos naturales | Precios van Su clasificacién Saquisili
Tortillas de maiz | desde $0.50 a esdeun3
Cevichochos $1,50
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4.3 Estudio legal
El presente estudio es indispensable, ya que ayuda a determinar los requisitos para

la apertura del restaurante en el canton Saquisili.

4.3.1 Requisitos para aperturas de locales comerciales en el canton Saquisili.
Uso de suelo de acuerdo al numeral 3 del articulo 51 del Decreto Nacional 1469 de
2010, establece un escrito, medio por el cual la autoridad municipal otorga una
licencia que permite el uso del suelo en predios segun su ubicacién geogréafica y
normativa vigente (Iregui, 2016).

Es idoneo tomar en cuenta estos requisitos para la apertura del restaurante

tradicional en el canton Saquisili provincia de Cotopaxi.

Segun el GADMIC de Sagquisili, (2019) para la apertura de locales comerciales

solicitan una lista de requisitos para el uso de suelo los cuales son:

e Solicitud dirigida al Director de Planificacion

e Linea de Fabrica

e Copia de la cédula y papeleta de votacion

e Copia de las escrituras del predio

e Copia del impuesto predial actual

e Certificado de no adeudar al municipio

e Certificado ambiental

e Contrato de arrendamiento (en caso de arrendamiento traer copia de
cédula del propietario

e Patente

e Copiade RUC

4.3.2 Linea de Fabrica (Municipio)
Requisitos establecidos por (GADMIC Saquisili, 2019).

e Formulario de linea de fabrica
e Certificado de no adeudar al Municipio.

e Copia del impuesto predial actual
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e Copiar de la cedula y papeleta de votacién
e Copia de la escritura del predio

e Certificado de gravamen e hipotecas del predio.

4.3.3 Certificado Ambiental (Municipio)
Segun la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (2014)
establece los requisitos para verificacion de control para establecimientos de

servicios de alimentacion:

e Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo
e Contrato de prestacion de servicio de expendio de alimentos y bebidas
e Certificado de manipulacion de alimentos otorgado por el SECAP (servicio

ecuatoriano de capacitacion profesional)

4.3.4 Patente (Municipio)

El municipio de Saquisiili en el capitulo | sujetos y obligaciones, establece que los
pobladores que ejerzan actividades comerciales deben obtener patente, por lo
tanto, en Art. 3.- inscripcion en el registro de patentes, se determina los requisitos.

(El Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal del Cantén Saquisili, 2019).

¢ Nombres y apellidos completos del sujeto pasivo o razén social

e Numero de cedula de ciudadania o pasaporte y papeleta de votacion.
e Copia del registro unico de contribuyentes

e Nacionalidad

e Direccién del domicilio y del establecimiento

e Tipo de actividad econ0mica a la que se dedica

¢ Monto del patrimonio con el que se opera el establecimiento

¢ Indicacion si el local es propio, arrendado o en anticresis

e Fecha de iniciacion de la actividad

¢ Informe si lleva o no contabilidad

e Firma del sujeto pasivo o de su represéntate legal
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4.3.5 Permiso de Bomberos
El (Cuerpo de Bomberos de Latacunga) establece requisitos para obtener el

permiso de funcionamiento para restaurantes.

Copia de uso de suelo

e Copia RUC

e Copia de cedula de identidad y papeleta de votacion
e Permiso de funcionamiento

e Copia impuesto predial

e Copia contribucién de bomberos

¢ Informe de inspeccion de bomberos

e Plan de autoproteccién (incendios)

e Mapa de riesgos

4.4 Estudio técnico — administrativo.

4.4.1 Mision

Ofrecer a nuestros clientes un ambiente relajante y acogedor, con amplia gama de
comida tradicional del canton Saquisili con productos propios de la region,
conectando con tradiciones, costumbres y cultura a través de un deleite de sabores

autoctonos.

4.4.2 Vision

Ser una de las opciones mas elegidas del consumidor con gusto y preferencia de
comida tradicional, el cual se posicione en el mercado saquisilence, creando en los
clientes satisfaccion y pertenencia por el producto en 5 afios, logrando en 10 afios
convertirse en uno de los lugares mas concurridos por nacionales, turistas y
extranjeros, ofreciendo servicios de calidad en sucursales que se encuentre

ubicados en la Sierra ecuatoriana.
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4.4.3 Objetivos gerenciales

4.4.3.1 Objetivo general
Crear un restaurante tradicional en el cantdén Saquisiili provincia de Cotopaxi
a través de un ambiente acogedor y relajante que brinde a sus clientes amplia
gama de comida de la sierra, en el cual se sirva las preparaciones en

utensilios propios de la region, con el fin de ofrecer una experiencia diferente.

4.4.3.2 Objetivos especificos

e Transmitir costumbres y tradiciones plasmadas en preparaciones
tradicionales.

e Crear nuevas experiencias en los clientes, a través de preparaciones con
productos propios de la region.

e Generar fuentes de trabajo para los pobladores del cantén Saquisili.

e Establecer convenios con empresas y colegios para ofrecer servicio de
alimentacion.

e Cubrir el 50% de ventas anuales de la poblacién de Saquisili hasta el afio
2025.

e Trabajar con los proveedores locales

4.4.4 Valores corporativos
e Responsabilidad
e Respeto
e Honestidad
e Compromiso
e Eficiencia
e Eficacia
e Trabajo en equipo

e Recuperacion de las tradiciones

43



4.4.5 Mix de Marketing

El mix de Marketing se lo denomina como un elemento clasico, el cual abarca cuatro
aspectos importantes para el desarrollo del marketing, tales como, producto, precio,
plaza y promocién, ya que se los utiliza en conjunto para lograr un objetivo
(Espinosa, 2014).

Para el proyecto es ideal aplicar el mix de Marketing, ya que a través de estos
elementos que lo componen puede trabajar de mejor manera, trabajando en el
objetivo, creando nuevas estrategias con eficiencia, por lo tanto, para el desarrollo

del proyecto se desarrollara las 4Ps.

4.4.5.1 Producto
Variable que abarca los bienes y servicios para una mejor comercializacion, de
manera tangible o intangible para el consumo o satisfaccion del cliente, a través de

la presentacion del producto, marca, tipo de servicio (Espinosa, 2014).

4.45.1.1 Logo

Tradiciones de mi Tierra, hace referencia a la comida tradicional, reflejando sencillez
y elegancia en su logo, en el cual sus cocciones seran en horno de lefia y con el
uso utensilios tradicionales que ayuden a mantener el sabor ancestral, el cual

permita transmitir costumbres y tradiciones a través de las preparaciones.

[ V”é/ete en t ra(‘f\f-"““

Grafico No.14.Logo Fuente: Elaborado por Sananay,W., 2019
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4.45.1.2 Slogan
"Envuélte en tradiciones”, tiene como objetivo ser uno de los restaurantes que
permita a sus consumidores ofrecer preparaciones servidos en utensilios

tradicionales con productos propios de la region manteniendo un sabor ancestral.

4.4.5.1.3 Colores
Los colores establecidos para el restaurante ayudan a con gran aporte para el

desarrollo del restaurante Tradiciones de mi Tierra, detallando asi el significado de

cada uno.
Negro
(Elegancia)
Grafico No.15. Colores .Fuente: Sananay,W., 2019
4.4.6 Precio

Factor importante que determina los ingresos de la empresa, en la cual segun los
productos, se fija un valor monetario para el consumidor, ya que esta variable ayuda
para que el producto se posicionarse en el mercado con el objetivo de ofrecer un
servicio de calidad (Espinosa, 2014).
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4.4.6.1 Menu / Carta

Tradiciones de mi Tierra se manejara con la carta, que se presenta a continuacion,
en la cual consta de entrada, sopas, platos fuertes y bebidas con sus respectivos
precios, direccion, logo representativo. Los precios expuestos en la carta son
valores que se obtuvo a través del coste de las recetas estandar que ayudaron a

determinar el precio de cada plato.

Gréfico No.16. Menu y carta del restaurante “Tradiciones de mi Tierra".Fuente: Sananay, W., 2019

4.4.7 Plaza

Este factor indica la manera en como el consumidor va a obtener el producto, en el
cual se determina la distribucion, momento y condiciones del producto en manos
del consumidor final (Espinosa, 2014).

De tal manera que para el restaurante “Tradiciones de mi Tierra”, se establece un
canal directo, en el cual se lo realiza de productor a consumidor, es decir no tendra
intermediarios, si no que el restaurante, sera quien ofrezca todos los servicios de

comercializacion y traslados de pedidos a domicilio.
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4.4.8 Promocion

La promocion es el factor mas impértate, ya que ayuda a informar, comunicar y

llegar al cliente a través de ofertas que llamen la atencion del consumidor (Espinosa,
2014).

El restaurante Tradiciones de mi Tierra dentro del enfoque tendra varios criterios

como, captar al posible cliente y generar mas ventas con el fin de que ayuden a

mejorar el posicionamiento en el canton Saquisiili, logrando una gran captacion de

pobladores que acompafien a esté estilo tradicional en el ambito de la gastronomia,

logrando asi trasmitir costumbres y tradiciones reflejadas en una preparacion.

Cuadro No.22.Estrategias.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Pagina web

Crear la pagina web www.tradicionesdemitierra.com para dar a

conocer un poco més de los productos que se ofertan.

Redes sociales

Establecer un fan Page dentro de las redes sociales Facebook e
Instagram para que los clientes visualicen lo que se ofrece en el

restaurante y puedan, enterarse de promociones.

Radio frecuencia

Realizar cufias publicitarias en radio Stereo del cantén Saquisili,
ya que al ser radio mas escuchada a nivel de la ciudad se tendra
un resultado garantizado, el cual la mayoria de personas

escuchen del restaurante tradicional Tradiciones de mi Tierra.

4.4.8.1 Estrategias de servicio

Ofrecer al cliente informacioén clara y precisa de cada producto y no dejar

dudas.

Ser educado y cortés con el cliente

Orientar al cliente en sus pedidos

Ofrecer mas de lo que el cliente espera.

Eficiencia en el servicio.

Crear un vinculo adecuado de estadia y relajamiento en el restaurante.

Informar al cliente de promociones

Cumplir con estandares de calidad, para ofrecer un producto 6ptimo.
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e Analizar las necesidades de los clientes, a través de encuestas que
califiquen el servicio y calidad del producto y buscar nuevas alternativas

ante las sugerencias.
e Capacitaciones al personal.

e No prometer mucho y ofrecer mas de lo que el cliente espera.

4.4.9 Organigrama del restaurante
En este punto se realiza la distribucion de cada empleado segun el area de

desarrollar y la funcion que cada uno debe cumplir en el restaurante.

4.4.9.1 Organigrama estructural
El restaurante "Tradiciones de mi Tierra“, se manejara con un personal que esta

distribuido de la siguiente manera:

1 Administrador

1 Asiste administrativo
2 Cocineros

2 Posilleros

2 Meseros
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Administrador

Asistente Administrativo

Area de cocina Area de servicio

[ Cocineros } [ Posillero } Meseros

Grafico No.17.0rganigrama Estructural.Fuente: Elaborado por Sananay,W., 2019

4.4.9.2 Orgéanico funcional
Administrador.

Funciones

e Encargado de asegurar un adecuado funcionamiento en el restaurante
tradicional mediante una adecuada planificacion, organizacion, direccién y
control, para un desarrollo éptimo logrando asi cumplir el objetivo.

e Generar estrategias

e Toma de decisiones para un mejor desarrollo

e Administrar y elegir el personal

e Otorgar funciones del personal

e Elabora horarios del personal

e Administrar las compras y el inventario de materia prima

e Elegir proveedores

e Marketing
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Perfil

Convenios con empresas

Creaciéon de menu

Administrador gastronémico o a fines
Experiencia minima de 2 afios
Manejo de inventarios

Responsabilidad y trabajar en equipo.

Asistente administrativo

Perfil

Coordinar y ejecutar tareas gerenciales
Llevar los registros de ventas

Realice los pagos del personal
Proceso de contratos

Facturacion del servicio

Registro de contabilidad

Titulo en administracion o contabilidad.
Conocimiento en de herramientas contables
Capaz de manejar recursos de ordenadores.
Tener habilidades comunicativas orales y escritas

Trabajar en equipo Experiencia minima de 2 afos

Ser responsable.

Cocineros

Organizacion de bodega
Mise en place
Preparacion de alimentos

Emplatado
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Perfil

Colaboracion para elaborar el menu
Controlar la calidad de servicio de alimentacion

Limpieza del area de cocina y menaje

Cocinero o a fines

Experiencia minima de 3 afios

Trabajo en equipo

Trabajar bajo presion

Conocimiento de control de inventarios

Conocimiento del manejo de alimentos

Conocimiento de las preparaciones tradicionales de la sierra

Manejo de sanidad

Posillero

Perfil

Limpieza del area de cocina
Limpieza de menaje y utensilios

Limpieza de herramientas de trabajo

Experiencia minima 1 afio

Trabajar en equipo

Trabajar bajo presion

Manejo adecuado de herramientas de trabajo

Responsable y buena presencia

Meseros

Limpieza de mesas y piso del local
Servicio y atencion al cliente
Servir platos

Receptar las ordenes

Montaje de mesas

Recoger vajilla
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e Solicitar la cuenta
e Mise en place en salon
Perfil

e Experiencia minima 1 afio
e Responsable

e Trabajar en equipo

e Buena presencia

e Trabajar bajo presién

e Bachillerato o a fines.

4.4.10 Distribucion del restaurante
El restaurante Tradiciones de mi Tierra, tendra una distribucion adecuada para la
produccion y el servicio de tal manera que su area total es de 80 m?, en el cual su

25% sera destinado al &rea de cocina y el 75% al comedor.
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Gréafico No.18.Plano del restaurante Tradiciones de mi Tierra,: Sananay,W., 2019
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4.4.11 Diagrama de procesos

En este punto se toma en cuenta cada uno de los procesos, donde nos permite
conocer las operaciones que se llevara a cabo para la recepcién de la materia prima,
produccion y servicio que se desarrollara en el restaurante tradicional con el fin de

tener fija las funciones que se debe realizar para un mejor desenvolvimiento.

Analizary
determinar
proveedores

Recetas

estandar

Recepcion de
la Materia
prima

Transferir al
area de cocina

Mise en place .

Servicio

Produccion .

Gréfico No.19. Distribucion de procesos para el restaurante Tradiciones de mi Tierra,:
Sananay,W., 2019

4.4.12 Horario de funcionamiento

El restaurante Tradiciones de mi Tierra, a traves de la encuesta realizada a la
poblacion de Saquisiili y segun los requerimientos se establece que el horario de
atencién sera de miércoles a domingo de 12:00 a 20:00, ya que segun el analisis
realizado se determina que a las personas les interesa acudir al restaurante los fines

de semana.

4.4.13 Localizacion
El restaurante tradicional "Tradiciones de mi Tierra’, estara ubicado en los
alrededores de la Iglesia Matriz, del cantdon Saquisili, provincia de Cotopaxi,
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exactamente en las calles 9 de Octubre y Barreros, el lugar posee una estética muy

reconocible y de facil acceso.
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Grafico No.20. Localizacion del restaurante. Fuente: Google Maps, 2019

4.5 Estudio Financiero.
En el presente capitulo se establecera los costos destinados para la operacion del
proyecto, inversion inicial, fuentes de financiamiento y factibilidad para determinar

si se lo puede poner en marcha.

45.1 Activos

4.5.1.1 Activos fijos

Cuadro No.23.Maquina y Equipo.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

VALOR VALOR
RUBRO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Mostrador y caja 90cm 1 $ 300,00 $ 300,00
Caja registradora 1 $ 200,00 $ 200,00
Teléfono 1 $ 1500 | $ 15,00
Fr|go_r|f|co vertical co_ngelador 1 $ 1.600,00 | $ 1.600,00
y refrigerador para alimentos
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Campana Extractora 1 $ 500,00 $ 500,00
Cocina industrial 6
guemadores 1 $ 400,00 $ 400,00
Mesas de trabajo cocina 3 $ 100,00 $ 300,00
Lavaplatos 1 $ 500,00 $ 500,00
Microondas 1 $ 120,00 $ 120,00
Licuadora 2 $ 90,00 $ 180,00
Dispensador de papel
industrial 1 $ 15,00 $ 15,00
Brasero 1 $ 40,00 | $ 40,00
Horno de lefia 1 $ 800,00 | $ 800,00
Exprimidores 1 $ 100 | $ 1,00
Refrigeradora (bebidas) 1 $ 350,00 $ 350,00
Televisor 1 $ 350,00 $ 350,00
TOTAL $ 5.671,00
Cuadro No.24.Muebles y enseres.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
RUBRO CANTIDAD Ul\\I/ﬁI'LACI)?TO '\I'/é'll_'gl_R
Decoraciones para el
restaurantes 1 $ 400,00 $ 400,00
Mesas de madera 8 $ 50,00 $ 400,00
Sillas para nifios 2 $ 30,00 $ 60,00
Sillas de madera 32 $ 25,00 $ 800,00
Dispensador de toallas de
bafio 1 $ 20,00 $ 20,00
Dispensador de papel 2 $ 30,00 $ 60,00
Muebles de menaje 1 $ 800,00 $ 800,00
Tachos de basura 6 $ 4,00 $ 24,00
Extintor 2 $ 35,00 $ 70,00
TOTAL $ 2.634,00

Cuadro No.25.Tecnologia.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

VALOR
RUBRO CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL
Computadora e impresora 1 $ 600,00 | $ 600,00
TOTAL $ 600,00
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4.5.1.2 Activos de operacion.

Cuadro No.26.Utensilios de cocina.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

VALOR VALOR
RUBRO CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Sartenes 10| $ 25,00 $ 250,00
Espumaderas 3| $ 4,00 $ 12,00
Ollas de barro 5/ % 55,00 $ 275,00
Ollas 15| $ 30,00 $ 450,00
Coladores 5/ % 4,00 $ 20,00
Cucharones 6% 5,00 $ 30,00
Pondos grandes 3% 50,00 $ 150,00
Cuchillos de cocina 6| $ 15,00 $ 90,00
Tiestos grandes 2| $ 60,00 $ 120,00
Tablas de cocina 6| $ 20,00 $ 120,00
Escobas 5% 2,00 $ 10,00
Espatula 41 $ 5,00 $ 20,00
Piedra para moler 11 $ 20,00 $ 20,00
Bowls 30| $ 2,00 $ 60,00
Cucharetas 50 $ 4,00 $ 20,00
Cucharas grandes de palo 2|1 % 5,00 $ 10,00
Termémetro 11 % 10,00 $ 10,00
Chaira 11 % 8,00 $ 8,00
Jarras 6| $ 3,00 $ 18,00
Trapeadores 5| $ 5,00 $ 25,00
Recogedores 5| % 2,00 $ 10,00
Pelador de papas 3% 1,50 $ 4,50
Paila de bronce 11 % 180,00 $ 180,00
Latas de cocina 6| $ 12,00 $ 72,00
TOTAL $ 1.984,50
Cuadro No.27.Utensilios de salén.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
VALOR VALOR
RUBRO CANTIDAD | yniTARIO TOTAL
Cucharas de metal 50 $ 500 | $ 250,00
Cubiertos (cuchillo y
tenedores) 200 $ 200 | $ 400,00




Cucharas de palo pequeias 150 $ 0,75 $ 112,50
Vasos de cristal 100 $ 1,00 $ 100,00
Pondos pequefios 100 $ 150 | $ 150,00
Platos de barro 150 $ 150 | $ 225,00
Platos grandes 50 $ 250 | $ 125,00
Saleros 10 $ 200 | % 20,00
Pimenteros 10 $ 2,00 $ 20,00
TOTAL $ 18,25 $ 1.402,50

Cuadro No.28.Uniformes para el personal.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

VALOR
RUBRO CANTIDAD UNITARIO VALOR TOTAL
Uniformes de cocina
Toca 4 $ 3,00 $ 12,00
Pantalén mil cuadros 4 $ 15,00 $ 60,00
Chaqueta 4 $ 25,00 $ 100,00
Faldon 4 $ 500 | $ 20,00
Uniformes de servicio
Camisa con el logo del
restaurante 4 $ 15,00 $ 60,00
Mallas de cabello (caja x100) 1 $ 5,00 $ 5,00
Limpion 4 $ 1,00 $ 4,00
TOTAL $ 25,00 $ 261,00
4.5.1.3 Activos diferidos
Cuadro No.29.Activos diferidos.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

RUBRO CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Permisos y patentes $ 495,00 $ 495,00
Plan de marketing $ 230,00 $ 230,00

TOTAL ACTIVOS
DIFERIDOS $ 725.00 $ 725,00

4.5.2 Inversioén inicial

El restaurante Tradiciones de mi Tierra, tiene un monto de $ 28.818,23 como

inversion inicial.
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Cuadro No.30.Inversion inicial.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Rubro Valor Total %
Activo Fijo $ 8.905,00 30,91%
Activo de Operacién $ 3.648,00 12,66%
Activo Diferido $ 725,00 2,52%
Capital de trabajo $ 15527,13 53,90%
TOTAL $ 28.805,13 100,00%

4.5.3 Capital de trabajo.

Cuadro No.31.Capital de trabajo.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Rubro Valor
Caja Chica $ 50,00
Mano de obra directa $ 1.933,41
Materia prima directa $ 489,67
Costos indirectos de fabricacion y servicio $ 223211
Imprevistos (10%) $ 470,52
TOTAL MES $ 5.17571
TOTAL ANO $ 62.108,52
CAPITAL DE TRABAJO $ 15.527,13

4.5.4 Financiamiento.
El financiamiento con el que se manejara el restaurante sera el 75% capital propio

y a través de un préstamo bancario el 25%.

Cuadro No.32.Financiamiento.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

REERD) % VALOR TOTAL
Capital propio 75% $ 21.603,85
Préstamo bancario 25% $ 7.201,28
TOTAL INVERSION INICIAL 100,00% $ 28.805,13

4.5.5 Costo potencial de la carta.
Para el costo potencial se realizé la elaboracién de la receta estandar, la cual

permitié identificar el valor para cada preparacion.
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Cuadro No.33.Costo potencial de la carta.
Fuente: Recetas Estandar Anexo 9. Elaborado por Sananay, W., 2019.

z 0,
PREPARACION | “5opcion” | ' VENTA | cosTo
Entradas
Mix de guarniciones $ 0,30 | $ 3,00 | 9,85%
Mote con chicharrén $ 081 $ 3,50 |23,18%
Tortillas con maiz $ 011 | $ 0,60 |18,54%
Sopas

Caldo de gallina criolla $ 203 | $ 7,50 | 27,07%
Yaguarlocro $ 098 | $ 6,50 | 15,06%
Caldo de pata de res $ 1,18 | $ 6,00 | 19,67%

Platos Fuertes
Fritada $ 205 | $ 8,00 | 25,64%
Cuy asado $ 228 | $ 8,00 |28,53%
Tortillas con caucara $ 0,90 | $ 6,50 | 13,82%
Hornado $ 1,42 | $ 8,00 |17,79%
Asados de borrego $ 2,06 | $ 8,00 |25,80%

Bebidas

Chicha de jora $ 027 | $ 1,50 |18,31%
Colada morada $ 020 | $ 1,50 | 13,59%
Aguas $ 020 $ 0,65 |30,77%
Gaseosas $ 030 | $ 1,50 | 20,00%
gg§$2 POTENCIAL $ 1511 | $ 70,75 | 21,35%

4.5.5.1 Precio promedio por categoria.

Cuadro No.34.Precio promedio por categoria.
Fuente: Costo potencial de la carta. Elaborado por Sananay, W., 2019.

CATEGORIA PRECIO PROMEDIO
Entradas $ 2,37
Sopas $ 6,67
Platos Fuertes $ 7,70
Bebidas $ 1,29




4.5.5.2 Consumo promedio por persona.

Cuadro No.35.Precio promedio por categoria.
Fuente: Precio promedio. Elaborado por Sananay, W., 2019.

. CONSUMO

CATEGORIA PROMEDIO
Entradas $ 2,37
Plato fuerte o sopa $ 7,70
Bebidas $ 1,29
Total $ 11,35

4.5.5.3 Determinacion de numero de clientes que acudiran al restaurante.

Cuadro No.36.Determinacion de nimero de clientes.
Fuente: Encuesta, pregunta 8 Elaborado por Sananay, W., 2019.

Capacidad | Numero
Frecuencia % maxima Clientes
32 Mes
Diario 23% 7 140
Semanal 30% 10 40
Quincenal 23% 7 14
Mensual 25% 8 8
TOTAL 100% 32 202

4.5.5.4 Numero de clientes, ventas y costo de materia prima por afios.
En este punto se tomd en cuenta los siguientes factores para determinar el
namero de clientes, ventas y costo de materia prima hasta 5 afios, para el
restaurante Tradiciones de mi Tierra.

e Dias laborables al mes: 20

e Rotacién inicial: 0.31
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Cuadro No.37.Numero de clientes, ventas y costo materia prima directa.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 20

NUMERO DE CLIENTES, VENTAS Y COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 1

., _|Capacidad| Consumo % Costo Clientes Ventas Costo Materia Prima directa
Rotacion L . Ventas = ~ - = - ~
maxima |Promedio de Venta [ Dija Mes Afio Mes Trimestre Afio Mes Trimestre Afio
0,31 32,00($ 11,35 | 100% 21,35% 10,00 202,00 2.42400($ 2.293,54 [$ 6.880,63 | $27.522,50 | $ 489,67 | $1.469,02 | $ 5.876,06
NUMERO DE CLIENTES, VENTAS Y COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 2
., _|Capacidad| Consumo % Costo Clientes Ventas Costo Materia Prima directa
Rotacion o . | Ventas - — - — - —
maxima |Promedio de Venta [ Dia Mes Afio Mes Trimestre Afio Mes Trimestre Afio
0,66 32,00($ 11,35 | 100% 21,35% 21,00 420,00 5.040,00( $ 4.768,75 | $ 14.306,25 | $57.225,00 | $1.018,13 | $3.054,39 | $12.217,56
Aumento clientes 11,00
NUMERO DE CLIENTES, VENTAS Y COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 3
., _|Capacidad | Consumo % Costo Clientes Ventas Costo Materia Prima directa
Rotacion . .| Ventas = — - = - =
maxima |Promedio de Venta [ Dja Mes Afo Mes Trimestre ARo Mes Trimestre Afo
1,01 32,00($ 11,35 | 100% 21,35% 32,00 640,00 7.680,00($ 7.266,67 |$ 21.800,00 | $87.200,00 | $1.551,44 | $4.654,31 | $18.617,23
Aumento clientes 11,00
NUMERO DE CLIENTES, VENTAS Y COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 4
., _|Capacidad | Consumo % Costo Clientes Ventas Costo Materia Prima directa
Rotacion L .| Ventas = = : = : =
méaxima |Promedio de Venta Dia Mes ARo Mes Trimestre Afo Mes Trimestre ANo
1,36 32,00($ 11,35 | 100% 21,35% 44,00 880,00 | 10.560,00 | $ 9.991,67 [ $ 29.975,00 | $119.900,00 | $ 2.133,22 | $6.399,67 | $ 25.598,69
Aumento clientes 12,00
NUMERO DE CLIENTES, VENTAS Y COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 5
., _|Capacidad| Consumo % Costo Clientes Ventas Costo Materia Prima directa
Rotacion Lo .| Ventas = = : = : =
maxima |Promedio de Venta [ Dia Mes Afio Mes Trimestre Afio Mes Trimestre Afio
1,71 32,00($ 11,35 | 100% 21,35% 55,00 1.100,00| 13.200,00 | $ 12.489,58 | $ 37.468,75 | $149.875,00 | $ 2.666,53 | $ 7.999,59 | $ 31.998,37
Aumento clientes 11,00
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4.5.5.5 Prondstico de ingresos.

En el presente cuadro se estableceré el prondstico de ingresos que obtendra en el

restaurante tradicional, de tal manera que se elaboré una tabla de presupuesto de

ventas, que ayuda a estimar la demanda que tendra el producto.

En el cuadro se detalla cada uno de los aspectos que se tomara en cuenta, mediante

el cual se establece la rotacidn, se realiza una multiplicacion entre de comensales

por dia y dias laborales obteniendo un total, finalmente el total de dias laborables

se lo divide para la capacidad méxima y de esa manera se obtiene la rotacion del

ano 1.

Cuadro No.38.Pronéstico de ingresos.
Fuente: Numero de clientes, ventas y costo de materia prima directa. Elaborado por Sananay,

W.,20109.
Detalle

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Rotacién 0,31 0,66 1,01 | 1,36 1,71
Capacidad Maxima 32,00 32,00 | 32,00 32,00 32,00
Dias laborables
afio 240,00 240,00 | 240,00 240,00 240,00
Comensales al dia 10,00 21,00 | 32,00 44,00 55,00
Comensales al afo 2.400,00 5.040,00 | 7.680,00 10.560,00 13.200,00
Consumo $ $ $
promedio $ 11,35 $ 11,35 | 11,35 11,35 11,35
TOTAL $ $ $ $
INGRESOS $ 27.250,00 | 57.225,00 87.200,00 119.900,00 149.875,00
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4.5.5.6 Costo materia prima directa.

Cuadro No.39.Costo materia prima directa.
Fuente: NUumero de clientes, ventas y costo de materia prima directa. Elaborado por Sananay, W.,

2019.
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas $ 27.250,00 | $57.225,00 | $ 87.200,00 1$19.900,oo :Ii9.875,00
% costo de venta 21,35% 21,35% 21,35% 21,35% 21,35%
TOTAL M.P. $ 5.817,89 | $12.21756 | $ 18.617,23 ;5.598,69 51.998,37
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4.5.5.7. Mano de obra
El sueldo establecido para los trabajadores del restaurante tradicional esté establecido bajo los parametros de la Ley

del Ministerio de Trabajo.

Cuadro No.40.Mano de Obra Directa.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019

Afio 1
IESS Fondos Décimo TOTAL
Cargo Salario | Trabajador | Empleador Reserva e _I[_)eC|mo Cuarto MOD No. MOD TOTAL MOD
ercero $ Unitario | Colaborador MES ANO
0, 0, 0,
9,45% 11,15% 8,33% 394,00
$ $ $ $ $
Meseros 39400 | ¥ 3723 | $ 4393 $ 1642 | 3283 | 32,83 | 482,78 2 965,56 | °11-586.75
$ $ $ $ $
Cocineros 395,00 | ¥ 3733 | § 4404 1646 | 392 | 3283 | 483,92 2 967,85 | 1161416
Afio 2
IESS Fondos Décimo ——
Cargo Salario | Trabajador | Empleador Reserva vacaciones Décimo | Cuarto MOD No. MOD TOTAL MOD
Tercero $ Unitario | Colaborador MES ANO
0, 0, 0,
9,45% 11,15% 8,33% 406,67
$ $ $ $ $ $
Meseros 406,67 $ 3843 | $ 4534 33,88 $ 16,94 33,89 33,89 532,18 2 1.064,36 $12.772,26
$ $ $ $ $ $
Cocineros $ 3909 | $ 4083 | 5499 | $ 170 33,89 2 1.007,03 | $13.164.36
Afio 3
IESS
e . Fondos . Décimo | Décimo | MOD No. TOTAL | ro7AL MOD
Salario . Vacaciones . MOD <
Trabajador | Empleador | Reserva Tercero | Cuarto | Unitario | Colaborador MES ANO
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$
0, 0, 0,
9,45% 11,15% 8,33% 416.11
$ $ $ $ $ $
Meseros a1611 | B 3932 | 8 4640 | 5465 | $ 1734 | 3468 | 3468 | 544,54 2 1.089,07 | $13.068:88
$ $ $ $ $ $
Cocineros 42930 | ® 4057 | S 4787 | 3576 | $ 1789 | 3578 | 3468 | 560,70 2 112139 | $134%6.73
Aio 4
IESS L
Fondos Décimo TOTAL
Cargo Salario | Trabajador | Empleador | RESEIVa | /.o iqeq | DECIMO | Cuarto | MOD No. v | eUes el
Tercero 5 Unitario | Colaborador MES ANO
0 0 0
9,45% 11,15% 8,33% 425.99
$ $ $ $ $ $
Meseros 4599 | ¥ 4026 | 8 4750 | 548 | $ 175 | 3550 | 3550 | 55746 2 1.114,03 | $13379.14
$ $ $ $ $ $
Cocineros 4097 | S 4L6T | $ 4917 | 36753 | $ 1837 | 5675 | 3550 | 57582 2 115164 | 51381966
Ao 5
IESS 2
Fondos Décimo TOTAL
Cargo Salario | Trabajador | Empleador Reserva vacaciones Déecimo | Cuarto MOD No. MOD TOTAL MOD
Tercero $ Unitario | Colaborador MES ANO
0, 0, 0,
9,45% 11,15% 8,33% 436,42
$ $ $ $ $ $
Meseros 436,42 $ 4124 | $ 4866 36,35 $ 18,18 36,37 36,37 571,11 2 1.142,23 $ 13.706,73
$ $ $ $ $ $
Cocineros 451,77 $ 4269 | 3 50,37 37,63 $ 18,82 37,65 36,37 589,92 2 1.179.84 $14.158,13
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Cuadro No.41.Mano de Obra Indirecta.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Afo 1
IESS
Fondos Vacacion Décimo Decimo MOI CNocié TOTAL Jere
i i Reserva Cuarto
Cargo Salario | Trabajador | Empleador es Tercero Unitario bora | MOI MES R/INOOI
9,45% 11,15% 8,33% $ 394,00 dor
$
$ 39,88 $ 47,05 $ - $ 17,58 $ 35,17 $ 32,83 $ 514,76 1 $ 514,76 6.177,0
Administrador $ 422,00 9
$
Asistente $ 199,92 $ 18,89 $ 2229 $ - $ 8,33 $ 16,66 $ 32,83 $ 261,14 1 $ 261,14 3.133,7
administrativo 0
$
$ 37,23 $ 43,93 $ - $ 16,42 $ 32,83 $ 32,83 $ 482,78 1 $ 482,78 5.793,3
Posillero $ 394,00 8

Afio 2
IESS
Fondos v _ Déci Décimo MO (l:\lol TOTAL TOTAL
Cargo Salario Trabajador | Empleador Reserva acacion ecimo Cuarto . oia MOl
es Tercero Unitario bora MOI MES ARO
9,45% 11,15% 8,33% $ 406,67 dor
$
$ 40,26 $ 47,50 35%19 $ 17,75 $ 35,50 $ 33,89 $ 555,87 1 $ 555,87 6.670,4
Administrador $ 426,00 ' 0
$
Asistente $ 19,80 $ 23,37 17$;16 $ 8,73 $ 17,46 $ 33,89 $ 290,66 1 $ 290,66 3.487,9
administrativo $ 209,56 ' 6
$
$ 38,43 $ 4534 33$88 $ 16,94 $ 33,89 $ 33,89 $ 532,18 1 $ 532,18 6.386,1
Posillero $ 406,67 ! 8
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Afo 3
IESS
Fondos _ . Décimo Nc}- TOTAL
Cargo Salario | Trabajador | Empleador | Reserva VBT | DR Cuarto AL Coe JOVAL MOI
es Tercero Unitario bora MOI MES ARIO
9,45% 11,15% 8,33% $ 416,11 dor
$
$ 42,08 $ 49,65 37%9 $ 18,55 $ 37,11 $ 34,68 $ 580,27 1 $ 580,27 6.963,1
Administrador | $ 445,27 ' 8
$
Asistente $ 19,80 $ 2337 17$46 $ 8,73 $ 17,46 $ 34,68 $ 291,45 1 $ 291,45 3.497,4
administrativo $ 209,56 ' 0
$
$ 39,32 $ 46,40 34$256 $ 17,34 $ 34,68 $ 34,68 $ 544,54 1 $ 544,54 6.534,4
Posillero $ 416,11 ' 3
Afo 4
IESS
Fondos Vacaci Déci becimo MOI (,:\I 0| TOTAL UL
Cargo Salario | Trabajador | Empleador | Reserva acacion ecimo Cuarto L ola MOI
es Tercero Unitario bora MOI MES ARO
9,45% 11,15% 8,33% $ 425,99 dor
$
$ 43,56 $ 51,39 38$239 $ 19,20 $ 38,41 $ 35,50 $ 600,25 1 $ 600,25 7.203,0
Administrador | $ 460,91 ! 2
$
Asistente $ 20,33 $ 23,99 17%2 $ 8,96 $ 17,93 $ 35,50 $ 299,08 1 $ 299,08 3.588,9
administrativo $ 215,11 ' 4
$
$ 40,26 $ 47,50 35$48 $ 17,75 $ 35,50 $ 35,550 $ 557,46 1 $ 557,46 6.689,5
Posillero $ 425,99 ' 7




Afo 5
IESS
Fondos v _ . Décimo MO C’:\IOI TOTAL TOTAL
Cargo Salario Trabajador | Empleador | Reserva acacion ecimo Cuarto . ofa MOl
es Tercero Unitario bora MOI MES ARO
9,45% 11,15% 8,33% $ 436,42 dor
$
$ 44,90 $ 52,98 39$58 $ 19,80 $ 39,59 $ 36,37 $ 618,55 1 $ 618,55 | 7.422,5
Administrador | $ 475,13 ’ 4
$
Asistente $ 20,89 $ 24,65 18$;11 $ 9,21 $ 18,42 $ 36,37 $ 307,23 1 $ 307,23 | 3.686,7
administrativo $ 221,06 ! 7
$
$ 41,24 $ 48,66 36%5 $ 18,18 $ 36,37 $ 36,37 $ 571,11 1 $ 571,11 | 6.853,3
Posillero $ 436,42 ' 6
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4.5.5.8 Costos indirectos de fabricacion y servicios.

Cuadro No.42.Costos indirectos de fabricacion y servicio.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
RUBRO VALOR VALOR VALOR VALOR
TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL RAECRIICIGE

$

Arriendo $ 4.200,00 | $ 4.200,00 | 4.200,00 $ 4.200,00 | $ 4.200,00

Mano de obra $

indirecta (MOI) $ 15.104,17 | $16.544,54 | 16.995,01 $ 17.48153 | $ 17.962,67

Materia prima

indirecta $

(Suministros) $ 2.033,80 | $ 2.033,80 | 2.033,80 $ 2.033,80 | $ 2.033,80
$

Combustible $ 2.220,00 | $ 2.220,00 | 2.220,00 $ 2.220,00 | $ 2.220,00
$

Servicios Basicos $ 600,00 | $ 600,00 600,00 $ 600,00 $ 600,00
$

Televisién pagada $ 360,00 | $ 360,00 360,00 $ 360,00 $ 360,00
$

Internet $ 300,00 | $ 300,00 300,00 $ 300,00 $ 300,00
$

Mantenimiento 5% $ 44525 | $ 445,25 445,25 $ 445,25 $ 445,25
$

Seguros 2% $ 178,10 | $ 178,10 | 178,10 $ 178,10 | $ 178,10

Reposicion activos $

de operacion $ 126700 | $ 1.267,00 | 1.267,00 $ 126700 $ 1.267,00
$

Comida empleados $ 1.344,00 | $ 1.344,00 | 1.344,00 $ 1.34400 | $ 1.344,00
$

TOTAL ANO $ 28.052,32 | $29.492,69 | 29.943,16 $ 30.429,68 | $ 30.910,82
$

TOTAL MES $ 2.337,69 | $ 2.457,72 | 2.495,26 $ 253581 | $ 2.575,90

CLIENTES ANO 2.424,00 5.040,00 7.680,00 10.560,00 13.200,00
$

COSTO UNITARIO $ 0,96 $ 0,49 0,32 $ 0,24 $ 0,20
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4.55.9. Amortizacion crédito.

Cuadro No.43.Tabla de referencial.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Rubro Valor Total
$ 7.201,28
Monto
9,76% (Banco
Central del Ecuador,
Tasa anual* 2019)
Tasa mes 0,81%
Plazo (Afos) 5
# de Pagos 5
Plazo (Meses) 60
# de Pagos 60

Cuadro No.44.Tabla de amortizacion.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Pagos | Interés Capital Dividendo Saldo

0 $ 7.201,28
1 $ 694,20 | $ 144026 | $ 213446 | $ 5.761,03
2 $ 555,36 | $ 1.440,26 | $ 199562 | $ 4.320,77
3 $ 416,52 | $ 144026 | $ 1.856,78 | $ 2.880,51
4 $ 277,68 | $ 1.440,26 | $ 171794 | $ 1.440,26
5 $ 138,84 | $ 1.440,26 | $ 1579,10 | $ -

4.5.5.10 Flujo de caja
El flujo proyectado esta determinado para 5 afos, en el cual en los primeros afnos
se cubrira la inversion inicial, por lo tanto, a partir de ese momento el restaurante

empieza a ganar rentabilidad.
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Cuadro No.45.Flujo de caja.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

DESCRIPCION

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Ingresos

Ventas Totales

$ 27.250,00

$ 57.225,00

$ 87.200,00

$ 119.900,00

$ 149.875,00

Egresos operacionales

Costos y gastos

-$ 57.071,11

-$ 67.646,87

-$ 75.086,01

-$ 83.227,18

-$90.774,05

Interés préstamo

-$ 694,20

-$ 555,36

-$ 416,52

-$ 277,68

-$ 138,84

Gastos no
desembolsables

Depreciacion
activos fijos

-$ 1.030,50

-$ 1.030,50

-$ 1.030,50

-$ 1.030,50

-$ 1.030,50

Amortizacién
activos diferidos

-$ 151,00

-$ 151,00

-$ 151,00

-$ 151,00

-$ 151,00

Utilidad antes de
impuestos

-$ 31.696,82

-$ 12.158,73

$ 10.515,96

$ 35.213,64

$ 57.780,61

Impuestos

$ 0,00

$0,00

-$ 3.543,88

-$ 11.867,00

-$ 19.472,06

Utilidad neta (después
de impuestos)

-$ 31.696,82

-$ 12.158,73

$6.972,08

$ 23.346,64

$ 38.308,54

Ajustes por gastos no
desembolsables

Depreciacion

$ 1.030,50

$ 1.030,50

$ 1.030,50

$ 1.030,50

$ 1.030,50

Amortizaciéon

$ 151,00

$ 151,00

$ 151,00

$ 151,00

$ 151,00

Valor libros

Egresos no afectos a
impuestos

Activos fijos

-$ 8.905,00

Activos de operacion

-$ 3.648,00

Activos diferdos

-$ 725,00

Inversion de capital
de trabajo

-$ 15.527,13

Préstamo

$7.201,28

Pago
préstamo

capital

-$ 1.440,26

-$ 1.440,26

-$ 1.440,26

-$ 1.440,26

-$ 1.440,26

FLUJO DE CAJA

-$ 21.603,85

-$ 31.955,58

-$12.417,49

$6.713,33

$ 23.087,89

$ 38.049,79
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4.5.5.11 Flujo de efectivo.

Cuadro No.46.Flujo de efectivo.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Flujo de Ingresos
| Ventas Totales $ 27.250,00 $ 57.225,00 $87.200,00 | $119.900,00 | $149.875,00
T|OTAL INGRESOS $ 27.250,00 $ 57.225,00 $87.200,00 | $119.900,00 | $149.875,00
DESCRIPCION ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
Flujo de Egresos
Costos y gastos -$57.071,11 | -$67.646,87 | -$75.086,01 | -$83.227,18 | -$90.774,05
Interés préstamo -$ 694,20 -$ 555,36 -$ 416,52 -$ 277,68 -$ 138,84
Pago capital préstamo -$ 1.440,26 -$ 1.440,26 -$ 1.440,26 -$ 1.440,26 -$ 1.440,26
TOTAL EGRESOS -$59.205,58 | -$69.642,49 | -$76.942,79 | -$84.945,12 | -$92.353,15
DESCRIPCION ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
FLUJO DE EFECTIVO
Flujo de Ingreso $ 27.250,00 $ 57.225,00 $87.200,00 | $119.900,00 | $149.875,00
Flujo de Egresos -$59.205,58 | -$69.642,49 | -$76.942,79 | -$84.945,12 | -$92.353,15
FLUJO DE EFECTIVO -$31.955,58 | -$12.417,49 $10.257,21 $ 34.954,88 $57.521,85
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4.5.5.12 Periodo de recuperacion de inversion.
Segun conexionesan (2017) establece la siguiente férmula para el periodo de

recuperacion de inversion:

a + (b-0)
D
a: Ao anterior al que se recupera
b: Inversion inicial

c: Flujo de efectivo acumulado del afio inmediato anterior al que se recupera la
inversion.

d: Flujo de efectivo del afio de recuperacion de la inversion.
a: 5 afios

b: $28.805,13

c: $27966,10

d: $57521,85

PRI: 4 afios

Cuadro No.47.Periodo de recuperacién de inversion.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

Afio Flujo de Flujo efectivo
efectivo acumulado
0 $ -28.805,13 $ -28.805,13
1 $ -31.955,58 $ -60.760,71
2 $ -12.417,49 $ -73.178,19
3 $ 10.257,21 $ -62.920,98
4 $ 34.954,88 $ -27.966,10
5 $ 57.521,85 $ 29.555,75
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4.5.5.13 Valor actual neto (VAN).

Cuadro No.48.VAN.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

ANO INGRESOS EGRESOS FLUJO EFECTIVO
NETO
Afo 1 $ 27.250,00 $ 59.205,58 $ -31.955,58
Afio 2 $ 57.225,00 $ 69.642,49 $ -12.417,49
Afio 3 $ 87.200,00 $ 76.942,79 $ 10.257,21
Afio 4 $ 119.900,00 $ 84.945,12 $ 34.954,88
Afio 5 $ 149.875,00 $ 92.353,15 $ 57.521,85
TOTAL $ 441.450,00 $ 383.089,12
d (tasa descuento) 8,00%
lo (Inversién Inicial) $ -28.805,13
VNA $ 32.749,30
VAN $ 3.944,17 Aceptar Proyecto

4.5.5.14 Tasa interna de retorno (TIR).

De acuerdo a los resultados obtenidos en el proyecto, la TIR representa el 9,64%

en cinco afos, por lo que se determina que el proyecto es viable. Segun el estudio

realizado el VAN es positivo con 8%, este se encuentra relacionado con la tasa

interna de retorno.

TMAR Proyecto 8%

Cuadro No0.49.TIR.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

ARO INGRESOS EGRESOS FLUJO EFECTIVO
NETO
Afio 0 $ -28.805,13
Afio 1 $ 27.250,00 $ 59.205,58 $ -31.955,58
Afio 2 $ 57.225,00 $ 69.642,49 $ -12.417,49
Afio 3 $ 87.200,00 $ 76.942,79 $ 10.257,21
Afio 4 $ 119.900,00 $ 84.945,12 $ 34.954,88
Afio 5 $ 149.875,00 $ 92.353,15 $ 57.521,85
TOTAL $441.450 $ 383.089
d (tasa descuento) 8,00%
TIR 9,64% Aceptar Proyecto
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4.5.5.15 Estado de pérdidas y ganancias.

Mediante el presente cuadro se determina el estado de pérdidas y ganancias, por
lo tanto, se establece que, si la utilidad antes de la participacion e impuesto a la
renta en los Ultimos afios es negativa, el restaurante tiene perdidas y no genera

rentabilidad.
Cuadro No.50.Estado de pérdidas y ganancias.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

ESTADO DE Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
RESULTADOS

Rubro Valores Valores Valores Valores Valores
VENTAS $ 27.250,00 $ 57.225,00 | $ 87.200,00 | $119.900,00 | $ 149.875,00
Costos y gastos

Materia prima directa $ 5.817,89 $ 12.21756 | $ 18.617,23 | $ 25.598,69 | $ 31.998,37
Mano de obra directa | $ 23.200,91 $ 25.936,62 | $ 26.525,62 | $ 27.198,81 | $ 27.864,86
Costos indirectos de $ 28.052,32 $ 29.492,69 | $ 29.943,16 | $ 30.429,68 | $ 30.910,82
fabricacion y servicio

Total costos y $ 57.071,11 $ 67.646,87 | $ 75.086,01 | $ 83.227,18 | $ 90.774,05
gastos

UTILIDAD BRUTA $-29.821,11 $-10.421,87 | $ 12.113,99 | $ 36.672,82 | $ 59.100,95
Depreciacion activos | $ 1.030,50 $ 1.03050 | $ 1.03050 | $ 1.030,50 | $ 1.030,50
fijos

Amortizacion activos $ 151,00 $ 151,00 | $ 151,00 | $ 151,00 | $ 151,00
diferidos

UTILIDAD NETA $-31.002,61 $-11.603,37 | $ 10.932,49 | $ 35.491,32 | $ 57.919,45
OPERACIONAL

Gastos financieros $ 694,20 $ 555,36 | $ 41652 | $ 277,68 | $ 138,84
(Interés préstamo)

UTILIDAD ANTES $-31.696,82 $-12.158,73 | $ 10.51596 | $ 35.213,64 | $ 57.780,61
PARTICIPACION

TRABAJADORES E

IMPUESTO RENTA

Participacion $ 157739 | $ 528205 | $ 8.667,09
Trabajadores 15%

UTILIDAD ANTES $-31.696,82 $-12.158,73 | $ 8.938,57 | $ 29.931,59 | $ 49.113,52
IMPUESTO RENTA

Impuesto a la renta $ 196649 | $ 6.584,95 | $ 10.804,97
22%

UTILIDAD NETA $-31.696,82 $-12.158,73 | $ 6.972,08 | $ 23.346,64 | $ 38.308,54

DEL EJERCICIO
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4.5.5.16 Balance general

Cuadro No.51.Balance general.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

ACTIVO
Activo Circulante
Caja y Bancos $ 15.527,13
Activo Fijo
Muebles y Enseres $  2.634,00
Maquinas y Equipos $ 5.671,00
Tecnologia $ 600,00
(-) Depreciacion Acumulada $ -
Activo Diferido
Permisos y patentes $ 495,00
Plan de marketing $ 230,00
(-) Amortizacién Acumulada $ -
Activo de Operacion
Utensilios de cocina $ 1.984,50
Utensilios de sal6n $ 1.402,50
Uniformes $ 261,00

TOTAL ACTIVOS

Pasivo Circulante

Préstamo bancario $
Documentos por pagar
Cuentas por pagar
Impuestos por pagar
Participacion Trabajadores

Patrimonio
Capital Social

Utilidad Neta del Ejercicio

PASIVO Y PATRIMONIO

7.204,56
$ -
$ -
$ -
$ -
$ 7.201,28
$ -

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

$

15.527,13

8.905,00

725,00

3.648,00

28.805,13

7.193,78

21.581,35

28.775,13
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4.5.5.17 Punto de equilibrio.

Cuadro No.52. Distribucion de costos fijos y variables afio 1.

Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.

RUBRO FIJO VARIABLE TOTAL
Materia prima directa $ 5.817,89
Nomina $ 38.305,08
Arriendo $ 4.200,00
Materia prima indirecta (Suministros) $ 2.033,80
Combustible $ 2.220,00
Servicios Basicos $ 600,00
Television pagada $ 360,00
Internet $ 300,00
Mantenimiento 5% $ 445,25
Seguros 2% $ 178,10
Reposicion activos de operacion $ 1.267,00
Comida empleados $ 1.344,00
COSTO TOTAL $ 4843323 | $ 863789 | $ 57.071,11
Comensales al afio 2.400,00
COSTO UNITARIO $ 3,60
Cuadro No.53.Punto de equilibrio.
Fuente: Elaborado por Sananay, W., 2019.
Descripcion Valor
o 6.245 afo
Punto Equlibrio
Clientes 520 | mes
26 dia
Punto Equlibrio Dinero $ 70.911,10
Costo Fijo Total $ 48.433,23
Costo Variable Unitario $ 3,60
Consumo promedio $ 11,35
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

En el Ecuador la tendencia de recuperacion de sabores ancestrales, esta alineada

a la comida tradicional por lo tanto que en el cantdn Saquisili la tendencia de

comercializacion de comida tiene altos indices de aceptacion por las personas, con

tendencia a satisfacer sus necesidades de consumo alimentario y conocer

de la gastronomia a través de factores que estén alineados a generar impacto en el

servicio y sabores autdctonos.

5.1 CONCLUSIONES

Durante la investigacion realizada a través de la encuesta se determind que
existe la necesidad de un restaurante con estas caracteristicas establecidas, las
cuales aporten en el consumidor para satisfacer sus necesidades alimentarias.
Mediante la investigacion realizada con la utilizacion de la encuesta se establece
que la propuesta del plan de negocios para la creacion de un restaurante
tradicional en el canton Saquisili provincia de Cotopaxi, se inclina a al consumo
y necesidades que tienen los pobladores, con enfoque a gustos y preferencias
por la comida tradicional, los cuales manifiestan tendencia de recuperacion de
utensilios tradicionales y sabores ancestrales, con el fin de transmitir al
consumidor costumbres y tradiciones mediante una preparacion.

Por otra parte, abordando todas las variables establecidas en la encuesta se
determina que la competencia en el canton es alta en cuanto a la comida
variada, de tal manera que a través del andlisis se establece que con
mayor frecuencia de personas que visitan los restaurantes que se inclinan por
los asados.

Se establece que la propuesta de plan de negocios para la creacion de
un restaurante tradicional en
el canton Saquisili provincia de Cotopaxi tiene viabilidad, ya que es necesario

cubrir a la demanda insatisfecha y captar clientes a través del buen servicio,
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higiene, ambiente agradable, logrando satisfaccion en el cliente, con la finalidad
crecer en el negocio, llevando a cabo cada uno de los factores legales, técnico-

administrativo y financiero.

Para finalizar se concluye que la gastronomia ecuatoriana tradicional tiene gran
variedad de preparaciones, indicando asi que en el canton Saquisili hay
altos indices de tendencia de  consumo de platos tradicionales, tanto  en
sus fiestas religiosas, fiestas cantonales semana santa pero las ofertas de
consumo gastronémicas se las encuentra mas en el mercado y dejando de
lado sanitacién e higiene, factores que implican que los consumidores no
frecuenten mucho el mercado. Por lo tanto, se establece que seria idoneo poner
en practica esta idea de negocio para un mejor servicio cumpliendo cada uno de

los pardmetros establecidos.

5.2 RECOMENDACIONES

Mediante el plan de negocios para la creacion de un restaurante tradicional en
el cantdén Saquisili provincia de  Cotopaxi  selogra  establecer que el
proyecto es viable por lo tanto seria idoneo poner en practica, con el fin de atraer
al cliente con preparaciones propias de la region que trasmitan costumbres y
tradiciones.

Establecer sistemas de comunicacion, en el cual los clientes puedan opinar
acerca del servicio y mejorar en cada una de sus falencias.

Realizar actividades promocionales que ayuden a generar que el restaurante
sea reconocido y asi pueda captar mas clientes.

Es recomendable que el restaurante también analice el segmento turistico, de
tal ayude a generar mejores ingresos y dar a conocer la gastronomia tradicional,
utilizando utensilios y productos propios de la regién para generar mayor impacto
en el servicio.

Es recomendable realizar después de 2 afios de la apertura del restaurante
tradicional una evaluacién que analice las condiciones de bodega, servicio

y produccion, de tal manera que si existe falencias seria adecuado plantear un
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plan de mejoramiento que permita desarrollar de mejor manera el
desenvolvimiento del personal y logre ofrecer un servicio apto para el
consumidor.

De acuerdo a la investigacién realizada mediante la encuesta se determina que
hay indices altos de persona que desean frecuentar el restaurante por tal
motivo que es recomendable que el restaurante se busque nuevas plazas de
ubicaciones y realizar un plan de marketing, el cual le permita expandirse por la
provincia de Cotopaxi, logrando asi un buen posicionamiento en el
mercado teniendo como resultado que la marca sea reconociday se pueda

expandir por la sierra ecuatoriana a largo plazo.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Al horno: Con este procedimiento los alimentos se cuecen por combinacion de
elementos: sustancias gracias, aire caliente son los que llevan a cabo esta
operacion. Generalmente se usa para carnes y pecados, pero a veces también para

algun tipo de verdura. (Garcia & Rotti, 2005).

Alifiar: mezcla de condimentos y productos como cebollas, aji colorado y aceite que
se utiliza para mejorar el sabor a un alimento o tipo de carne, el cual puede alifiar
hasta ensalada de verduras, legumbres u hortalizas (Glosario Diccionario Culinario,
2018).

Ancestral: Tiene cardcter tradicional y origen remoto costumbres, ya que tiene
relacion con los antepasados (THE FREE DICTIONARY, 2009).

Autoctono: Esta palabra aplica a los pueblos, personas o productos propios o

nativos de una region (Merino & Pérez, 2016).

Comida criolla: Se caracteriza ante todo por los productos especificamente locales
(hierbas, crustaceos, frutas y verduras tropicales) y por una asociacién muy variada
de ingredientes mudltiples enun mismo plato (EL pequefio LAROUSSE
GASTRONOMIQUE en espaiiol., 2019).

Cosmovision: Es la vision que ayuda a determinar la cultura o manera de

interpretar el mundo (Raffino, 2019).

Factibilidad: Tiene enfoque a la disponibilidad de los recursos necesarios para
alcanzar metas u objetivos establecidos previamente, de tal manera que se

determina para un proyecto o negocio (Alegsa, 2018).

Marinar: Introducir géneros como carnes, pescados o marsicos, los cuales se
sumergen en jugo, vinos, finas hierbas y condimentos, que ayuden ablandar el

género carnico, aromatizar y mejorar sus sabor (Alicante.com, 2018).
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Métodos culinarios: Se determina que es una técnica culinaria que ayuda a
modificar alimentos de crudo a cocido, a través del uso de calor para el consumo de
las personas (VelSid, 2008).

Mise en place para alimentos: Significa disponer o tener listo alimentos y utensilios

previamente para trabajar (Garcia & Rotti, 2005).

Mise en place para comedor: Consiste en el conjunto de operaciones que se

necesita para que el comedor esté listo antes der servicio (Bachs & Vives, 2002).

Pondo: Vasija tradicional grande de barro, con una abertura pequefas y su fono

ancho (Definiciones- de.com, 2016).

Sofreir: Realizar una fritura de alimentos por debajo de los 100° C, a fuego bajo,
logrado asi que las verduras suelten sus jugos pero no pierdas sus propiedades

nutritivos (Alicante.com, 2017)

Técnicas culinarias: Se considera que son el conjunto de procesos aplicados a los
alimentos para conservarlos y mantener sus propiedades (Gallina Blanca, 2019).

Tiesto: El tiesto es un plato plano grande de barro antiguo, que requiere estar
curado para que al momento de la coccion de alimentos no se parta ni se pegue el

producto (Carishina Gourmet, 2017).

Tradicion: Hace referencia a un conjunto de costumbres y bienes culturales que se
transmiten de generacién en generacion dentro de una determinada comunidad de

personas (Deborah, 2015).

Tipico: Es caracteristico, representativo y peculiar de una region o grupo

(Definiciones-de.com, 2010).

Viabilidad: Tiene significado empresarial, el cual determina la posibilidad de que un

proyecto o negocio sea garantizado en un futuro (Economia simple.net, 2017)
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@ saiisili pe s

Saquisili, 30 de Abril del 2019
OFICIO N* GAMICS-DP-TURISMO-2018-022

Para: Alexandra Sananay
Presente.-

De mi consideracion: -

Reciba un cordial y atento saludo, aprovecho la oportunidad para desearie mis
mejores desecs en las labores que actuaimente realiza.

Por medio del presente me dirljo a usted para dar respuesta al oficio emitido
por usted con el fin de que se le dé la informacion sobre:

1. Poblacién actual del cantdn Saquisill: de scuerdo al INEC la
poblacion del cantdn es de 25.3 mil habitantes logrando el 6,.2% en la

2. Namero de turistas que ingresan al Cantén Saquisili: estos datos no
cuenta el departamento de turismo Puesto que se aperturo recién y no
existe ninguna informacién de anteriores afios con referente a cifras de
Ingreso de turistas al cantdn Saquisili,

3. Requisitos para apertura un local: el departamento de turismo elaboro
una ordenanza en el cual consta los requisitos legales para la apertura
de un establecimiento hotelero, gastrondmico y turistico, pero hasta la
actualidad no se ha dado ninguna respuesta ni aprobacion del mismo

Particular que le comunico para los fines pertinenies.

Anexo No.l. Documento otorgado por el GADMIC- Saquisili,2019.
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Saquisili, a 07 de mayo del 2019
No. 064-MAY-OP-GADMICS 2019

REQUISITOS APERTURAS DE LOCALES COMERCIALES
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v/ Certificado do NO sdeudar al Municipio.

v Copia del impuesto predial actual
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Anexo No.2.Requisitos aperturas locales comerciales,2019.



@5 ) ) CUERPO DE BOMBREROS DE LATACUNGA
! LATACUNGA- ECUADOR
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Anexo No.3. Solicitud permiso de bomberos,2019.

92



UNIVERSIDAD |BERCAMERICANA DEL ECUADOR
Carrera: Gastronomia
egtudiante: \Wendy Alaxandea Sananay Quilape
C§175150235-3
CARTA DE VAUDACION DEL
INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
S s Lapaey S mans
A\ SFEE514 4~/
Estimaco experto, en su condicion de especialista en Investigacidn le solicito muy comedidamente
ravisé y evalué el siguients instrumento de investigacdn of cual serd empleado para recolecta”

Informacion necesariy para limvar 3 cabo la iovestigecion Llulade. Plan de negocios para la creacion
de un restaurants tradiconal en el anton Saquisili provincia de Cotopaxi.

Parn Ia valldacion de dicho s liumento debe leer el cuadro de operacionalizackdn de varlables y wl
formate del Instrumento, postericrments marcar cun s X en los oritedos que Ud. Considere que
of Insiramento cumple para su aphicacion,

¢ -

CRITERIOS 'Sl | No |
-— ‘ 7"&‘

1 | Los tems posesn coherncla con los objcUvos de lavestigacion i . .
2 | Las preguntas 0 enunciados estin cormectamente radactados //
L3 [ Las preguntos o enunclados estan en cormespondencia con los indicadores |
4 | U mstrumento esta acecundaments sl ado / ,
5 mhmsmmwbwmlxvm R /
Dhsarvacion:

‘,._'-)f L-f'/

A
Firma deld Experta___-7) / g

Anexo No.4.Validacion del instrumento por expertos,2019.
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Anexo No.5.Encuesta,2019.
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Anexo No.6.Aplicacién de la encuesta,2019.

Anexo No.7.Competencia,2019.
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Anexo No.8.Competencia,2019.

96



FORMATO RECETA ESTANDAR

No. RECETA 1

NOMBRE DE LA RECETA FRITADA

NUMERO DE PAX 9

TIPO DE RECETA COCINA NACIONAL

CHEF RESPONSABLE WENDY SANANAY

CIUDAD/REGION SAQUISILI

Valor

Ingredientes Cantidad Unidad unitario Valor total

Carne de cerdo 1000 [e] $ 7,00 | $ 7,00

Sal 200 g $ 0,80 | $ 0,16

Comino 60 g $ 3,00 | $ 0,18

Ajo 500 g $ 3,00 | $ 1,50

Cerveza 1000 ml $ 2,00 | $ 2,00

Achiote 120 g $ 1,50 | $ 0,18

Cebolla paitena 200 g $ 0,90 [ & 0,18

Manteca de chancho 500 [e] $ 3,00 | $ 1,50

Guarniciones

Papa chola 1000 g $ 0,80 | $ 0,80

Mote 1000 g $ 2,00 | $ 2,00

Maduro 500 [¢] $ 0,90 | $ 0,45

Maiz 200 g $ 2,00 | $ 0,40

Choclo 1000 g $ 2,00 | $ 2,00

Ensalada

Cebolla paiteiia 100 [e] $ 0,90 | $ 0,09

Tomate rindén 100 [e] $ 0,80 | $ 0,08

Cilantro 50 [e] $ 1,00 | $ 0,05

Limoén 17 ml $ 2,00 | $ 0,03

Sal 7 g $ 0,80 | $ 0,01

Aceite 10 g $ 4,00 | $ 0,04
Costo total de materia prima $ 18,65
Margen de error (7-10%) $ 1,86
Costo total de la preparacion $ 20,51
Costo por porcion $ 5,13
Costo gerencia (30%) $ 1,54
Costo de servicio 10% $ 0,51
Ccosto IVA 12% $ 0,62
Costo PVP $ 7,80

PROCEDIMIENTO

1.- Cortar la carne de cerdo en cubos grandes y lavar bien.
2.- Colocar en la licuadora la cebolla paitefia, ajo, comino, sal hasta que se incorpore
bien.

3.- En un bowl colocar la carne de cerdo, el condimento, cerveza, achiote y mezclar todo.
4.- Dejar reposar la carne con el condimento por 2 horas.
5.- Una vez que la carne haya reposado el lapso de tiempo establecido, colocar en una
paila de bronce a fuego medio la carne para que empiece la coccion.
6.-Finalmente incorporar la manteca de chancho para dorar a la carne.

Guarniciones
1.- Lavar y pelar la papa. Poner a cocinar.
2.- Cocinar el mote en una olla de barro
3.- Cocinar el choclo
4 .- Pelar y freir el maduro
5.- Remojar y tostar el maiz

Ensalada

1.- Picar la cebolla paitefia en corte pluma.
2.- Cortar el tomate de rifidn en small dice.
3.- Picar el cilantro
4.- Mezclar la cebolla, tomate de rifiéon, cilantro, limon, sal y aceite.

Anexo No.9. Receta Estandar,2019.
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SUMINISTROS
VALOR VALOR

RUBRO CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
Aseo
Papel de bafno 100 ROLLO S 0,25 | s 25,00
Toallas de manos 100 PAQUETE x 24 S 575 | S 575,00
Jabdén de baiio 12 BOTELLA 250 ml S 2,50 | S 30,00
Desinfectante 12| BOTELLA 250 ml S 3,00 |S 36,00
Cloro 7 LITRO S 4,00 | S 28,00
Desengrasante 7 LITRO S 4,00 | s 28,00
Gel antibacterial 12| BOTELLA 250 ml S 1,50 | $ 18,00
Detergente 20 FUNDA 2 KG S 3,99 (S 79,80
Fundas de basura grandes 50 PAQUETE x 12 S 1,25 | S 62,50
Escoba 5 UNIDAD S 2,00 | S 10,00
Trapeadores 5 UNIDAD S 5,00 | $ 25,00
Esponjas 24 UNIDAD S 0,50 s 12,00
Limpia Vidrios 5| BOTELLA 250 ml S 2,00 |S 10,00
Recogedor de basura 5 UNIDAD S 2,00 |S 10,00
Baldes de plastico 5 UNIDAD S 3,00 |S 15,00
Guantes (caja*24) 2 CAJA x 24 S 24,00 | s 48,00
Guantes de latex 3 CAJA X 100 S 6,00 |S 18,00
Papel de cocina 5 ROLLO S 3,50 (S 17,50
Lava vajilla 24 250 gr S 3,50 1|S 84,00
Mallas de cabello (caja x 100) 1 CAJA X 100 S 5,00 | $ 5,00
TOTAL S 1.136,80
Impresos
Facturas 66,00 unidad S 2,80 (s 184,80
Comandas 66,00 unidad S 1,55 | S 102,30
TOTAL S 287,10
Plasticos y Descartables S -
Servilletas biodegradables con el logo 396 UNIDAD S 2,00 |S 792,00
Contenedores de comida 3 paquete x 24 S 4,00 | s 12,00
Vasos de plastico 3 paquete x 25 S 2,00 |$ 6,00
Paquete de fundas 3 S 1,50 | S 4,50
Cubiertos de plastico 3 paquete x 24 S 2,00 |$ 6,00
TOTAL S 820,50
Utiles de oficina
Boligrafos (caja * 24 unidades) 1 CAJIA S 5,00 | $ 5,00
Resma de hojas RESMA x 500 S 3,00 |S 6,00
Carpetas 10 UNIDAD S 1,00 | S 10,00
Resaltador 1 CAJA x 24 S 1,50 | $ 1,50
Téner impresora 1 unidad S 35,00 | s 35,00
Clips 1 caja x 100 S 2,50 1|S 2,50
Grapas 1 caja x 100 S 0,50 (s 0,50
TOTAL S 60,50
TOTAL SUMINISTROS $ 2.017,80

COMBUSTIBLES
VALOR VALOR

RUBRO CANTIDAD UNIDAD UNITARIO TOTAL
Gas 3 Tanque 10 Kg S 50,00 | $ 150,00
Lefia 10 10kg S 5,00 | $ 50,00
TOTAL S 200,00

Anexo No.10. Suministros,2019.
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