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RESUMEN

El presente estudio se enfocd en determinar el diagndstico situacional, el analisis
de la oferta y la demanda gastrondmica vegetariana presente en la Mariscal
ademas, se definio la estructura organizacional, el estudio financiero y se investigo
el ambito legal y ambiental para el proyecto, debido a que con el trascurso del
tiempo este régimen alimentario ha adquirido mayor impacto y aceptacion por parte
de las personas del sector. El objetivo general fue disefiar un plan de negocios de
un restaurante vegetariano en la zona la Mariscal, por ello la investigacion se
fundamentd en las teorias de Pedraza (2015) y Zorita (2015) relacionado con el
desarrollo de un plan de negocios, asi también Marketing Publishing (2007)
relacionado con las estrategias de marketing, entre otros. Desde el aspecto
metodoldgico, el trabajo de titulacion fue cuantitativo de tipo campo-descriptiva, la
muestra intencional estuvo constituida por 45 personas, las mismas que se
caracterizaron por ser vegetarianas. Se empledé como técnica de recoleccion de
datos la encuesta, a través del uso de un cuestionario constituido por 14 items, con
opcion de respuestas multiples de escala Likert, la validez fue determinada por tres
(3) expertos en el area. Ademas, la confiabilidad fue calculada mediante el método
alfa de cronbach arrojando un resultado de 0,79. Con base en los resultados
obtenidos se establecié que el plan de negocios seria acogido por la demanda
presente en el sector, debido a que los participantes expresaron en un 100% que
acudirian al establecimiento y que los motivos de consumo se dan en un 62,2% por
razones de salud. Asimismo, la frecuencia de visitas al establecimiento se
establecio en un 84,4% que se daria en periodos semanales, en respecto al precio
dispuesto a pagar los participantes enunciaron que un total del 84,4% pagaria un
valor dentro de un rango de $3.00-$5.00 dodlares. Como resultado de la
investigacion se concluye que el negocio al brindar un producto y servicio
complementario, lograra ser uno de los negocios de mayor preferencia por parte de
los clientes y a su vez posicionarse dentro del sector y al mismo tiempo ser rentable
y sostenible a través del tiempo.

Palabras clave: Plan de negocios, restaurante vegetariano, oferta y demanda
gastronémica.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion se centra en disefiar un plan de negocios de
un restaurante vegetariano en la zona de La Mariscal en Quito, con base en las
estrategias establecidas por el autor Zorita en su libro “Plan de Negocio” sobre este
tipo de planes, el cual se enfoca en la gestion de: Marketing, operativo,

administrativo y financiero.

En este sentido, un plan de negocio es aquel documento en el cual se identifica,
describe y se analiza una idea de negocio. Como lo exponen Enrique, Oviedo y
Yakusik (2015) “Este documento describe la oportunidad, el producto, el contexto,
la estrategia, el equipo, los recursos requeridos, el retorno financiero y el resultado
de un emprendimiento de una manera sencilla y clara, demuestra la viabilidad

técnica y economica del negocio” (p.4).

En referencia a la conceptualizacion de un restaurante se determina como
“establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas pueden ser calientes
o frios, los cuales se ofertan mediante un precio previamente establecido por el
negocio con el fin de que este sea rentable, para ser consumidas en el mismo local”
(Vaquero, 2013, p.18).

Cabe recalcar que los restaurantes se caracterizan por brindar su servicio en
diversas formas, con el fin de llegar de una manera especifica a la necesidad o
demanda del cliente, algunos de ellos son: restaurante buffet, comida rapida,

gourmet, tematicos.

En el Ecuador estos establecimientos estan sujetos al reglamento que establece el
estado con el fin de categorizarlos y a la vez que estos cumplan con diversas
normativas con respecto al servicio, infraestructura y las buenas practicas de
manufactura. Con el fin de que los clientes de estos establecimientos accedan a un

producto y servicio de calidad (Ministerio de Turismo, Mintur, 2018).

Una de las tematicas con respecto a los restaurantes, que ha empezado a

desarrollarse dentro del mercado son los de caracter vegetariano, como lo expresan



Craig y Mangeler (2010) las personas optan por este régimen alimentario, ya sea
por razones de salud, religion o cuidado de los animales y del medio ambiente. Por
lo cual, son considerados como aspectos viables para la implantacion de un

restaurante vegetariano en la zona La Mariscal.

Por otra parte, Veintimilla (2016) manifiesta que, “En el 2016 SABORES realiz6 un
mapa contabilizando 39 restaurantes que ofrecen un menu dedicado a los
vegetarianos y veganos”. Demostrando que, en la ciudad de Quito tanto la oferta
como la demanda es cada vez mas grande por parte de las personas que desean
consumir alimentos saludables, pero en cuanto a la oferta, es limitada en
comparacién a los diversos establecimientos restauranteros, cuyo principal
producto son alimentos de origen animal, los cuales han demostrado no ser

beneficiosos para la salud.

Cabe anadir, que se definird una estructura organizacional que permita establecer
cuales seran las areas administrativas y el personal que se requerira para llevar a
cabo la actividad comercial y disponer de un correcto manejo y aprovechamiento
de los recursos disponibles, a su vez realizar un andlisis de los efectos que
producira llevar a cabo el ejercicio, con el objetivo de generar planes de accion que
eviten ejercer grandes impactos al entorno logrando hacer al restaurante un
negocio sustentable y sostenible a través del tiempo. Con base a lo redactado se
elaborara un analisis financiero que refleje el presupuesto, los medios de

financiamiento que se requerira para llevar a cabo la idea de negocio.

Es por ello que a través, del disefio del plan de negocio y el cumplimiento de los
objetivos especificos planteados se podra estructurar los procedimientos
necesarios para un restaurante vegetariano, asi determinar si el actual plan lograra
dar solucion al problema o de ser necesario re-evaluar los aspectos que lo
componen para llevar a cabo el proyecto. Evitando asi la introduccién de un nuevo

establecimiento al mercado en el cual sus resultados no sean favorables.

Asimismo, la presente investigacion se estructura en cinco capitulos, los cuales
estan subdivididos de la siguiente forma, El capitulo 1, designado Introduccion, la
presentacion del problema que aborda la investigacion, justificacién y objetivos. En

el capitulo 2, se aborda el marco tedrico, los antecedentes, las bases teoricas



relacionadas con el plan de negocios, las bases legales y la Operacionalizacion de
las variables.

En el capitulo 3, se aborda la metodologia empleada durante la investigaciéon. En
el capitulo 4, se presentan los resultados e interpretacion de los mismos y
finalmente, el capitulo 5 describe las conclusiones y recomendaciones obtenidas

del estudio realizado.

1.1 Presentacion del Problema que abordael TT

La alimentacion vegetariana es reconocida como un estilo de vida que basa su dieta
0 ingesta alimentaria en productos organicos, que sean de origen vegetal y la
inexistencia de productos de origen animal, con el fin de consumir alimentos
saludables de manera equilibrada a fin de obtener los nutrientes esenciales para
que el cuerpo pueda llevar a cabo sus actividades fisiolégicas. “En si la dieta
vegetariana es aquella que se caracteriza por la falta de consumo de carne,
incluyendo alimentos procedentes de aves, marisco o pescado” (Bennasser, 2019,
p.10).

Con el paso del tiempo el vegetarianismo se ha fortalecido, su poblacién ha
incrementado alrededor del mundo, las personas empiezan a buscar la forma de

llevar un estilo de vida mas saludable.

Se encuentran datos mas altos en la India, el pais con mayor poblacién vegetariana con
alrededor del 40%. En el Reino Unido existen alrededor de 4 millones de vegetarianos,
aproximadamente un 7% de la poblacién adulta. En Alemania existe un 8% de personas
veganas, mientras que en Espafia solo el 0.5% de la poblacion es vegetariana (Pérez, 2018,

p.1).
Con base en lo descrito anteriormente, la dieta vegetariana y vegana demuestran
diversos porcentajes que reflejan el crecimiento de la poblacién, las personas optan
por basar su alimentacion en el consumo de productos de origen vegetal, pero cabe
recalcar que el vegetarianismo si permite el consumo de alimentos derivados de los
animales a comparacién del veganismo que elimina en su totalidad cualquier

producto que sea de origen o procedencia animal.

Cabe afiadir a lo descrito anteriormente, Espafia es reconocido como uno de los
diez paises en el cual la alimentacion vegetariana es mayormente representativa,

con base a un estudio realizado se conoce que “el 10% de los espafioles llevan una



alimentacion fundamentada en los vegetales, representando al 3,8 millones de
personas” (Vallés, 2020, parr.4).

Los diversos paises a nivel mundial han buscado alternativas que permita la
adaptacion a esta dieta con el fin de disminuir la contaminacién ambiental, el
maltrato animal y mejorar la calidad de la salud. Como hace referencia Contreras
(2019) uno de los paises que busca ser parte de esta alimentacion es Londres, en
‘el afio 2017 se convirti6 en una de las primeras ciudades en marcar 100
restaurantes completamente vegetarianos, ademas de incorporar tiendas de
comestibles y ropa, segun una encuesta realizada, informa que hay 120.000

vegetarianos que viven en Londres”(parr.8).

Es decir, que se pretende afadir no solo la alimentacion en base a productos de
origen vegetal sino, productos complementarios a este estilo de vida como es la

vestimenta la misma que se orienta a evitar ser contraproducente con el entorno.

El vegetarianismo a nivel del continente americano de igual forma ha reflejado un
considerable crecimiento de esta poblacion, las personas se interesan por cambiar

su alimentacion y convertirse en vegetarianos.

En Estados Unidos, un informe de la empresa de investigacién Global Data, en 2014 informo
que el 1% de los encuestados decia ser veganos. En el afio 2017, el porcentaje aumento
en un 6% de los encuestados los que referian seguir un régimen alimentario vegetariano
(Diaz, 2018, p.7).

Lo cual demuestra que, en un periodo de 3 afios se incremento en un 5% el poblado
de personas tanto vegetarianas como veganas, manifestando que este regimen
alimentario esta generando conciencia en la personas. Es por ello, que se prevee

a futuro que el porcentaje se mantendra en continuo incremento.

En América Latina el pais de mayor representacién por contar con una suma
porcentual de personas vegetarianas es México, un estudio revelo que “[...] El 19%
de los encuestados declararon ser vegetarianos y un 9% veganos. El programa de
salud-bienestar Sodexo, manifesté que el 42% de los vegetarianos del mundo
tienen menos de 34 afios y un 14% son mayores de 65 afios [...]" (Melo, 2019,

parr.3).

Asimismo, Argentina encabeza como otro de los paises donde su poblacion de

vegetarianos ha incrementado, para la comunidad en un gran avance en el que



cada dia la gente toma conciencia y decide contribuir al cuidado de los animales y
del medio ambiente, La Union Vegana Argentina (UVA, 2017) da a conocer que
existe “[...] Un 9% de la poblacion de Argentina es vegana o vegetariana, a pesar
de ser una minoria, se toma esta cifra como una reconocida dimensién, siendo mas

representativa que otros grupos sociales [...]"(parr.2).

Es por ello, que la UVA se convierte en otro de los diversos entes que comparten
la filosofia del respeto por los animales no-humanos y del medio ambiente, con el
fin de preservar los derechos de estos y evitar su explotacion.

Por otra parte, en Ecuador la dieta vegetariana ha comenzado a generar diversas
propuestas de negocios orientada a este tipo de alimentacién, con el fin de dar
diversas opciones al consumidor, el estudio de Pérez (2018) refleja que “la mayoria
de personas veganas estan en la ciudad de Quito y Guayaquil, solo el 9% de la
poblacién tiene preferencia a la comida vegetariana y la mayoria de las personas

estan entre los 15 y 24 afos de edad” (p. 2).

Se puede analizar que en Quito existe un porcentaje de la poblacion de
vegetarianos, al cual el investigador puede acceder y a través del uso de una
formula determinar la muestra necesaria para la obtencién de datos estadisticos

gue determinen la factibilidad del proyecto.

De la misma manera, la sociedad al buscar numerosas ofertas de la comida
vegetariana se ha generado un incremento de establecimientos dentro del
mercado. “[...] En la ciudad de Quito, se conoce que a partir del afio 2012 se ha
ampliado en un porcentaje del 8% la oferta gastronOmica de caracteristica
vegetariana, sobre todo en la Zona de la Mariscal por ser un sector turistico [...]”
(Veintimilla, 2016, parr.1).

La Mariscal se establece como el lugar de estudio, debido a que, es una de las
zonas de mayor oferta de establecimientos de restauracion dentro de la ciudad de
Quito, se encuentran negocios de diferentes tipos y categorias como restaurantes,
bares, cafeterias, esto se ha generado por el reordenamiento urbanistico y
recuperacion patrimonial. “[...] Ademas, este sector esta delimitado por las Zonas

Especializadas Turisticas (ZET), este barrio se convirtié en el polo turistico y de



entretenimiento en Quito, de igual manera la zona gastronémica mas importante de
la ciudad [...]" (Yépez, 2015, p.30).

El consumo de productos de origen animal son unos de los primeros factores que
generan enfermedades mortales. “La organizacion mundial de la salud (OMS)
estableci6 que la carne procesada es uno de las principales sustancias
cancerigenas, razon por la cual muchos de los quitefios optaron por el estilo de vida
vegetariana libre del consumo de carne” (Heredia, 2015, pérr.1).

Es decir, los productos de mayor demanda en el mercado que en esta circunstancia
son las carnes, para lograr abastecer a la poblacion atraviesan miles de procesos
en el cual se implementan quimicos para que estos logren extender su tiempo de
vida, convirtiéendose en otro factor que perjudica la salud de aquellos que lo

consumen cotidianamente.

Segun lo citado, eliminar el consumo de la carne en el régimen alimenticio generaria

diversos beneficios a la salud y a su vez al medio ambiente.

Las dietas vegetarianas estan asociadas a una menor incidencia de obesidad, enfermedad
coronaria, hipertension y diabetes tipo 2. Estos beneficios se asocian a menores cifras de
colesterol no HDL, de presion arterial e indice de masa corporal (IMC), probablemente
atribuibles a la dieta y estilo de vida de los vegetarianos en comparacién con la dieta y estilo
de vida de los no vegetarianos (Vega y Ferreira, 2016, p. 162).

Lo cual quiere demostrar que, este regimen alimentario aporta diversos beneficios
a la salud y al estado fisico de una persona, como se describe la masa corporal es
menor, debido a que la ingesta de grasa es minoritaria, puesto que, los productos
gue consumen los vegetarianos en su mayoria son vegetales, cereales, frutas, entre

otros.

Cabe afadir que en palabras de Alarcén (2018): “La alimentacion vegetariana
evitaria la muerte prematura de 20 561 personas en el Ecuador hasta el 2050 y de
7.3 millones en el mundo” (parr.2). Es decir, que optar por una ingesta de alimentos
de origen vegetal no solo contribuiria a combatir enfermedades catastroficas en el

Ecuador, sino alrededor del mundo.

Las personas consideran que este tipo de régimen alimenticio no es la mas
adecuada, debido a la existente controversia que vigia a este tipo de alimentacion.
Sin embargo, la Union Vegetariana Espafiola (2017) expresa que "Las dietas

vegetarianas bien planificadas son apropiadas para todas las etapas del ciclo vital,
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incluyendo el embarazo, lalactancia, lainfancia, la nifiez y la adolescencia” (parr.1).
Lo cual quiere demostrar que este estilo de alimentacion logra aportar los mismos

nutrientes esenciales que se considera que aporta el consumo de carnes.

Diversas publicaciones expresan que una alimentacion correcta es aquella que
permite que el organismo pueda obtener los nutrientes esenciales para su
funcionamiento. Y como se expuso anteriormente, el régimen vegetariano aporta
todos los recursos que el cuerpo requiere para mantenerse saludable y llevar acabo
sus actividades fisiologicas y bilogicas.
Las dietas vegetarianas tienden a ser pobres en grasa saturada y colesterol y aportan
mayores cantidades de fibra dietética, magnesio y potasio, vitaminas C y E, &cido
félico, carotenoides, flavonoides y otros fito-quimicos. Estas diferencias nutricionales

pueden explicar algunas de las ventajas en cuanto a salud de quienes siguen una dieta
vegetariana variada y equilibrada (Craig y Mangeler, 2010, p.12).

Lo cual quiere demostrar que, el régimen alimenticio basado en la ingesta de
productos organicos aporta todos los recursos nutricionales esenciales para el
organismo del ser humano, debido a que toda dieta debe incorporar de manera
proporcionada estos elementos, con el fin de sustituir todos aquellos que los

géneros carnicos contribuian.

Con base a lo redactado anteriormente se puede reconocer que, en la ciudad de
Quito existen diversas ofertas de restaurantes, pero no de establecimientos que
oferten la cocina vegetariana y que a la vez que estos puedan ser accesibles y
rentables para los consumidores vegetarianos, en si el plan de negocio pretende
realizar su objetivo general que es el disefio de este proyecto con el fin de satisfacer

una necesidad a través de un producto y servicio de calidad.

En tal sentido en el presente estudio surgen las siguientes interrogantes.

¢, Cudles seran las estrategias de marketing que determinen la viabilidad del
restaurante vegetariano?

¢, Como afecta el macro y micro entorno en el disefio y desarrollo de un plan de
negocios de un restaurante vegetariano?

¢,Cudl es el presupuesto que requiere el proyecto para su implementacion?

¢, Como se pretende minimizar el impacto ambiental que genera la manipulacién

de materia prima y los desechos de un restaurante vegetariano?



1.2 Justificacion

La presente investigacion es pertinente ya que, no existe 0 no se conoce una mayor
oferta de la cocina vegetariana en la ciudad de Quito, dificultando a los vegetarianos
tener acceso a estos caracteristicos establecimientos, que mediante un correcto
estudio se podria llegar a crear un restaurante que esté al alcance de este
determinado nicho de mercado.

A través de este estudio se podra determinar la rentabilidad de un restaurante
vegetariano en la zona la Mariscal en Quito, por medio del levantamiento de
informacion analizar las posibilidades de éxito o el descartamiento de la idea de
negocio, si la oferta gastrondmica es atractiva para el mercado al que este se
pretende llegar 0 a su vez si los restaurantes que ya estan establecidos cubren la
necesidad de esta determinada poblacion. Como lo expresa Enrique et al (2015) “el
plan de negocio permite describir la oportunidad, el producto, el contexto, la
estrategia los recursos y entorno que exprese la viabilidad de incorporar un

proyecto” (p.4).

La factibilidad del plan de negocio, beneficia principalmente a las personas
vegetarianas de la zona de la Mariscal, ya que, es un servicio que brinda diferentes
opciones con respecto a la cocina vegetariana enfocada en productos de la region
costa, asimismo, contribuye a fomentar uno de los objetivos del Consejo Nacional
de Planificacion sobre “impulsar la productividad y competitividad para el
crecimiento econémico sostenible de manera redistributiva y solidaria” (Consejo

Nacional de Planificaciéon, 2017).

Por ende el proyecto se enfoca en cumplir con los tres pilares de sostenibilidad, en
los que se relaciona el ambito social, cultural y ambiental. Es decir, contribuiria a
gue se generen plazas de trabajo y al ser la Mariscal uno de los lugares mas
concurridos de la ciudad apoya a la rentabilidad del negocio con posibilidades de

desarrollo y posicionamiento dentro del mercado.

En ese mismo sentido con la informacion obtenida del estudio este podra aportar
con conocimiento tedrico a estudiantes de la academia, expertos del éarea
gastronémica y a emprendedores que busquen realizar planes de negocio con base

en restaurantes.



En virtud de la presente propuesta de trabajo de titulacion tiene como obijetivo el
Disefar un plan de negocios para la creacion de un restaurante vegetariano en la
zona La Mariscal en Quito, para contribuir al incremento de visitas de comensales
para ayudar a generar nuevas fuentes de empleo a los restaurantes vegetarianos
manteniendo la demanda del target en aumento y su estabilidad, ademas, realizar
una adecuada gestion para su ejecucion volviéndolo viable a largo plazo.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

e Disefar un plan de negocios para la creacion de un restaurante vegetariano
en la zona La Mariscal en Quito, mediante la aplicacion de estrategias de
marketing que determinen la viabilidad del proyecto.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Determinar el diagnostico situacional, mediante el analisis del macro y
micro entorno para el disefio de un plan de negocios de un restaurante
vegetariano.

e Realizar un estudio de mercado que determine la demanda y la oferta
existente de restaurantes vegetarianos en la zona la Mariscal.

e Definir la estructura organizacional de la empresa mediante un estudio
técnico para el disefio del proyecto.

e Formular un estudio financiero que refleje el presupuesto que requiere el
proyecto para su implementacion, mediante la aplicacion de indicadores
financieros que nos indiquen si es viable o no el disefio del proyecto.

e Analizar el impacto legal y ambiental que genera la manipulacion de

materia prima y los desechos de un restaurante vegetariano.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

El presente capitulo esta compuesto principalmente por fundamentos tedricos en
base al tema de investigacion, donde se inicia redactando los antecedentes de
investigacion y sus bases teéricas enfocados en un plan de negocio de un

restaurante vegetariano.
2.1 Antecedentes de la Investigacion

La dieta vegetariana se ha convertido en un tema de investigacion, con el fin de
comprender de manera mas profunda el desarrollo e implementacion de esta clase
de alimentacion en la industria gastrondmica. A continuacion se presentan |os

siguientes trabajos de investigacion:

En primer lugar Yépez (2015), realizd un estudio de Investigacion de la oferta
gastronémica de los restaurantes vegetarianos en el sector de la Mariscal en la
ciudad de Quito, provincia de Pichincha. Con el fin de crear una guia gastronémica
gue recopile informacion en respecto al comercio de estos establecimientos. Dado
gue, la investigacion esta enfocada en un estudio de tipo exploratoria-descriptiva,
aplicado a una poblacion de 258 individuos que frecuentan los restaurantes
vegetarianos. Utilizando como técnica de recoleccion de datos la encuesta de
manera aleatoria a los clientes y la entrevista al personal y propietarios de estos

establecimientos.

La informacion obtenida de la investigacion de Yépez reflej6 que existen 9
restaurantes vegetarianos en la Mariscal, los cuales el investigador determind con
base en criterios previamente establecidos, en el cual resalta que estos
establecimientos deben tener como producto principal un menu libre de productos
carnicos, al menos el 70% del menu debe ser vegetariano y de tener opciones de
platilos a base de carne deben ser un producto secundario. Debido a esto él
investigador expresa que esta oferta es menor en comparacion a la competencia

existente dentro del sector. Siendo asi la mayoria de establecimientos vigentes para
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las personas omnivoras dejando a la poblacion de vegetarianos fuera del margen

comercial.

Ademas, mediante el analisis de los resultados se determiné que el rango de las
personas que consumen estos productos son del 51% de jévenes de 18-25 afios y
un 28% son de 26-32 afos de edad, asimismo las razones por las que optaron por
acudir a estos establecimientos en un 37,60% expreso que es por motivos de salud
y un 13,57% son las personas vegetarianas o veganas. Por ello los diversos
restaurantes vegetarianos han logrado mantenerse dentro del mercado y ser
rentables.

En relacion con la presente investigacion la informacion de Yépez aporta al estudio
puesto que demuestra la demanda existente sobre la gastronomia vegetariana en
el sector de La Mariscal, por ende se podra aplicar el instrumento de recolecciéon

de informacién para el disefio de un plan de negocios.

En segundo lugar aportan Mufioz y Pin (2018) con su estudio sobre propuesta de
plan de negocios para un restaurante de comida vegetariana en la ciudadela
alborada xii etapa de la ciudad de Guayaquil, 2018, para analizar la factibilidad
sobre la creacion de un establecimiento de cocina vegetariana, a través de su
investigacion aplico un andlisis descriptivo transeccional, con un disefio no
experimental y de enfoque cuantitativo. Mediante la muestra obtenida de 335
personas de las cuales 51 eran vegetarianos, en un rango de 18-74 afos de edad.
Aplicando la encuesta como medio de levantamiento de informacién a las personas

gue residen en la Etapa XII de esta ciudadela.

Los datos que genero la investigacion de Mufioz y Pin determino que un 76% de la
poblacién se consideran vegetarianos de los cuales muchos optan por este régimen
alimentario por razones de salud y por el cuidado del medio ambiente. Ademas, el
55% de los encuestados expresaron que la oferta que buscan de este tipo de
establecimientos sea la amplitud de los platillos para las diferentes etapas del dia,
debido a que es la propuesta de mayor demanda de los consumidores,
convirtiéndose asi en potenciales clientes de este producto ya que pagarian un
valor de $3-$8 dolares. Asimismo, el 73% de los encuestados dieron a conocer que
acceden con frecuenta a estos establecimientos. Siendo estos datos para Mufioz y

Pin como satisfactorios para la implementacion del proyecto, cabe mencionar que
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muchos de los encuestados se vieron alentados a consumir productos organicos
ya que son beneficiosos para su salud demostrando la viabilidad y rentabilidad del
negocio dentro del mercado.

La investigacion de Mufioz y Pin aporta con el presente proyecto con base en sus
datos, sobre como llevar a cabo un plan de negocio de un restaurante vegetariano,
permitiendo al investigador apoyarse en esta informacion teérica y en el mismo
analisis estadistico sobre la factibilidad y rentabilidad que tendria un negocio que
ofrezca como producto principal la comida vegetariana.

Finalmente, Pérez (2018) En su investigacién sobre la calidad de la dieta y
conocimientos alimentarios de vegetarianos en el restaurante “la quinua” en el afio
2018, al presentar resultados sobre si este establecimiento ofrece a sus clientes los
productos indispensables que aporte nutricion, salud y energia para su organismo,
a traves de su propuesta de menu. Llevando a cabo un estudio de tipo descriptivo
transversal, la cual aplico en una muestra de 31 vegetarianos de 19-77 afos de
edad que frecuenten el establecimiento, mediante la aplicacion de la encuesta

como instrumento de recoleccion de informacion.

La datos obtenidos mediante el estudio de Pérez reflejo que las personas que
acceden al restaurante La Quinua en un 87.1% se deben a razones de salud y
mejorar la calidad de vida, ya que eliminar el consumo de carne evita el contraer
enfermedades degenerativas, por lo cual su alimentacion se basa en productos de
origen vegetal, asimismo, el 32,3% manifestd seguir la dieta ovo-lacto vegetariana
en la que se incluye los productos lacteos y huevos como parte de su régimen
dietético. Y que para lograr implementar correctamente esta dieta en su estilo de
vida el 96,2% de los encuestados informaron que consultaron a nutridlogos para
tener un mejor conocimiento sobre como llevar su régimen y asi prevenir el déficit
de nutrientes en su alimentacion, por lo cual el 93,5% aseguro que la dieta
vegetariana es completa y equilibrada, aun asi existe un porcentaje del 6,5% que
expresaron que no es completa debido a que algunos productos no aportan los
nutrientes basicos como la vitamina B12, lo cual los oriento a adquirirlo a través de
suplementos siendo asi el 54,8% de los participantes que lo hacen con el fin evitar
complicaciones de salud. Y como resultado general de la investigacion el sujeto

pudo determinar que, el restaurante La Quinua no oferta platillos que cumplen con
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los porcentajes adecuados de macronutrientes, por lo cual el restablecimiento

deberé redisefar el aporte nutricional de los almuerzos que brinda a sus clientes.

La investigacion de Pérez se relaciona con el presente estudio debido a que ambos
analizan la oferta y demanda del mercado, con el fin de ofrecer un producto de
calidad y competente dentro de la industria alimentaria y a su vez satisfacer la
necesidad de este tipo de target que estd tomando cada vez mas fuerza dentro del
sector La Mariscal.

2.2 Bases Tedricas
2.2.1 Definicion de Vegetarianismo

El vegetarianismo segun lo define el Diccionario de la Real Academia Espaiiola,
(DRAE, 2019) es el “Régimen alimentario basado principalmente en el consumo de
productos vegetales, pero que admite el uso de productos de animal vivo, como

huevos, la leche, entre otras” (s.p).

De la misma manera, la Comision de Codex Alimentarius (2000) define al
vegetarianismo como “todo ingrediente multicelular derivado de plantas, algas,
hongos y bacterias. Se excluye todo ingrediente de carne y productos pecuarios
obtenidos de la matanza de un animal, tales como gelatina, grasas animales, caviar,

huevas, entre otras” (p.2).

Es decir, que los vegetarianos mantienen en su dieta diaria el consumo solo de
productos de origen vegetal y en algunos casos asocian el consumo de productos

derivados de los animales, pero no de aquellos que se obtienen de su faena-miento.
2.2.2 Origen e Historia del Vegetarianismo

El vegetarianismo va mas alla de una alimentacion que restringe el consumo de la
carne, este régimen desde épocas antiguas ha sido considerado como una filosofia

de vida que establece el respeto y la armonia con el ser humano y su entorno.

Este término conceptualmente se utilizé por primera vez en 1847 por la Vegetarian
Society of the United Kingdom (Sociedad Vegetariana del Reino Unido), aunque su
origen data en el afio 600 a.C, la cual era practicado por diversos filosofos como

Pitagoras, es por ello que era considerado como el “padre del vegetarianismo’, sin
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embargo no es hasta finales del siglo XX que esta dieta empezd a ser acogida
debido a los efectos positivos que genera en la salud de las personas y por el
cuidado hacia el medio ambiente y el de los animales (Sabaté, 2005).

Las raices del vegetarianismo, son profundas y se remontan a los origenes de la
humanidad. En la actualidad se argumenta que los ancestros de los hombres y
mujeres vivian predominantemente de la caza de animales o practicaban la
recoleccion de frutas, semillas, raices y otros alimentos de origen vegetal. Pero, un
hecho que nadie discute, es sobre la anatomia y fisiologia del cuerpo humano, y se
sabe que su naturaleza no es carnivora ni tampoco herbivora. Los hombres y
mujeres primitivos se definian como vegetarianos, aunque cazaban y pescaban
pequefios animales para completar su alimentacién (Figueroa & Lama, 2010, p. 46).
En otras palabras, el ser humano fue creado con el fin de consumir aquellos
productos que su organismo puede ingerir y digerir para asi adquirir los nutrientes

y la energia necesaria para realizar actividades y mantener una vida sanay activa.
2.2.3 Tipos de vegetarianos

Los vegetarianos tienen diferentes conductas alimenticias, en funcién al tipo de
alimentos ingeridos, de este modo se pueden identificar los siguientes tipos de
vegetarianismo. Segun la Revista Chilena de Nutricion (2017) los mas
representativos son los siguientes:

Para la Revista Chilena de Nutricion los tipos de vegetarianismos mas
representativos se presentan a continuacion en la Tabla 1:

Tabla No.1: Tipos de vegetarianismos. Elaboracién propia a partir de la Revista Chilena de
Nutricién, 2017.

Tipo Definicién

Aquella persona que no consume ningun tipo de carne, incluyendo aves,

Vegetariano . .
pescados o mariscos ni productos que los contengan.

Lacto-

. Personas que excluyen de la dieta los huevos ademas de la carne.
vegetariano

Ovo-vegetariano | Aquéllos que excluyen de la dieta los productos lacteos y la carne.

Ovo-lacteo- Aquellos cuya alimentacién se basa en cereales, frutas, semillas, huevos y
vegetariano productos lacteos.

Persona que excluyen de su alimentacién las carnes, productos lacteos,
huevos y todo producto que contenga algin producto de origen animal.

Vegano
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La presente tabla describe cuales son los tipos de vegetarianos, con el fin de dar a
conocer sus caracteristicas con respecto al nivel de consumo de productos de
procedencia animal. Ademas, se expresa la definicion de vegano ya que es un
derivado del régimen vegetariano pero se diferencia por eliminar en su totalidad

cualquier producto que proceda de un animal.

2.2.4 Origen de la palabra restaurante

La composicién etimolégica de la palabra restaurante se describe como:

El prefijo “re”, indica hacia atras y en palabras como reparar (volver a parar), y representar
(volver a presentar). El verbo “stare” (parar, estar de pie) que se encuentran en restar,
resistencia, estable. El sufijo “nte” (agente el que hace la accién) como gerente y tolerante.
Por lo tanto, restaurante es el (-nte) que vuelve (-re) a parar (stare) a los caidos de hambre
(Abades, 2016, parr.11).

Con base en lo descrito, se entiende que la palabra restaurante es la entidad que
lleva a cabo la accion de restaurar a las personas que, adquieren sus productos,
no solo con el fin de consumirlo, sino con el objetivo de recuperar el vigor y fuerzas

a través de un alimento.
2.2.5 Origen e Historia de los restaurantes

El origen del término Restaurante se origino en el afio de 1765 cuando “los primeros
restaurantes rudimentarios aparecieron con el comercio en las primeras
civilizaciones con mercados, los mismos que obligaban a los campesinos a comer
en el campo, fondas y albergues tal como ocurria en Roma o China en la

Antigiiedad” (Puyuelo, Montafiés, Garmendia y Sanagustin, 2017, p.81).

Asimismo, el primer restaurador conocido de la historia se encontraba “en la calle
Poulies de Paris. Su creador fue Mathurin Roze de Chantoiseau y su socio, el cual
nombré como Pontaillé” (Puyuelo et al, 2017, p.86). Lo cual quiere demostrar que,
desde un inicio este tipo de establecimientos a pesar de haber sido rudimentarios
tenian el propdsito principal de vender alimentos y al mismo tiempo, lograr que

estos sean consumidos en el mismo lugar.
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2.2.6 Plan de negocio

Todo negocio inicia por medio de una idea, es por ello que se busca la forma de
plasmarlo a través de un plan, detallando el proceso para que la idea se vuelva en

un proyecto rentable dentro del mercado. El plan de negocio es aquel que:

Se define con maximo detalle la actividad que la empresa desarrollara, el mercado que se
dirige, la competencia que se encontrara, las estrategias a utilizar, los objetivos y medios a
emplear para alcanzarlos, los recursos financieros a los que recurrira para cubrirlos, las
instalaciones y los equipos técnicos, el personal necesario y su cualificacién, entre otros
(Zorita, 2015, p.16).

Es decir, que el plan de negocio es un proyecto que se basa en el levantamiento
de informacién, que aporte con conocimiento sobre si la idea que se desea

proyectar sera viable y rentable para un determinado nicho de mercado.
2.2.7 Diagnostico Situacional

El analisis situacional permite determinar los factores internos y externos del
entorno y a su vez detectar tendencias y condiciones para la organizacion, ya que
permite definir las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. Es por ello
gue “toda idea de negocio empieza con esta gestion ya que analiza todo aquello
que puede representar como ventajas o desventajas para el proyecto” (Weinberger,
2009, p.64).

Ademas, otro método de analisis del entorno a desarrollar en el proyecto es el
PESTEL, el cual analiza los factores politicos, econdémicos, social-culturales,
tecnoldgicos, ecoldgicos y legales del negocio. Como lo expresa Jaramillo (2009)
“esta herramienta estudia los componentes de los que dependen el crecimiento o
declive de los mercados, y ofrece valiosa informacion para el posicionamiento y el

rumbo a adoptar por los negocios” (p.3).

De la misma forma se aplica las 5 fuerzas de Porter, como lo expresan Estolano,
Berumen, Castillo & Mendoza (2013) “permite tener un marco general para anticipar
la competencia y su rentabilidad en el tiempo. Estudiar cada una por separado y su
interaccion, permite desarrollar una estrategia favorable para una compafia” (p.74).
Por lo tanto, la presente investigacion abordara estos métodos con el propdésito de
tener una perspectiva mas clara sobre el entorno en el que se desenvolvera el

restaurante vegetariano.
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2.2.8 Investigacion de Mercado

Lainvestigacion de mercado es un factor primordial que todo negocio debe analizar,
como lo expresa Luna (2016) “El estudio de mercado es la base del plan de negocio,
dado que ubica de manera integral la demanda o necesidad de un producto o

servicio en la sociedad, poblacidon, mercado, cliente o consumidor” (p,80).

Lo cual quiere demostrar que, el restaurante para conocer de manera clara el
mercado objetivo, potencial o inclusive su demanda insatisfecha para introducir su
producto y servicio realiza la respectiva investigacion, la cual a través del andlisis
de resultados permita determinar estos elementos y a su vez comprobar la

factibilidad de crear el negocio o en su defecto descartarlo.
2.2.9 Estudio Técnico

El proyecto requiere del desarrollo del estudio técnico con el fin de definir a la
organizacion, a través de la vision, mision, objetivos, valores en si determinar la
direccion y el rumbo por los cuales se puede medir el desarrollo y crecimiento del
negocio (Luna, 2016, p.54). Ademas, la organizacion debe “agrupar, estructurar y
ordenar con base en el tamafio y giro del negocio, el trabajo, la
departamentalizacién, la autoridad-responsabilidad, los equipos y grupos, para que
se cumplan con eficacia y eficiencia los planes formulados” (Weinberger, 2009,
p.61).

Todo plan debe tener establecido sus objetivos y uno de los primordiales es el
marketing, debe constituirse en funcion a la demanda estimada, con base en el
sondeo de mercado y la capacidad de produccion. Este objetivo debe plantearse
en términos monetarios como lo expresa Weinberger (2009) “Usando el mix de
marketing que es la definicion de las 4P: Plaza, producto, precio, promocién. Siendo
los principales elementos que conforman la oferta que es la propuesta de valor que

va a satisfacer las necesidades del cliente.” (p.68).
2.2.10 Estudio financiero

El proyecto desarrollara el estudio financiero con el proposito de visualizar los

valores monetarios necesarios para efectuar la actividad comercial. La gestiéon
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financiera se basa en la busqueda de fuentes de financiamiento se da una vez que
se determine la inversién inicial y el capital de trabajo necesarios y determinar las
fuentes econdmicas para costear las operaciones que efectia la empresa
(Weinberger, 2009, p.93).

Una vez que se establezca todos los recursos tanto de mano de obra como de
magquinaria que requiere la idea de negocio, para empezar a realizar su actividad
comercial se busca los medios de financiamiento para adquirirlos y a la vez que

apoyen al desarrollo del proyecto dentro del mercado.

2.2.11 Base Legal

Con base a lo estipulado por la Constitucién del Ecuador, el mismo que establece
los deberes y derechos de los ecuatorianos y uno de ellos se encuentra en relacion
a la gastronomia como lo es la Seccién primera, sobre Agua y alimentacion, en el
Art. 13, el cual describe que las personas y colectividades tienen derecho al acceso
seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y
tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria
(Constitucién, 2008, p.8).

De igual forma, el articulo 43 del Reglamento General a la Ley de Turismo expresa
gue se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion
de servicios gastronomicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad
econdmica esté relacionada con la produccion, servicio y venta de alimentos y/o
bebidas para consumo. Ademas, podran prestar otros servicios complementarios

como diversion, animacion y entretenimiento” (p.2)

Es por ello que, el proyecto para ejercer su actividad comercial debe desarrollar el
aspecto legal, EI cual Moreno (2016) describe como “normas legales que
condicionaran su funcionamiento y, en el cual se debe revisar el marco legal de las
distintas administraciones en el que participara el proyecto” (p.152). Debido a ello,
el restaurante vegetariano puntualiza los procesos y requisitos necesarios que debe
efectuar para que el restaurante sea considerado como licito dentro de la industria

comercial.
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2.2.12 Aspecto Ambiental

Por parte del aspecto ambiental se toma en consideracion el realizar el andlisis de
los posibles impactos negativos, con el fin de convertirse en un negocio sustentable
a largo plazo, debido a que la misma actividad genera un impacto que se describe
como “los efectos adversos sobre los ecosistemas, el clima y la sociedad debido a
las actividades, como la extraccion excesiva de recursos naturales, la disposicion
inadecuada de residuos, la emisién de contaminantes y el cambio de uso del suelo,
entre otros” (Perevochtchikova, 2013, parr.14). Es por ello, que el restaurante
ejecuta diversas normas establecidas por la Guia de buenas practicas ambientales
(GBPA), logrando asi evitar contribuir a la contaminacion ambiental sin modificar
en su totalidad la actividad que desarrolla el establecimiento.

2.2.11 Descripcion de La Mariscal

La trayectoria de la reconocida zona la Mariscal a través del tiempo se ha convertido
en uno de los lugares mas representativos de Quito. El sector en sus inicios se
encontraba fuera del limite urbano de la ciudad de Quito y no fue hasta el afio 1910
que se dio a conocer oficialmente como la “Mariscal Sucre”, se caracterizaba por
estar lleno de mansiones, palacios y casas de las familias mas acaudaladas de la
ciudad. La Mariscal dejo de ser un sector residencial hasta el afio 1920, cuando la

llegada del tranvia trajo consigo a los primeros negocios (Cuzco, 2015, p. 43).

En efecto, la Mariscal se convirtio en un centro para el comercio, transformandose
en un foco turistico contando con diversos hoteles, bares, restaurantes, al cual los
quitefios lo nombraron caracteristicamente como La Zona. La misma que esta

compuesta por sectores comerciales como: La plaza Foch.

Ademas, en la misma plaza se encuentra Republica del Cacao establecimiento que
oferta chocolate ecuatoriano uno de los lugares mas visitados por los turistas para
adquirir chocolate negro fino de aroma, asimismo otro de los lugares comerciales
mas importantes de la zona es el Mercado Artesanal donde se oferta diversos
productos representativos del mundo andino del Ecuador como son los reconocidos
ponchos, flautas andinas, joyas de plata, entre otros productos producidos por
artesanos de diversas comunidades. Debido a estos la Mariscal se ha convertido

en un sector Unico y magico dentro del mercado (Quito Turismo, 2018).
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CAPITULO 3

MARCO METODOLOGICO

El presente capitulo tiene el fin de describir los métodos, técnicas y los medios que
se aplican al estudio para la obtencion de conocimiento pertinente al tema de
estudio. Como describe Arias (2016) “En el campo de la investigacion, se considera
método al modo general 0 manera que se emplea para abordar un problema, y
aunque resulte redundante, el camino fundamental empleado en la investigacion

cientifica para obtener conocimiento cientifico” (p.18).

3.1 Naturaleza de la Investigacion
3.3.1 Paradigma

Basado en los razonamientos anteriores los autores Hurtado y Toro (2005) en su
libro Paradigmas y métodos de investigacion expresan que el positivismo “Dicha
realidad se refiere a todo lo que existe dentro de las coordenadas tiempo, espacio
y masa. Es por eso que solo considera la posibilidad de estudiar cientificamente los

hechos, los fendmenos, el dato experimentable, o observable, lo verificable” (p.43).

Para lo cual, el investigador debe separar los hechos del pensamiento ideoldgico,
ya que, el objetivo del estudio es la verificacion en base a datos y conocimiento
recolectados por medio de la encuesta, que se emplearan a los vegetarianos que
residan en la zona la Mariscal, con la informacion ha obtener se realiza el andlisis
pertienente que refleje lo factible o descartable del plan de negocio y no a lo que
considere con base en las creencias por parte del sujeto de la investigacion. Lo que
podria generar una respuesta erronea con respecto a la viabilidad de la

investigacion.
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3.2 Tipo y Disefio de Investigacion

El presente estudio se enfoca en la investigacion descriptiva, debido a que, se
utiliza el método analitico con el fin de explicar la razén de ser del estudio y resaltar

sus principales caracteristicas.

La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho, fenémeno,
individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. Los resultados
de este tipo de investigacién se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de
los conocimientos se refiere (Arias, 2016, p.24).

Es decir, que la investigacién se realiza con el objetivo de observar y cuantificar las
caracteristicas de un determinado grupo, en la que se recolecta informacién de
manera independiente. Para el presente estudio, el grupo designado son las

personas que se caracterizan por ser vegetarianas.
3.2.1 Investigacion de Campo

En la presente investigacion se utiliza un disefio de campo con el fin de adquirir
informacion pertinente al tema de estudio, es decir, que los resultados a obtener
por medio de aplicacion de la herramienta de recoleccion de datos, la cual sera la
encuesta, refleje la realidad actual sin la intervencion o manipulacién de entes

externos o internos del proyecto.

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente
de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion pero
no altera las condiciones existentes. De alli su caracter de investigacién no experimental
(Arias, 2016, p.31).

Con el concepto expuesto anteriormente, el trabajo de investigacion llevo a cabo
una encuesta, donde los sujetos o fuentes de informacidn seran las personas que
residan en el sector de La Mariscal y a la vez que se caractericen por ser
vegetarianos. Que contribuyan con datos respecto a la oferta de productos de
origen vegetal que generan los establecimientos de la zona. Ademas, permitan
describir si la propuesta del plan de negocio sera factible o no, acorde a lo
recolectado el investigador podra determinar si existe un alto porcentaje de

demanda que permita el desarrollo de un restaurante vegetariano.
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3.3 Poblacion y muestra
3.3.1 Poblacion

La investigacion requiere de una zonificacion para extender el conocimiento, se
requiere fijar una poblacion objetivo que como Arias (2016) lo expresa “La poblacién
objetivo es un conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas comunes,
para los cuales seran extensivas las conclusiones de la investigacion. Esta queda

delimitada por el problema y los objetivos del estudio” (p.81).

La poblacién objeto de estudio en la investigacion al ser finita esta ubicada en el
sector La Mariscal puesto que:

La zona de la Mariscal cuenta con un 22% de afluencia turistica convirtiéndose en uno de
los lugares mas visitados de la ciudad (Los restaurantes, la Foch, centros artesanales,
teatros, entre otros). Los principales turistas no nacionales son los Estado Unidense
conformando el 23% del total de visitantes y los ecuatorianos (no residentes) conforman el
7% (Quito Turismo, 2013, p.11).

En base a lo expuesto anteriormente la investigacion requiere de una poblacion
finita, Arias (2016) expone que es “la agrupacion en la que se conoce la cantidad
de unidades que lo integran. Ademas existe un registro documental de dichas
unidades" (p.82).

Es por ello que, para la poblacion se toma en cuenta a los clientes que frecuenten
alguno de los 9 restaurantes vegetarianos localizados dentro del sector la Mariscal,
ya que son el mercado objetivo del proyecto y asi se dispondra de informacion que

se encuentre en relacion al actual estudio.
3.3.2 Muestra

La muestra como lo define Arias (2016) “Es un subconjunto representativo y finito
que se extrae de la poblacion accesible” (p.83). Para el presente estudio se toma
una muestra representativa que por sus caracteristicas permite generalizar los
datos obtenidos en comparacién al resto de la poblacion, la muestra es no
probabilistica y se toma de manera intencional u opinatico que en palabras de Arias
(2016) explica que “en este caso los elementos son escogidos con base en criterios

0 juicios preestablecidos por el investigador” (p.85).
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Con base en el criterio del investigador la muestra escogida son las personas
vegetarianas, que se diferencian por tener una alimentacion a base de productos
de origen vegetal, ademéas de que estas accedan a los diversos establecimientos
de caracter vegetariano y a su vez que se localicen dentro del sector La Mariscal,
el investigador se apoya en los datos del estudio realizado por Yépez (2015) que
bajo sus criterios expresa “la existencia de 9 restaurantes vegetarianos en el sector”
(p.34). Del cual se eligi6é a las personas que recurran o consuman los productos de
los restaurantes vegetarianos de mayor preferencia por parte del publico, con el fin

de obtener informacién clara que manifieste cada uno de los clientes.

Debido a esto resulta conveniente afiadir a lo descrito anteriormente, el estudio se
realiza en base a los criterios de inclusion que expresado por Gomez, Villasis y
Miranda (2016) como “las caracteristicas particulares que debe tener un sujeto u

objeto de estudio para que sea parte de la investigacion” (p.204).

Y como se menciond anteriormente las caracteristicas representativas de la
muestra son las personas vegetarianas que frecuenten los restaurantes
vegetarianos mas representativos de la Mariscal, cumpliendo asi con los criterios

de seleccion pertinentes para la presente investigacion.

Es por ello, que el investigador aplico el cuestionario a 5 personas que freceunten
los 9 restaurantes vegetarianos mas significativos de la Mariscal, constituyendo un
total de 45 encuestados, lo cual se considera una poblacidon representativa para el

estudio.
3.3 Operacionalizacion de Objetivos

La Operacionalizacién se caracteriza segun Arias (2016) como” este tecnicismo se
emplea en investigacion cientifica para designar al proceso mediante el cual se
transforma la variable de conceptos abstractos a términos concretos, observables

y medibles, es decir, dimensiones e indicadores” (p.62).

Tal como se en la Tabla No.2 se muestra la Operacionalizacion de los objetivos que
orientan a las interrogantes que se presentaran en el cuestionario con el fin de

obtener los datos necesarios para su posterior analisis.
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Tabla No.2. Operacionalizacion de objetivos. Fuente: Autora, 2020.

. . TECNICAS O
OBJETIVOS DIMENSION INDICADORES ITEMS
INSTRUMENTOS
Disefiar un plan de negocios para Fortalezas
la creacion de un restaurante -
vegetariano en la zona La Oportunidades
Mariscal en Quito, mediante la Definicion del Debilidades :
aplicaciéon de estrategias de Negocio Matriz Foda
marketing que determinen la Amenazas
viabilidad del proyecto.
Factor Politico
Factor Econémico
Factor Socio-
Macro cultural : Analisis Pestel
Factor Tecnolégico
Factor Ecologico
Determinar el  diagnéstico Factor Legal
situacional, mediante el andlisis Amenaza de nuevos
del macro y micro entorno para el aspirantes
disefio de un plan de negocio de Poder de negociacion
un restaurante vegetariano. de los proveedores
. Poder de negociacién
Micro de los compradores Las 5 Fuerzas de Porter
Amenaza de
productos sustitutos
Rivalidad entre los
competidores
existentes
Actual ftem N°7,8
) ) Oferta Potencial ftem N°9
Realizar un estudio de mercado — -
que determine la demanda y la Demografica ltem N°1,2,3,4 o
; - Encuesta/Cuestionario
oferta existente de restaurantes i item
: Geografica o
vegetarianos en la zona la N°12,13,14
- Demanda -
Mariscal. Conductual ftem N°10
Psicogréfica ftem N°5,6,11
Misién
Visién
Objetivos
Definir la estructura . Estrategicos
organizacional de la empresa Disefio Valores e A
Organizativo Corporativos Planificacion Estratégica

mediante un estudio técnico para
el disefio del proyecto.

Organigrama
estructural y
Funcional

Marketing Mix

Formular un estudio financiero

que refleje el presupuesto que VAN
requiere el proyecto para su Andlisis
implementacion, mediante la Financiero TIR Estado de Resultados
aplicacién de indicadores
financieros que nos indiquen si es TMAR
viable o no el disefio del proyecto.
Constitucion de la Republica
del Ecuador 2008
. . Legal —
Analizar el impacto legal y Reglamento  Turistico de
ambiental que genera la Legal y alimentos Yy bebidas.
manipulacion de materia prima y Ambiental Guia de buenas préacticas
los desechos de un restaurante Ambiental ambientales para los

vegetariano.

sectores de alojamiento y
servicios de alimentacion.
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3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

La investigacion requiere de instrumentos y técnicas que permitan la adecuada
recoleccion de datos como lo conceptualiza Arias (2016) “Un instrumento de
recoleccion de datos es cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital),
que se utiliza para obtener, registrar o almacenar informacion” (p.68). Por lo cual,
el investigador debe determinar el medio en el cual se documente la informacion

gue respalde los resultados del estudio.

Por lo cual, el estudio debe aplicar el instrumento mas adecuado para el
levantamiento de informacion, este debe ser acorde al tema de investigacion y al
determinarse como cuantitativo que sea el apropiado para representar cifras
estadisticas y analizar sus resultados.

Ademas, para llevar a cabo el estudio se requiere técnicas, como lo define Arias
(2016) es “seleccionar las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
pertinentes para verificar las hipétesis o responder las interrogantes formuladas.
Todo en correspondencia con el problema, los objetivos y el disefio de

investigacion” (p.67).

La investigacion tiene como fin responder a los objetivos planteados por el presente
estudio, las cuales seran respondidas por medio de los datos que se obtengan al

aplicar las técnicas que considere el investigador pertinente.
3.4.1 Encuesta

La técnica a utilizar en la investigacion es la encuesta, esta técnica permite que el
investigador recolecte informacién relevante que, a través de su analisis aporte con
datos sobre la factibilidad de un plan de negocios para un restaurante vegetariano,
la misma se aplicé a la poblacion descrita con anterioridad. En base a las palabras
gue describe Arias (2016) "Se define la encuesta como la técnica que pretende
obtener informacién que suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si

mismos, o en relacion con un tema en particular” (p.72).
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3.4.2 Cuestionario

Para el estudio se aplic6 como herramienta la encuesta, la cual se llevd a cabo un
cuestionario, el mismo que como se redactd anteriormente se empleé a 5 clientes
de los restaurantes vegetarianos para asi conocer desde su punto de vista sobre la

posibilidad de implementar un nuevo restaurante vegetariano en el sector.

Como lo describe Arias (2016) el cuestionario “se realiza de forma escrita mediante
un instrumento o formato en papel contentivo de una serie de preguntas. Se le
denomina cuestionario autoadministrado porque debe ser llenado por el

encuestado, sin intervencion del encuestador” (p.74).

Es por ello, que el investigador utilizé un cuestionario de 14 preguntas cerradas que
como expresa Arias (2016) son “aquellas que establecen previamente las opciones
de respuesta que puede elegir el encuestado. Estas se clasifican en: dicotomicas:
cuando se ofrecen solo dos opciones de respuesta; y de seleccion simple, cuando
se ofrecen varias opciones, pero se escoge sélo una” (p.74). Debido a esto, las
interrogantes deben ser coherentes y tener concordancia con el presente estudio,
también, seran precisas y claras para que los encuestados logren responder de
manera sencilla las preguntas y asi evitar confusiones, que arrogarian informacion
errénea para el desarrollo del proyecto. EI mismo instrumento se en cuenta en el

Anexo No.1.

Ademas, se considera pertinente mencionar que debido a la situacion actual de la
pandemia, la investigadora efectu6 de manera presencial la encuesta, bajo las
normas de bioseguridad establecidas como son: el uso de un traje de seguridad,
marcarilla de igual manera el mantener el distanciamiento con los encuestados.
Debido a esto, el instrumento se aplico a través de un dispositivo electronico y las
interrogantes fuerdn marcadas por la investigadora, con base en las respuestas

manifestadas por parte de los participantes.
3.5 Validez y Confiabilidad de los Instrumentos

En el momento en el que se planted el proyecto de investigacion, considerando la
viabilidad del estudio, se describié las operaciones pertinentes para el logro de los

objetivos propuestos en un inicio. La validez como lo expresa Arias (2016) es
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“‘comprobar si el instrumento mide lo que se pretende medir, ademas de cotejar su
pertinencia o correspondencia con los objetivos especificos y variables de la
investigacion. Este procedimiento puede ser realizado a través del juicio de expertos”
(p.135).

Ademéas, también se desarrollara una prueba piloto que como expresa Arias (2016)
“Se recomienda aplicar el instrumento a un pequefio grupo con caracteristicas
similares a las de la muestra definitiva, para mas tarde hacer las correcciones y
ajustes necesario” (p.135). Es decir, que al aplicar este instrumento permitira realizar
las correcciones necesarias a las interrogantes establecidas, con el fin de obtener la
informacion pertinente que proyecten datos relevantes para el restaurante
vegetariano.

De la misma forma, el instrumento atraves6 un proceso de validacion por parte de
tres expertos, conformados por docentes de la Universidad Iberoamericana del

Ecuador. Observar Anexo No.3.
3.5.1 Resultados de Validacion por parte de los expertos

La evalacion realizada por parte de los expertos, en la cual se describe dejar,
modificar o eliminar los items necesarios para la constitucion del instrumento con el
fin de que la informacion a obtener sea adecuado a la investigacion. A continuacion

se presenta los resultados obtenidos.

Tabla No.3. Validacion del Instrumento por parte de los Expertos. Fuente: Autora, 2020.

Experto No.3
: Experto No.1 Experto No.2 . . .
Item PhD. E)esus Gbémez Mgst. Flz/larcelo Nieto Mgst. Diego Validacion
Andrade
1 1 1 1 1
2 1 1 1 1
3 1 1 1 1
4 0 1 1 1
5 1 1 1 1
6 1 1 1 1
7 1 1 1 1
8 1 0 1 1
9 1 1 1 1
10 1 1 1 1
11 1 1 1 1
12 1 1 1 1
13 1 1 1 1
14 1 1 1 1
14
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Valor de cada item.

Tres expertos de acuerdo: 1
Dos expertos de acuerdo: 1
Tres expertos desacuerdo:
Dos expertos desacuerdo:
14/14=1 1x100=100%

Debido a los resultados obtenidos determino que el cuestionario se considera

apropiado para su posterior aplicacion.
3.5.2 Confiabilidad

Para el presente estudio se analiz6 la confiabilidad del instrumento para su posterior
ejecucion, con base en los datos obtenidos a traves, del cuestionario piloto se
empleard una formula la misma que refleje un valor aceptable para realizar la

encuesta.

Un instrumento llega a ser valido y confiable en la medida que el investigador selecciona items
gue contribuyan lo maximo posible a la confiabilidad y a la validez. Un item contribuye a la
confiabilidad de un instrumento cuando mide la misma clase de puntaje verdadero que los
otros items del instrumento (Hurtado, 2000, p.499-500).

En otras palabras los factores que componen el estudio deben estar correlacionados,
asi generar seguridad sobre los items que se centran en obtener los datos requeridos
para aplicar el instrumento de levantamiento de informacién y que este generé
conocimiento real y valido. Es por ello que, la investigadora utilizé el método alfa de
Cronbach el cual “estima la proporcion de varianza de un instrumento de medida

debido al factor comun entre los items” (Dolores, 2019, p.3).

La formula que se utilizara para determinar la confiabilidad es la siguiente:

2
K |, Zé;i
K-1| S

I

En donde:

K: El nimero de items
SiZ Sumatoria de Varianzas de los items
S¢&: Varianza de la suma de los items
a: Coeficiente de Alfa de Cronbach
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Por lo tanto, la encuesta se llevara a cabo debido a que el resultado de confiabilidad
gue se obtuvo fue de 0,79% el cual se encuentra en un rango de aceptabilidad ya
que, la norma de aprobacién esté entre 0-1 expresando ser un coeficiente alto y a

la ves comprobando la viabilidad del instrumento.
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

El presente capitulo tiene como finalidad dar a conocer el analisis e interpretacion
de los resultados obtenidos, los mismos que fueron recabados a través, de la
aplicacion del instrumento que se redactd en el capitulo 3. Los datos expresados
por parte de los encuestados pretenden responder el segundo objetivo especifico
de la investigacion, el cual es realizar un estudio de mercado que determine la

demanda y la oferta existente de restaurantes vegetarianos en la zona la Mariscal.

La presentacion de los resultados se efectla a través, de gréficos y cuadros debido
a que reflejan la frecuencia y porcentajes obtenidos, con base en las respuestas
emitidas por parte de los participantes, sobre los diversos items presentados en el
cuestionario aplicado. Los mismos que permiten hacer visible la relacion entre los

datos, el andlisis y su respectiva interpretacion.

4.1 Diagnostico Situacional

El estudio requirio describir el diagndstico situacional para determinar los factores
internos y externos que afectan positiva 0 negativamente a la empresa. A través
del analisis del macro y micro entorno de la zona La Mariscal, es por ello que para
el plan de negocio de un restaurante vegetariano se realiz6 el diagndstico a través
de las herramientas tales como el andlisis PESTEL, la descripcion de las 5 fuerzas
de Porter y la matriz FODA.

4.1.1 Andlisis del Macro-entorno

El analisis del macro-entorno se describe como aquellos componentes externos
gue impactan de manera positiva 0 negativa a un posible proyecto para su

constitucién dentro del mercado.

Ademas, estos factores al ser externos no pueden ser controlados por la
organizacion, es por ello que se analiza los elementos que estan en incidencia del

restaurante veg etariano.

31



4.1.2 Analisis PESTEL

Esta herramienta estudia los componentes de los que dependen el crecimiento o

declive de los mercados, y ofrece valiosa informacion para el posicionamiento y el

rumbo a adoptar por los negocios (Jaramillo, 2009, p.3). Representado en la Tabla

No.4.

Tabla No. 4: Andlisis PESTEL para el restaurante Vegetariano. Fuente: Elaboracién propia a partir

de Zorita, 2015.

POLITICO

ECONOMICO

SOCIO-CULTURAL

-Actual protocolo general de
medidas de bioseguridad
para establecimientos de
alimentos y bebidas (Mintur,
2020).

- Normativa que promueve
el turismo gastronémico
(Parlamento Andino, 2019).
- Entorno politico inestable.
-Reduccién de la partida
presupuestaria.
-Acatamiento de las normas
del reglamento turistico de
alimentos y bebidas.

- El PIB del pais podria caer
entre un 7,3% en el escenario
mas optimista y un 9,6% en el
sentido  pesimista (CAMAE,
2020)

- Tasa de desempleo podria subir
aun 6,5% en el pais (El Comercio
, 2020)

- Contribucién del 10% sobre los
salarios de empleados publicos y
privados a excepcion sector de la
salud, educacion y policia
(Acosta, 2020, p.12).

- La Canasta Basica familiar en
junio de 2020 cost6 USD 719,03;
lo cual implica que el ingreso
familiar promedio cubre el
103,84% del costo total de la
canasta familiar basica. El costo
de la canasta basica disminuyé
en un -0,74% en referencia al
mes de mayo (INEC, 2020, p.10).
- La inflaciébn mensual del IPC del
grupo de Alimentos y Bebidas no
Alcohdlicas (Alimentos) en junio
de 2020 fue de -0,76% y en junio
del afio anterior fue de -0,62%
(INEC, 2020, p.8).

-Uso de productos nacionales,
apoyo al agricultor
ecuatoriano.

-Incremento de la poblacién
de vegetarianas.

-Aumento de personas que
buscan alternativas de
alimentacién saludable.
-Interés del cuidado de los
animales por parte de los
moradores del sector.
-Disminucion de los ingresos
econdémicos de los
potenciales clientes para
adquirir los productos.

TECNOLOGICO

ECOLOGICO

LEGAL

-Manejo de informacién
través de pagina web.
-Promociones a través de
redes sociales.

-Creacién de una aplicacién
digital para agilizar pedidos
y entregas.

-Manejo de residuos organicos a
través de la incorporacion de
compostas.

-Creacibn de conserva Yy
encurtido de la materia prima.
-Embaces amigables con el
medio ambiente.

-Establecer el RUC de
acuerdo a las normas del
municipio, para que el negocio
sea constituido legalmente.

- Aplicacién correcta de la
normativa legal vigente de
salarios de los trabajadores.

- Afiliacion del IESS.

- Pago de patentes, facturas.
- Cumplimiento de la ley de
régimen tributario interno.
-Acatamiento de ordenanzas
municipales.
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Es por ello, que a través de la herramienta PESTEL se analiz6 los factores politicos,
econdémicos, social-culturales, tecnolégicos, ecoldgicos y legales que inciden en
funcion del restaurante vegetariano. De manera que, los datos determinan que el
factor de mayor impacto para el negocio es el econdmico, debido al incremento de
la tasa de desempleo en el pais, lo cual provoca que los potenciales consumidores
no cuenten con el mismo poder adquisitivo para comprar los productos del
establecimiento, reduciendo asi de manera considerable el nivel de produccién y
ventas del restaurante. Sin embargo, los factores politicos, tecnoldgicos y
ecologicos describen un entorno con potencial para incorporar el proyecto, ya que,
presenta caracteristicas de sostenibilidad ademas, el apoyo por parte de entidades
publicas las mismas que disefian normas y protocolos de seguridad con el fin de
generan confianza a los moradores del sector para adquirir o consumir los bienes

gue oferta el restaurante.
4.1.3 Analisis del Micro-entorno

En respecto al micro-entorno son todos los componentes internos de la
organizacion, es decir, son los elementos que pueden ser controlados dentro de la
empresa. Es por ello, que se lleva a cabo un analisis mas profundo, en el cual se
aplica las cinco fuerzas de Porter, mediante la investigacion de los nuevos
participantes, los proveedores, compradores, productos sustitutos y los

competidores. Como se muestra en la Grafico No.1.

Amenazra
de nuevos
aspirantes

Rivalidad

Poder de
negociacion de
las proveedores

Poder de
negociacidon de
los compradores

entre las
competidores
existentes

t

Amenaza de
productos o
servicios
sustitutivos

Grafico No.1. Las cinco fuerzas que moldean la competencia en un sector. Fuente: M. Porter,
2017.
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El micro entorno sera analizado utilizando el modelo estratégico de las cinco
fuerzas de Porter con el fin de conocer y anticipar todos aquellos aspectos que

representan competencia para el proyecto. Las cuales se describen a continuacion.
4.1.4 Las Cinco Fuerzas de Porter
4.1.4.1 Amenaza de nuevos aspirantes

Las organizaciones ya establecidas dentro del mercado gastronémico tienen como
una de las principales amenazas a los nuevos competidores, conocidos como
diferentes actores que implementan su proyecto dentro de la misma seccion

competidora.

Tomando como referencia de los resultados la amenaza de nuevos aspirantes, se
da por parte de los potenciales competidores que ingresen al mercado con la misma
linea de productos, asi mismo, los diversos negocios que oferten productos
complementarios logrando satisfacer los requerimientos de los clientes, ya que el
presente proyecto tendra dos tipos de consumidores, los principales compradores
son las personas vegetarianas y los secundarios son aquellas personas que
consuman carne pero, a su vez buscan complementar su dieta con productos

saludables dentro del sector de la Mariscal.
4.1.4.2 Poder de negociacion de los proveedores

En todo negocio uno de los recursos esenciales para llevar a cabo la actividad
comercial son los proveedores, debido a que, estos abastecen a la organizacion de

los articulos necesarios para la produccion de los bienes que oferta el negocio.

Por lo cual, los proveedores principales para el restaurante seran las diversas
empresas de agricultores nacionales los cuales suministraran al negocio de la
materia prima tales como frutas, verduras y legumbres, las mismas ,que estaran
bajo parametros preestablecidos por la organizacion, con el fin de que estos
productos sean de calidad para la produccién de los diversos platillos vegetarianos.
Puesto que, en base a los resultados obtenidos reflejan que en un 53,3% de los

comensales optan en su mayoria por estos productos dentro de su dieta.
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4.1.4.3 Poder de negociacion de los compradores

Los compradores son un factor esencial para el negocio debido a que, ellos son los
agentes que estan dispuestos a pagar un valor determinado por un producto o
servicio. En ese mismo sentido los diversos establecimientos con el fin de que los
clientes opten por consumir su producto y no el de la competencia fijan precios
bajos con el propdsito de generar mayores ventas. Es por ello que, se considera
que el poder de negociacion se encuentra en un nivel medio ya que el valor a pagar
por los productos se encuentran en un estdndar econémico a elevado. Con base
en la informacion adquirida por parte de los encuestados de la zona de la Mariscal
gue son el mercado meta, los mismos, expresaron que un precio a pagar por un
platillo est4 dentro de un rango de $3.50 a $5.00 ddlares, debido a que, los valores
gue presenta la competencia son considerados como elevados para su adquisicion,
puesto que, manejan productos prefabricados de alto costo es por ello que, se
considero el uso de materia prima exclusivamente nacional ya que, sus precios son

mas accesibles dentro del mercado para la elaboracion de los platillos y las bebidas.
4.1.4.4 Amenaza de productos sustitutos

Los productos sustitutos son aquellos que desempefian de la misma forma o con
funciones similares a los productos existentes dentro de la Mariscal, a través de
medios diferentes. Debido a esto, se considera que el nivel de amenaza de
productos sustitutos para el restaurante se encuentra en nivel medio, por lo cual,
para el negocio sus productos sustitutos son todos aquellos establecimientos que
se encuentran dentro del sector tales como mercados, tiendas naturistas, entre
otros que ofrecen productos de caracter vegetariano ya sean cereales, frutas,
verduras los cuales son utilizados por los vegetarianos para la elaboraciéon de sus

propios platos.
4.1.4.5 Rivalidad entre los competidores existentes

La rivalidad entre competidores existentes adopta formas conocidas como los
descuentos en los precios, nuevas mejoras en el producto, campafas de publicidad
y mejoras en el servicio. Debido a esto, se considera que el nivel de rivalidad es
medio para el proyecto, con base a los datos obtenidos los mismos que demuestran
que los rivales principales para el negocio son el restaurante Quinua y Formosa.
Esto se debe en gran parte a las estrategias que establecen los rivales entre si,
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debido a esto, el primer ente competidor integra el servicio de desayunos ademas,
de la disponibilidad de una tienda que ofrece productos integrales, lo cual mejora
Su servicio, mientras que el segundo negocio mencionado cuenta con promociones
especiales en sus productos en el cual su valor presupuesta $3.50 infiriendo a que
los consumidores opten por adquirir su producto.

En consecuencia de lo redactado, se puede determinar que en relacion al poder de
negociacion con los proveedores y compradores existe la posibilidad de incorporar
el proyecto al mercado, debido al uso de la materia prima de mayor consumo por
parte de los comensales que son las legumbres. Ademas, que estos se encontraran
en un rango de precios accesibles para los clientes. No obstante, en
correspondencia a la amenaza de nuevos participantes y productos sustitutos son
considerados factores de gran inseguridad para el restaurante ya que existe
competencia consolidada, la cual abarca un target mas extenso de clientes

secundarios del negocio.

Sin embargo, al analizar el entorno en el que se encuentra el restaurante se expresa
gue el proyecto sera factible ya que, el establecimiento brinda un producto y servicio
gue cumple con los requisitos y satisface las necesidades existentes por parte de

los consumidores de la Mariscal.
4.1.5 Matriz FODA

Mediante esta herramienta se “consigue resumir los analisis interno y externo,
proporcionando una vision global de la situacion en la que se encuentra la empresa

para disenar posteriormente, su formulacion estratégica” (Zorita, 2015, p.63).
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Tabla No.5. Matriz FODA. Fuente: J. Tulcanaza, 2020.

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Oferta de platillos para los principales
tipos de vegetarianos (Ovo-
vegetariano, lacto-vegetariano, ovo-
lact6-vegetariano y vegano).
Promocion de productos a través de
las principales redes sociales usadas
en la ciudad tales como Facebook e
Instagram.

Personal cualificado en el &rea de la
gastronomia vegetariana.

Servicio propio de entregas del
producto a domicilio.

Precios accesibles y competitivos en
comparacion a la competencia.
Distintivo en las diversas
preparaciones, ya que se ofertara
productos de la region costa.
Ubicacién en un sector comercial y
turistico de Quito.

Limitada oferta de la gastronomia
vegetariana por parte de Ia
competencia del sector la Mariscal.
Necesidad de los clientes por la
disposicion de mayor gama de
productos vegetarianos.

Tendencia favorable en alimentos
saludables.

Apoyo por parte del ministerio para la
implementacion de un nuevo
emprendimiento.

Asociacién con emprendimientos
comunitarios para marketing de
afiliado.

Obtener certificaciones de calidad y
sostenibilidad nacionales.

DEBILIDADES

AMENAZAS

No disponibilidad de servicio a
domicilio las 24h.

Restrictivos recursos financieros por
parte del emprendedor.

Limitado  conocimiento en la
elaboracion de platillos vegetarianos.
No acceso a pago con tarjeta de
crédito.

Escasa inversién de la promocion del
restaurante en las principales fuentes
de comunicacién del pais.

Capacidad de apertura del
restaurante en un 30% para
trabajadores y clientes.
Establecimientos con caracteristicas
similares.

Competencia consolidada de los
restaurantes vegetarianos de la
Mariscal.

Escaso apoyo de fuentes de
financiamiento por parte de entidades
bancarias.

Disminucion del poder adquisitivo de
los comensales, reduciendo el
namero de ventas.

Desconfianza por parte de
inversionistas.

En conclusion debido al Covid-19 que ha impactado a la economia del pais se ha
tomado en cuenta las consecuencias que se generaron, tanto de manera positiva
como negativa para generar un nuevo emprendimiento en el que se debe adaptar
a las nuevas modalidades para el servicio al cliente como en la produccion y manejo

de los alimentos.

El andlisis de la matriz foda descrito anteriormente se elaboro el foda cruzado, el
mismo que determina las diversas estrategias que utiliza el negocio con el fin de
contrarrestar los factores amenazantes y aprovechar aquellas oportunidades que
emergen del mercado para el desarrollo del restaurante vegetariano. Como se

observa en la Tabla No.6.
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Tabla No.6. FODA Cruzado. Fuente: Autora, 2020.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Limitada oferta de la | Capacidad de apertura del
gastronomia vegetariana por | restaurante en un 30% para
parte de la competencia del | trabajadores y clientes.

sector la Mariscal.

Necesidad de los clientes | Competencia consolidada

Disefio de un plan de negocios de un por la disposicion de mayor | de los restaurantes
restaurante vegetariano en la zona la gama de productos | vegetarianos de la
Mariscal vegetarianos. Mariscal.
Asociacion con | Escaso apoyo de fuentes
emprendimientos de financiamiento por parte
comunitarios para marketing | de entidades bancarias.
de afiliado.
Apoyo por parte del | Disminucion del poder
ministerio para la | adquisitivo de los
implementacion de un nuevo | comensales, reduciendo el
emprendimiento. ndmero de ventas.
Oferta de platillos para los | F1-O1: Diversificar o generar | F1-Al: Crear promociones
principales tipos de | rotacion del mena. a los pedidos realizados
vegetarianos (Ovo- por medio del servicio a
vegetariano, lacto- domicilio.
vegetariano, ovo-lacto-

vegetariano y vegano).
Promocién de productos a | F2-O2: Impulsar el mend a | F2-A2: Creacion de una
través de las principales | través de las plataformas | aplicacién, por la cual los
FORTALEZAS | yedes sociales usadas en la digitales del restaurante. clientes pueden realizar
ciudad tales como sus pedidos.

Facebook e Instagram.
Personal cualificado en el | F3-O3: Crear alianzas para | F3-A3: Instaurar rotacion
area de la gastronomia | el incremento de productos | del personal en general.

vegetariana. organicos.

Servicio propio de entregas | F4-O4: Adecuar el servicio a | F4-A4: Establecer precios

del producto a domicilio. domicilio acorde a las | accesibles para el servicio
normativas del ministerio. de entregas.

No disponibilidad de | D1-O1: Determinar la | D1-A1l: Establecer horarios
servicio a domicilio las 24h. | promocién 2x1 en bebidas | fijos para la recepcion de

en horario de 2pm-4pm. pedidos y la entrega de los
mismos.

Restrictivos recursos | D2-02: Adaptar los | D2-A2: Efectuar créditos
financieros por parte del | convenios en base a los | con los proveedores para
emprendedor. recursos disponibles por el | incorporar productos con
DEBILIDADES negocio. precios mas atractivos para

los consumidores.
Limitado conocimiento enla | D3-O3: Acceder a | D3-A3: Brindar tres
elaboracion de platillos | capacitaciones que realiza el | opciones de platillos de
vegetarianos. estado para reforzar y | mayor preferencia de los
ampliar conocimientos. . clientes para generar

mayor nimero de ventas.

Escasa inversion de la | D4-O4: Realizar estrategias | D4-A4: Crear promociones
promocién del restaurante | de promocion a través de | acorde a las temporadas
en las principales fuentes | plataformas publicas de la | festivas, a través de la
de comunicacion del pais. ciudad. pagina web del restaurante.

Con base en el andlisis FODA se determiné que tanto las debilidades como las
amenazas delimitan a corto plazo el reconocimiento del negocio, a pesar de eso
también existen varias oportunidades y fortalezas que nos hacen competitivo y
distintivo dentro de la industria. Logrando ser rentable a futuro. El resultado

obtenido del foda cruzado determina que a través del uso de diversas estrategias
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como el uso de plataformas virtuales, la adaptacion de nuevas tecnologias, las
alianzas-convenios y la propuesta de diversas promociones aportaran al desarrollo

y acogida del negocio por parte de los vegetarianos de la Mariscal.

4.2 Estudio de Mercado

La encuesta realizada en esta investigacion se obtuvo un analisis de las 13
preguntas establecidas del cuestionario el cual se puede observar en el Anexo N°1,
se encuentra enfocado principalmente en el comensal durante el periodo de enero-

agosto del afio 2020.

Asimismo, la encuesta fue desarrollada durante todo el lapso de la investigacion
que fue durante el afio 2020 en los meses de Enero a Agosto. Para la investigacion
de mercado se toman en cuenta las respuestas obtenidas de los encuestados. A
continuacion se presenta la tabulacion, graficos estadisticos y el analisis e

interpretacion de cada uno de los items.

En primera estancia se analizo la dimension de la oferta, la cual se encuentra

en relacion con la oferta actual y potencial del sector de la Mariscal.

Tabla No.7. Conocimiento de restaurantes. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
1-3 37 82.2%
4-6 8 17.8%
7-10 0 0%
Total 45 100%
@13
® 46

7-10

Grafico No.2. Conocimiento de restaurantes. Fuente: Autora, 2020.
Andlisis: Tal como en la Tabla N°7 y el Grafico N°2 , se determino que el 82.2% de
los participantes conocen en un rango de 1-3 restaurantes vegetarianos, que son
37 personas, mientras que un 17,8% expresa conocer de 4-6 de estos tipos de
establecimientos. Que son 8 personas dentro de la zona de la Mariscal. Por lo cual
la oferta de estos negocios es muy limitada debido a que no son muy reconocidos

dentro del sector.
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Tabla No.8.Competencia directa del restaurante vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Restaurante Sakti 9 20%
Restaurante Zen Wei 0 0%
Restaurante Quinua 21 46.7%
Restaurante Formosa 10 22.2%
Restaurante La Sabia Naturaleza 5 11.1%
Total 45 100%

@ Restaurante Sakti

@ Restaurante Zen Wei
Restaurante Quinua

@ Restaurante Formosa

@ Restaurante La sabia Naturaleza

Gréfico No.3. Competencia directa del restaurante vegetariano. Fuente: Autora, 2020.
Analisis: Con respecto a la Tabla N°8 y el Grafico No.3 donde se analizo de manera
porcentual la informacion descrita por los encuestados, se reconoce que en un
46,7% que el restaurante Quinua es el establecimiento mas reconocido dentro de
la Mariscal, mientras que el restaurante Formosa obtiene un valor de 22,2% de igual

forma el restaurante Sakti adquiere un 20% de reconocimiento y el restaurante La

Tabla No.9. Concurrencia a restaurantes vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 45 100%
No 0 0
Total 45 100%
®si
® No

Gréafico No. 4. Concurrencia a restaurantes vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.
Andlisis: En cuanto a la Tabla N°9 y el Gréafico No.4 se observa que un 100% de los
encuestados si acudirian a un restaurante vegetariano, lo cual permite expresar que
el negocio seria aceptable dentro del mercado, debido a que contaria con afluencia

por parte de los consumidores.
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En cuanto a la dimension demanda esta analizada con la demanda

demogréafica, geogréfica, conductual y psicogréfica.

Tabla No.10. Género. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Mujer 28 62.2%
Hombre 17 37.8%
Total 45 100%
® Mujer
@ Hombre

Gréafico No. 5. Género. Fuente: Autora, 2020.

Andlisis: De acuerdo a los resultados obtenidos de la Tabla N°10 y el Grafico N°5

en relacion al género de los encuestados, se puede reconocer que el mayor

porcentaje de la demanda se da en un 62.2% por parte las mujeres, mientas que el

38.7% se da por parte de los hombres.

Tabla No.11. Rango de Edad. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
18-25 6 13.3%
26-35 23 51.1%
36-46 15 33.3%
46-55 1 2.2%
Total 45 100%

® 13-25
® 26-35

36-45
@ 46-55

Gréafico No. 6. Rango de Edad. Fuente: Autora, 2020.
Andlisis: Como refleja la Tabla N°11 y la Grafica No.6 reflejan que el 51.1% de los

encuestados se encuentran en un rango de edad de 26-35 afios, determinando el

mercado meta del restaurante vegetariano. Ademas, se consider6 como mercado

potencial para el restaurante a las personas de 36-45 afios de edad debido a que

existe un porcentaje moderado de un 33.3% de los participantes.
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Tabla No.12. Ocupacion. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Estudiante 4 8.9%
Profesional 21 46.7%
Desempleado 0 0%
Trabajador Dependiente 12 26.7%
Trabajador Independiente 8 17.8%
Total 45 100%

@ Estudiante

@ Profesional
Desempleado

@ Trabajador Dependiente

@ Trabajador Independiente

Y

Grafico No.7. Ocupacion. Fuente: Autora, 2020.

Andlisis: La Tabla N°12 y el Grafico No.7 hacen referencia a la ocupacion los
encuestados expresaron en un 46.7% ser profesionales. Ademas, existe un
porcentaje aceptable del 26.7% que manifestaron ser trabajadores dependientes y
de la misma forma un 17,8% informo ser trabajados independiente. Lo cual, permite
determinar que la demanda para el restaurante contaria con los recursos

necesarios para adquirir los productos que oferta el establecimiento.

Tabla No.13.Poblacién Vegetariana. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 45 100%
No 0 0%
Total 45 100%
®si
@® No

Gréafico No.8. Pablacién Vegetariana. Fuente: Autora, 2020.
Andlisis: En respecto al resultado que manifiesta la Tabla N°13 y el Grafico No.8
gue se encuentra en relacion a la poblacion de encuestados se establece que el
100% de las personas que participaron son vegetariana, es por ello que, se deduce
gue son la demanda objetivo del restaurante.
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Tabla No.14.Tipos de alimentos. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Carne Vegetariana 8 17.8%
Cereales 13 28.9%
Frutas 0 0
Legumbres 24 53.3%
Total 45 100%
® Carne Vegetariana
@ Cereales

Frutas
® Legumbres

Grafico No.9. Tipos de alimentos. Fuente: Autora, 2020.

Andlisis: Con respecto a la Tabla N°14 y al Gréafico No.9 que hacen referencia a los

tipos de alimentos de mayor consumo, los participantes expresaron que consumen

en un 53.3% las legumbres, ademas de los cereales en un 28.9% y en un 17,8% la

carne vegetariana como otro producto de su dieta.

Tabla No.15.Importancia del régimen vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Gréafico No.10. Importancia del régimen vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 45 100%
No 0 0
Total 45 100%
®si
® No

Andlisis: En respecto, a los datos obtenidos se analiz6 que el 100% de los

encuestados expresan que la dieta vegetariana es mucho mas saludable que el

régimen alimentario que se basa en los géneros carnicos, tal como se puede

apreciar en la Tabla N°15 y en el Grafico N°10.
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Tabla No.16. Frecuencia de visitas al restaurante vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Diariamente 0 0%
Semanalmente 38 84.4%
Mensualmente 7 15.6%
Nunca 0 0%
Total 45 100%

@ Diariamente
@ Semanalmente

Mensualmente
@ Munca

Grafico No.11. Frecuencia de visitas al restaurante vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Andlisis: Con base en los resultados obtenidos se observa que, de los 45

encuestados 38 de ellos que representan el 84.4% de los participantes

manifestaron que acudirian con una frecuencia semanal al restaurante vegetariano,

lo cual determina que existiria, afluencia por parte de los vegetarianos hacia el

comedor. De igual forma al reflejarse un porcentaje del 15.6% como afluencia

mensual por parte de los colaboradores se considera como clientes potenciales, a

pesar de que, acudirian al establecimiento de manera esporadica, lo cual permite

abarcar un mayor porcentaje del mercado. Tal como lo refleja la Tabla N°16 y el

Grafico N°11.

Tabla No.17. Razones de consumo de productos vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Salud 28 62.2%
Cuidado del medio ambiente 10 22.2%
Cuidado de los animales 7 15.6%
Religion 0 0%
Total 45 100%

Grafico No.12. Razones de consumo de productos vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.

® Salud

@ Cuidado del medio ambiente
Cuidado de los animales

@ Religion
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Andlisis: La Tabla N° 17 y el Gréfico N°12, el valor méas representativo que reflejan
los participantes en respecto al motivo de consumo de productos vegetarianos en
un 62.2% se debe al factor de la salud, en un 22,2% se debe a razones del cuidado
del medio ambiente y en un 15,6% se debe al cuidado de los animales. Siendo

estos motivos por los cuales los comensales consumirian el producto que oferta el

restaurante.
Tabla No.18. Rango de precios. Fuente: Autora, 2020.
Respuesta Cantidad Porcentaje

$1.30-$2.50 0 0%
$3.00-$5.00 38 84.4%
$8.00-$12.00 7 15.6%
Total 45 100%

@ 51.30-52.50

@ 53.00-55.00

$8.00-%12.00

Gréfico No.13. Rango de precios. Fuente: Autora, 2020.
Andlisis: Con base en los resultados obtenidos de la Tabla N°18 y sobre el Grafico
No0.13 el cual se relaciona al rango de precios que estarian dispuestos a pagar los
clientes en un 84.4% expreso que pagarian entre $3.00-$5.00, mientras que un

15,6% manifesto que pagaria de $8.00-$12.00 ddlares por un platillo vegetariano.

Tabla No.19. Importancia de la implementacioén del negocio. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 45 100%
No 0 0%
Total 45 100%
®si
® No

Grafico No.14. Importancia de la implementacion del negocio. Fuente: Autora, 2020.

45



Analisis: En referencia a la Tabla N°19 y la Gréafica No.14 que esté en relacion a la
implementacion del proyecto dentro del sector, los participantes expresaron en un
100% que consideran que es necesario. Permitiendo asi que el negocio sea
aceptado dentro del mercado y generar rentabilidad.

Tabla No.20. Visita hacia restaurantes vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.

Respuesta Cantidad Porcentaje
Si 14 31.1%
No 31 68.9%
Total 45 100%
® si
® No

Gréfico No.15. . Visita hacia restaurantes vegetarianos. Fuente: Autora, 2020.
Anadlisis: En respecto a la Tabla N°20 y el Grafico No.15 los encuestados
expresaron en un 68,9% que no frecuentan los establecimientos vegetarianos del
sector la Mariscal, mientras que el 31,1% de ellos si lo hacen, lo que permite
determinar que son la demanda insatisfecha, al cual el negocio puede acceder con

el fin de satisfacer sus necesidades.

De acuerdo con los resultados obtenidos se establecio que la demanda acogeria al
restaurante vegetariano ya que, se conocié que son personas profesionales las
cuales cuentan con ingresos econémicos para adquirir los productos que oferta el
negocio ademas, como expresaron los participantes acudirian de manera frecuente
al comedor, es por ello que, se instaurd a los diversos platillos en un rango de
precios accesible para el mercado, lo cual volvera rentable al establecimiento a

futuro.

En Conclusion el proyecto tendria gran aceptacion por parte de los comensales del
sector de la Mariscal, debido a que, tendrian a su disposicidon un restaurante que
brinde y a la vez amplie diversas opciones de platillos vegetarianos. Ademas, se
encuentran en un estandar de precios mayormente accesibles para los

consumidores.
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4.3 Mercado Objetivo

El mercado meta o mercado objetivo se delimita en diversos factores los mismos
gue, delimitan criterios de segmentacion del mercado, es por ello que la empresa
debe determinar el tipo de clientes al cual va a ofertar su producto o servicio (Zorita,
2015, p.53).

Por lo tanto, para el presente proyecto el mercado objetivo es la poblacién de
vegetarianos econd6micamente activa, comprendidos en edades de 26-35 afios, los

mismos que residen en el sector la Mariscal en Quito.
4.3.1 Analisis de la Oferta y Demanda
4.3.1.1 Oferta

Los diversos proyectos que buscan el medio de incorporar su producto o servicio
dentro de un determinado mercado, deben analizar rigurosamente a su
competencia. Como lo describe (Paya, 2019) “La oferta de mercado de un bien se
refiere a la cantidad que estarian dispuestas a vender, en un momento determinado

y a un cierto precio, el conjunto de las empresas productoras de ese bien” (p.70).

El restaurante vegetariano establecio la oferta a través del previo analisis de los
datos obtenidos por parte de los encuestados, los mismos que permitieron

determinar la competencia del negocio.

Tabla No.21. Oferta, Fuente: Autora, 2020.

Clientes
Restaurantes Semanales Mensuales Anuales
Manantial 240 960 11520
Sakti 264 1056 12672
Sabia Naturaleza 300 1200 14400
Total 804 3216 38592

Tabla No.22. Proyeccion de la Oferta, Fuente: Autora, 2020.

Ao Poblacion
2017 38592
2018 37512
2019 36462
2020 35442
2021 34450
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La Tabla No.21 representa la relacion del célculo de la oferta considerando la
capacidad instalada de tres restaurantes vegetarianos de la Mariscal, los cuales
son el restaurante Manantial, Sakti y Sabia Naturaleza. Es por ello que, en la tabla
No.22 se presenta la proyeccion de la oferta por medio del procesamiento de datos
reflejado por medio del porcentaje del -2,8% de decrecimiento que refleja el estudio
del plan especial La Mariscal.

4.3.1.2 Oferta Potencial

Concerniente a la oferta potencial el proyecto realizé el calculo correspondiente en
donde los valores a tomar es la poblacion total del sector la Mariscal, el cual se
evaluo6 sobre el porcentaje correspondiente a la pregunta No.14 del cuestionario, el
mismo que hace referencia a las visitas que efectuan los comensales hacia los
establecimientos vegetarianos de la zona. A continuacion se presenta la formula y

su correspondiente valoracion.
Férmula

Oferta Potencial = Total de la Poblacién * Porcentaje (Visita restaurantes del

sector)
Oferta Potencial = 10.617 * 31,1% = 3302

En base al resultado obtenido se puede expresar que, la oferta potencial para el

negocio es de 3302 personas que se encuentran en el sector de la Mariscal.
4.3.1.3 Demanda

Uno de los factores primordiales a analizar antes de incorporar un producto o
servicio es conocer la necesidad existente dentro del mercado, para el presente
proyecto es la limitada variedad de productos vegetarianos, para el consumo de los
comensales de la Mariscal, ya que, la demanda representa la suma individual de
los sujetos los cuales estan dispuestos a adquirir un producto o servicio a un
determinado precio, el mismo que se diferencia de la competencia (Paya, 2019,
p.66).
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Tabla No.23. Proyeccion de la Demanda, Fuente: Autora, 2020.

Afo Poblacion
2017 10617
2018 10320
2019 10032
2020 9752
2021 9479
2022 9214

Con base a los datos de la tabla No.23 se describe que la demanda existente es la
poblacion actual de la zona la Mariscal y de la misma forma su calculo se efectuo
basado en la tasa de decrecimiento del sector descrito anteriormente. Por lo cual,
al reflejarse un total de 9214 personas para el afio 2022 se considera como una

poblacién rentable y aceptable para el restaurante.
4.3.1.4 Demanda Total

En respecto, a la demanda total se establecio a través del resultado efectuado por
parte del Municipio de Quito, a la poblacién de la Mariscal se compone en un total
de 10.617 personas, la misma representa la demanda en general para el

restaurante veg etariano.

Demanda Total = Poblacion del sector la Mariscal en Quito 10.617 personas.
4.3.1.5 Demanda Potencial

Referente al calculo de la demanda potencial se establecié los datos otorgados por
el Municipio de Quito, enfocado a la poblacion del sector con un total de 10.617
personas ademas, se utilizd el porcentaje de aceptacion del restaurante, a través
de la pregunta No.13, la misma que se encuentra en relacién a la aprobacion del
restaurante vegetariano. Tomando el valor porcentual mas alto de la interrogante,

a continuacion se presenta la formula y el calcul6 de la demanda potencial.
Formula

Demanda Potencial = Demanda total * Porcentaje de aceptacion de la encuesta
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Tabla No.24.Demanda Potencial. Fuente: Autora, 2020.
Demanda Total 10.617

¢ Considera que es necesario implementar un restaurante vegetariano
en la Marisca?

Demanda Potencial 10.617

100%

Como resultado de la formula aplicada se determin6 que el resultado de la demanda
total para el restaurante vegetariano es de 10.617 personas que moran en el sector

la Mariscal.
4.3.1.6 Demanda Insatisfecha

En cuando a la demanda insatisfecha Valencia (2011) expresa que “es aquella en
donde parte de una poblacién o un conjunto de instituciones no reciben el servicio
y/o producto que requieren” (p.4). Es por ello, que a través del calculé de la presente
formula se determiné el mercado desatendido por parte de la competencia y de los

diversos establecimientos del sector.
Posteriormente se presenta el calculo de la demanda insatisfecha.
Férmula

Demanda Insatisfecha = Demanda potencial - Oferta potencial.
Demanda Insatisfecha = 10617-3302

Demanda Insatisfecha = 7315

Mediante la aplicacion de la formula se obtuvo como resultado que la demanda

insatisfecha para el proyecto tiene como un resultado total 7315 personas.

Tabla No.25. Proyeccion de la Demanda Insatisfecha, Fuente: Autora, 2020.

Ao Poblacion
2017 7315
2018 7111
2019 6912
2020 6719
2021 6531
2022 6349
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Con respecto a la tabla No.25 se determiné la proyeccion de la demanda
insatisfecha, asimismo con la aplicacion del porcentaje de decreciente del 2.8% que
se presenta dentro del sector. Por lo cual, se obtuvo que para el afio 2022 se

contara con una demanda menor pero rentable para el proyecto.
4.4 Estudio Técnico
4.4.1 Mision

El restaurante “Friendly Food” busca ofrecer un servicio especializado hacia los
vegetarianos de la Mariscal, que buscan instalaciones que cumplan con estandares
de calidad en cuanto a preparacion de alimentos organicos ademas, de brindar
productos caracteristicos de la region costa, con el fin de integrar una variacion

gastrondémica y autéctona del pais.
4.4.2 Vision

El restaurante vegetariano “Friendly Food” busca convertirse dentro de 5 afios en
el principal establecimiento de alimentos organicos, para vegetarianos en la zona
de la Mariscal, mediante la implementacion de normas sostenibles y personal

especializado.
4.4.3 Objetivos Estratégicos

En el primer afio, lograr posicionar la marca en el mercado.
Crear un programa de mejora continua durante la ejecucion del proyecto.

Realizar capacitaciones al personal en periodos trimestrales.

YV V V V

Cumplir con todas las normas de adecuacion sanitaria establecidas por la

ley.

» Lograr posicionarse como un establecimiento gastronémico en relacion con
el turismo.

» Obtener en un periodo de 5 afios la certificacion Q de calidad de Quito, con
el fin de adquirir reconocimiento y prestigio a nivel nacional y a la vez ser un
establecimiento turistico.

» Desempefiar las pautas instituidas por la ley para minimizar el impacto

ambiental.
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4.4.4 Valores Corporativos

Respeto

Honestidad
Responsabilidad
Puntualidad
Sinceridad
Educacion Ambiental
Diferenciacién

Integridad

YV V.V V V V V V VY

Confianza
4.4.5 Organigrama de la Empresa

El restaurante vegetariano definid su estructura organizacional para el correcto
desempeio de los trabajadores, los mismos que estan a cargo de las diversas
areas de produccion y de servico. Establecer un organigrama permite que el
establecimiento ejecute sus actividades acorde a procesos con el proposito de
brindar un buen servicio, como lo describe Zorita (2015) “El proceso de
organizacion de una empresa consiste en dividir y agrupar los trabajos a realizar en
tareas individuales y en definir las personas que han de cumplir esas tareas”
(p.110).

4.4.5.1 Organigrama Estructural

El restaurante “Friendly Food” esta compuesto por un personal capacitado el mismo
gue ejecuta las diversas tareas, para llevar a cabo el respectivo servicio del

negocio, como se demuestra en el siguiente organigrama estructural.
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Personal de Personal de
servicio Limpieza

Cajero

Gréfico No.16. Organigrama estructural del restaurante. Fuente: Autora, 2020.
Mediante el Grafico No.16 sobre el organigrama estructural del establecimiento se
describe los rangos del personal de la empresa, los cuales ejecutaran las diversas
actividades, contando con un total de 5 colaboradores para llevar a cabo el servicio
comercial y satisfacer la demanda presente por parte de los comensales de la zona

la Mariscal.
4.4.5.2 Organigrama Funcional

En base al organigrama estructural del personal del cual se compone la empresa,
desempenfaran las siguientes funciones, con base en los respectivos perfiles. Como

se describe en la Tabla No0.26.
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Tabla No.26. Descripciéon de Funciones y perfil de trabajadores. Fuente: Elaboracion propia a
partir de neuvoo, 2017.

CARGO FUNCIONES PERFIL
-Planificar, organizar, dirigir, controlar y | -Dirigirse al personal de una manera clara,
evaluar la operatividad del establecimiento. | respetuosa y profesional, ademas de estar
-Establecer estandares para el desempefio | en la capacidad de trabajar en conjunto con
Gerente del personal y la atencidn al cliente. el Chef Ejecutvo y con el Jefe
General -Desarrollar  estrategias de mercado, | Administrativo.
implementar campafias de Publicidad y | -Tener habilidades de liderazgo para dirigir
planificar eventos con los fines de aumentar | a los empleados.
el interés del publico.
-Supervisar los métodos empleados en la | -Tener creatividad e imaginacion para
preparacion de los alimentos, las raciones | pensar nuevas ideas para el mend y la
servidas y la presentacion de los platos. presentacion de los platos.

Chef -Velar por_el cumplimier_lto de Io_s estandares -Ser capaz de_seguir los es_téndares en
y regulaciones sanitarias pertinentes a la | higiene y seguridad alimentaria
manipulacion de alimentos. -Tener la capacidad organizarse y tomar
-Manejar recetas estandar e inventario de | decisiones con rapidez.
materia prima.

-Realizar los pedidos y explican a los clientes | -Gusto y conocimiento de la comida e
si hay platos o especialidades del dia que no | interactuacion con los comensales.
consten en el menu. -Trabajar con eficiencia y rapidez en las
-Retiran los platos de la mesa, sirven tés y | horas pico. Ademas, contar con

Mesero cafés, y entregan la cuenta a los clientes. -Habilidad numérica para realizar los
-Limpiar mesas y retiran los manteles sucios. | cobros.
Higienizan, secan y guardar los cubiertos y | -Conocer el menu y realizar
se encargan de ordenar vajillas y demas | recomendaciones a los clientes.
elementos.
-Atender con amabilidad a los comensales | -Conocimientos en paqueteria office y
en el area de registro y cobro, asegurando su | manejo de TPV.
satisfaccién con el servicio recibido. -Estudios de contabilidad o certificacion
-Llevar el control de la comandas o notas de | como cajero.

Cajero consumo y e}aborar_ facturas para los -Nocic’m_ ’del mqn_ejo del sistema de
clientes que asi lo requieran. facturacion electrénica.

-Manejar la caja registradora. Conocer los | -Identificar y resolver los conflictos de

procedimientos de registro y las diferencias | manera oportuna.

formas de pago. -Ser organizado, estructurado en su area

de trabajo.

-Coordinar el lavado de la manteleria, la | -Conocimiento en el manejo de productos

limpieza profunda del establecimiento, el | quimicos de limpieza.

desecho de la basura y el control de pestes. | -Manejo de equipamiento pesado y liviano
Steward -Reabastecer todas las areas de cocina y | de limpieza. _ _ _

comedor, para asegurar que todos los | -Ordenar las herramientas y equipamiento

suministros para los clientes y el personal del | de la cocina para una produccion eficiente.

restaurante estén disponibles cuando sea

necesario.

En respecto, a la composicion de la Tabla No.26 se describen las funciones vy el
perfil que deben acatar los trabajadores del restaurante, con el objetivo de que cada
uno de ellos se desenvuelva acorde a sus habilidades y conocimientos en las
respectivas zonas de produccién y servicio, asi la empresa obtiene el mejor
esfuerzo y desempefio por parte de cada uno de los empleados logrando brindar

un servicio de calidad.
4.4.6 Marketing Mix

El presente proyecto a través de la mercadotecnia establecié las acciones o tacticas
a efectuar con el fin de promocionar la marca, producto y servicio que oferta el

restaurante vegetariano dentro del mercado, es por ello que, con el objetivo de
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generar una reaccion en los consumidores se analizé las 4P que son el producto,

precio, plaza y promocion, las mismas que se describen a continuacion.
4.4.6.1 Producto

El restaurante vegetariano como elemento principal para su actividad comercial
tiene el producto, el cual se describe como “todo elemento tangible o intangible,
gue satisface las necesidades de los consumidores y que es comercializado en el
mercado, es decir, es objeto de intercambio producto por dinero” (Marketing
Publishing, 2007, p.9).

Debido a esto, el negocio brinda el servicio de restauracion con la produccién y
comercializacion de los diveros platillos vegetarianos que se caracterizan por el uso
de materia prima de la region costa con el fin de incrementar y complementar la
gama de productos del sector de la mariscal. Esta estrategia se llevara a cabo por
medio de la imagen corporativa de la empresa o el logotipo, el mismo nombre del

establecimiento y el slogan del restaurante vegetariano.
4.4.6.1.1 Logotipo

El restaurante vegetariano nombrado Friendly Food hace referencia a la
gastronomia vegetariana, el cual se presenta a través del isologo en el cual, se
describe el texto y el icono que conforman un grupo. Ademas, se desarrollo la
combinacion de colores que son el rosado que refleja delicadeza, el blanco que

expresa bondad y el color verde que manifiesta frescura.

oty P

Comida Grganica

\»%.'i

Gréafico No.17. Logo del Restaurante. Fuente: Autora, 2020.
Como refleja el grafico, el presente isologo pretende reflejar la imagen del
restaurante, con el fin de que los comensales identifiquen y reconozcan la marca
del negocio logrando asi, estar presente en la mente de los clientes al momento de

elegir un establecimiento para adquirir productos vegetarianos.
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4.4.6.1.2 Eslogan

El presente proyecto establece como slogan la frase “Comida Organica”, con el
proposito de dar a conocer a los comensales que el restaurante brinda productos
que no han tenido manipulacion quimica, lo cual genera confiabilidad a los
consumidores al conocer que el bien que adquieren y consumen no es

contraproducente para la salud.
4.4.7 Precio

En respecto, al precio como estrategia de marketing el proyecto emplea un costo,
el cual sea competitivo y rentable para el negocio. Como describe Marketing
Publishing (2007) el precio es aquel “Monto de dinero que estan dispuestos a pagar
los consumidores o usuarios para lograr el uso, posesion o consumo de un producto

o0 servicio especifico” (p.11).

Es decir, el precio del producto es establecido con base, a la interrogante aplicada,
a través de la encuesta la que determino que el valor dispuesto a pagar por los
comensales se encuentra en un rango de $3.00-$5.00 ddlares. Una estrategia clave
sera considerar los precios de los principales competidores con el fin de ofrecer un
valor agregado mediante precios comodos y accesibles para los consumidores sin

comprometer el costo de produccion y la calidad del producto.

También, otra estrategia a considerar sera el manejo de recetas estandar, las
cuales describiran el costo total de la producciéon del producto y a la vez fijar un

porcentaje de utilidad que genere rentabilidad para el restaurante.
4.7.7.1 Menu

El restaurante Friendly Food como herramienta de venta de sus productos utiliza
un menu, el cual describe desayunos que se caracterizan por cubrir la necesidad
de los principales tipos de vegetarianos, asimismo, se presenta opciones de
almuerzos y se complementa con tres tipos de bebidas, como una forma de
expandir la oferta presente en el sector el menu dispone en su mayoria de
productos de la region costa. Ademas, los precios establecidos se obtuvieron a
traves, del costeo de recetas estandar, observar Anexos No.4-5-6-7. A continuacion

se presenta el grafico N°17 que constituye el menu del negocio.
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olén de tofy, cofé con leche, jugo de gquanabana y tozén mediano de frutos
T 8370

Majado de verde y huevo, café, jugo de guanabano y tazén mediano de frutos
go o» o
0o

Sopo o base de verde, yuca, zonghoria, choclo, zanchoria y arvejos

rroz con pichucho y vegetoles salteados acompafoado de slices de portobelo

Sopo de fondo de verduras, yuco, choclo y bolas de platanc verde

Arroz con arveja, zanchoria, tomate con Tempeh acompotado de maduro frito
. s c

-
Manzana verde, Kiwl, apio, jengibre, limon
Ann
$2,80

Mango/ Coco/ Mayacuya
$1,20

Guanabaona/ Pifa/ Marocuya/ Badeo

$1,20

Gréfico No.18. Menu del Restaurante Friendly Food. Fuente: Autora, 2020.

4.4.8 Plaza

Concerniente a la plaza el restaurante ‘Friendly Food’ incorporo un medio de
distribucion que permite que sus clientes adquieran de manera facil el producto que
se oferta. Ya que la plaza se describe como “Estructura interna y externa que
permite establecer el vinculo fisico entre la empresa y sus mercados para permitir

la compra de sus productos o servicios” (Marketing Publishing, 2007, p.12).

Debido a esto, el restaurante no presenta intermediarios ya que es el principal
productor de los diversos platillos vegetarianos ademas, cuenta con su propio
servicio de entrega a domicilio la misma que, se considera una ventaja frente a la

competencia puesto que disminuye los canales de distribucion, es decir, productor-
consumidor.
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4.4.9 Promocién

Referente a la promocién el proyecto determino las acciones necesarias para
difundir el producto y servicio al mercado objetivo, con el fin de producir y generar
ventas para el desarrollo del negocio. Marketing Publishing refiera la promocion
como “Actividades que realizan las empresas mediante la emisién de mensajes que
tienen como objetivo dar a conocer sus productos y servicios y sus ventajas
competitivas con el fin de provocar la induccion de compra entre los consumidores

o usuario” (p.13).

El negocio con el fin de informar a los consumidores sobre la existencia del producto
y servicio que este brinda maneja su propia pagina web asimismo, las redes
sociales mas usadas por los comensales las cuales son Facebook e Instagram, en
las que plasmara la imagen de la marca, los productos que oferta, las promociones
y el medio de compra con el propédsito de inducir a los clientes a adquirir las
preparaciones que produce el restaurante, ademas a través de estos medios
generar conocimiento a los clientes sobre el manejo y cuidado de la materia prima
gue se manipula para la elaboracion de los platillos del establecimiento, con el
objetivo de infundir confianza a los usuarios para la adquisicion del bien y servicio

gue brinda el proyecto.
4.4.10 Distribucion del Restaurante
4.4.10.1 Plano

El restaurante para determinar el espacio de aforo tanto para el area de servicio y
produccion se tomo a consideracion el sistema tradicional de dimensiones, es por
ello que se asigna el 60% de la infraestructura para el salén del comedor, mientras

gue el 40% es designado para el area de cocina, bodega, bafios y oficina.

La infraestructura del establecimiento se constituye por un area total de 80m? cabe
agregar que, el restaurante toma en cuenta las normas de distanciamiento, por lo
cual el espacio entre mesas para los usuarios sera de 1,5 metros, de igual forma la
distancia entre las areas de cocina se instalara una separacion de 2 metros, con el

propdsito de preservar la seguridad de los clientes y del personal de trabajo.

58



Grafico No. 19. Plano del restaurante vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

Como se observa en el grafico No.19 el célculo del nimero de sillas para el salén

se consideré mesas de 4 sillas y mesas de 2 sillas, por lo cual, se ubicaran 4 mesas

de 4 que dan la ocupacion para 16 personas ademas, de 4 mesas de 2 que dan

brindan el espacio para 8 personas, por lo cual se contaria con una capacidad de

aforo de 24 personas. En base a la capacidad instalada del restaurante se

determin6 en base al indice de rotaciéon se tendria un total de 11.980 consumos al

afio. Como lo refleja la Tabla No.27.

Tabla No.27. indice de Rotacién. Fuente: Autora, 2020.

Semana Dia Rotacion N° Sillas Total
52 6 1.6 24 11.980
Total 11.980
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4.4.11 Diagrama de Procesos

Las acciones que ejerce el restaurante conforman un aspecto esencial para la
satisfaccion del cliente, es por ello que el restaurante presenta su flujo-grama en
relacion al proceso de atencion al cliente como se refleja en el grafico No.20 y
abastecimiento de materia prima del establecimiento se puede ver en el gréfico
No.21.

Inkcho

¥

Car [a biervenida al
Clienta.

Designar al clienta una
MEShE .
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Entragar el mend al
comensal.

Tomer &l padido.
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Entregar la comandaal
arga o2 COCIns.

L)

Entregar la orden al
Clienibe.
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_Praguntar al cllente =i d . Realizar la comanda

Entregar la
< N & einbormarala
- SOnsumir ofrg m-:-u..n_.r.-_:u. preaie el orden.
1]
F ' "~ F "
Realizar cobo Realizar cobmo
y tecturar. | = Fin - 1 yiecturar. e

Grafico No.20. Flujo-grama del proceso atencion al cliente. Fuente: Autora, 2020.
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Grafico No.21. Flujo-grama de proceso de abastecimiento del restaurante. Fuente: Autora, 2020.
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4.4.12 Localizacién

El restaurante vegetariano, se ubicara especificamente en la zona La Mariscal de
la provincia de Pichincha, parroquia urbana de la ciudad de Quito, en el centro-norte

de la ciudad.

4.4.12.1 Macro-localizaciéon

Gréfico No.22. Mapa de macro-localizacion. Fuente: Google imagenes, 2020.
La provincia de Pichincha es una de las 24 provincias que conforman la Republica
del Ecuador. Su capital es la ciudad de Quito, la cual se encuentra ubicada al norte
del pais, en la region geogréfica conocida como Sierra. Esta constituida por ocho
cantones. Y sus limites son: Norte: Imbabura y Esmeraldas; Sur: Cotopaxi; Este:
Sucumbios y Napo; Oeste: Santo Domingo de los Tsachilas (Pichincha Gobierno
Provincial, 2017).

4.4.12.2 Micro-localizacion

El sector de La Mariscal, declarado como Zona Especial Turistica esta comprendido
entre la siguiente delimitacion: Norte: Avenida Orellana; Sur: Avenida Patria;
Occidente: Avenida 10 de Agosto; Oriente: Calles Isabel La Catdlica y Alfredo Mena
Caamanfo y Avenida 12 de Octubre, dentro del area urbana de Quito (Municipio de
Quito, 2017, p.2).

Es por ello que, el restaurante vegetariano ubica su establecimiento entre las calles
Av. Amazonas y Vicente Ramén Roca, debido a que el sector es una de las zonas
de mayor concurrencia turistica y comercial, ya que en sus cercanias se encuentra
el mercado artesanal, la plaza foch, diversas entidades bancarias, medios de

transporte que convierten a la zona en un lugar atractivo para los consumidores.
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Grafico No.23. Mapa de Micro-localizacién. Fuente: Plan Especial La Mariscal, 2017.

4.5. Estudio Financiero

4.5.1 Activos

4.5.1.1 Presupuestos de Costos (Activos Fijos)

Para llevar a cabo la actividad comercial se establecio a través de la data publica

de la empresa Termalimex, para el equipo que requiere el restaurante vegetariano

para efectuar las diversas preparaciones que se encuentran en relacion a los

platillos que se detallan en el menu, descrito con anterioridad. (termalimex.com/).

Tabla No.28. Maquinaria y Equipo de cocina. Fuente: Autora, 2020.

No. Maquinaria Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 | Cocina 4 hornillas a gas con horno $3.555,26 1 $3.555,26
2 | Mesa fria de trabajo $1.400 1 $1.400
3 | Mesa de trabajo de acero $119,00 2 $238,00
4 | Refrigerador $1.550,00 1 $1.550,00
5 | Congelador $245,00 1 $245,00
6 | Freidora $1.742,87 1 $1.742,87
7 Exprimidor de jugo citrico $248.04 1 $248,04
g | Licuadora $254,00 1 $254,00
9 | Microondas $841,40 1 $841,40
10 | Balanza eléctrica $54,99 1 $54,99
11 | Campana extractora $330,00 1 $330,00
12 | Dispensador de papel ind. $13,00 2 $26,00

Total $11.685,56
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Tabla No.29. Utensilios de cocina. Fuente: Autora, 2020.

No. Utensilios Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 Sartén $21,50 4 $86,00
2 Ollas $30,00 4 $120,00
3 Cuchareta $1,61 6 $9,66
4 Cucharon $1,70 6 $10,20
5 Espatula $7,90 3 $23,70
6 Colador manual $6,55 3 $19,65
7 Termoémetro $10,00 1 $10,00
8 Cuchillo cebollero $14,28 4 $57,12
9 | Cuchillo puntilla $2,37 3 $7,11
10 | Afilador Manual $26,50 1 $26,50
11 | Tabla de Picar $13,75 4 $55,00
12 | Dispensador de condimentos $3,45 5 $17,25
13 | Fuente de Acero $5,45 10 $54,50
14 | Pinzas $4,70 3 $14,10
15 | Bandeja antiadherente $43,01 2 $86,02

Total $596,81
Tabla No.30. Utensilios del Salén. Fuente: Autora, 2020.

No. Utensilio Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 Plato Hondo $4.95 50 $247,50
2 Plato Sopero $7,17 50 $358,50
3 Pozuelos $3,88 50 $194,00
4 Taza $2,42 50 $121,00
5 Porta Servilletas $4.78 8 $38,24
6 Tenedor $0,34 50 $17,00
7 Cucharas $0,45 50 $22,50
8 Cuchillos $0,78 50 $39,00
9 Vasos de cristal $1,00 40 $40,00
10 Salero $2,00 8 $16,00
11 Pimentero $2,00 8 $16,00

Total $1.109,74
Tabla No.31. Equipo de Oficina. Fuente: Autora, 2020.

No. Equipo Precio Unitario Cantidad Precio Total

1 Computador $575,00 1 $575,00

2 Impresora $230,00 1 $230,00

3 Escritorio $96,00 1 $96,00

4 Silla de oficina $86,00 1 $86,00

5 Archivador de documentos $89,00 1 $89,00

6 Caja registradora tactil $1.200 1 $1.200

Total $2.276
Tabla No.32. Utiles de Oficina. Fuente: Autora, 2020.

No. Utiles Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 Resma papel bond $24,00 3 $72,00
2 Esferos $0,60 10 $6,00
3 Resaltadores $2,80 4 $11,20
4 Grapadora $8,49 1 $8,49
5 Perforadora $2,80 1 $2,80
6 Papelera $9,15 2 $18,30
7 Teléfono $49,00 1 $49,00
8 Carpetero $1,80 3 $5,40

Total $173,19

64



Tabla No.33. Muebles y enseres del salon. Fuente: Autora, 2020.

No. Muebles y Enseres Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 | Mostrador de recepcion 1 $115,00 $115,00
2 | Mesas de Madera 7 $59,00 $413,00
3 | Sillas de comedor 24 $25,00 $600,00
4 | Dispensador de Jab6n 1 $24,99 $24,99
5 | Dispensador de papel 1 $28,00 $28,00
6 | Dispensador de papel toalla 1 $18,50 $18,50
7 | Decoracion del restaurante 1 $400,00 $400,00

Total $1.599,49
Tabla No.34. Utiles de Aseo. Fuente: Autora, 2020.

No. Utiles Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 Jabon Liquido $5,00 2 $10,00
2 Papel Higiénico $2,50 3 $7,50
3 Gel desinfectante de manos $5,00 2 $10,00
4 Papel Toalla $2,00 3 $6,00
5 Guantes de Latex (100 und.) $12,00 2 $24,00

Total $57,50
Tabla No.35. Publicidad. Fuente: Autora, 2020.

No. Descripcién Precio Unitario Cantidad Precio Total
1 Pagina Web $250,00 1 $250,00
2 Red social (Facebook) $300,00 1 $300,00
3 Volantes $0,30 400 $120,00
4 Vasos $0,80 100 $80,00
5 Pulseras $0,55 100 $55,00

Total $805,00

Tabla No.36. Nomina del Personal. Fuente: Elaboracion propia a partir de AHOTEC, (2019).

No. Personal Sueldo Unitario Cantidad Total
1 Gerente $407,52 1 $407,52
3 Chef $407,00 1 $407,00
5 Mesero $403,12 1 $403,12
6 Cajero $403,52 1 $403,52
7 Stewart (medio tiempo) $205,32 1 $205,32

Total $1722,48
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Tabla No.37. Servicios Basicos. Fuente: Autora, 2020.

No. Servicio Mensual Total (Anual)
1 Agua $50,00 $600,00
2 Luz $36,00 $432,00
3 Teléfono $25,00 $300,00
4 Internet $25,00 $300,00
5 Arriendo $480,00 $5760,00
Total $616,00 $7392,00
Tabla No.38. Precio y Costo de los platillos. Fuente: Autora, 2020.
No. Preparacion Costo Precio
1 Bolon de Tofu $2,33 $3,70
2 Majado de verde $1,89 $3,00
3 Patacones con Tofu $1,73 $2,75
4 Muesli con fruta $0,95 $3,00
5 Sancocho $1,58 $5,00
6 Moro de Pichuco y Portobelo $3,16 $5,00
7 Seco de Tempeh $3,48 $5,50
8 Caldo de Bolas $1,27 $4,00
9 Smoothie Green $0,88 $2,80
10 Smoothie de Frutas $0,38 $1,20
11 Jugo de frutas $0,38 $1,20
Tabla No.39. Resumen de activos fijos. Fuente: Autora, 2020.
Descripcién Tipo Valor
Maquinaria AF 11.685,56
Equipos de Oficina AF 1.471,00
Equipos de Computacion AF 805,00
Utensilios de la cocina y el salon AF 1.706,59
Muebles y Enseres AF 1.599,49
Total Inversion Activos Fijos 17.267,64

4.5.1.2 Presupuesto de Costos (Activos Corrientes)

Tabla No.40. Minimo Requerido en Caja y Bancos. Fuente: Autora, 2020.

NOMBRE CANT. DENOMINACION | VALOR X MES | TOTAL REQUER.
Caja 1 1.159,50 1.159,50
Bancos 1 1.159,50 1.159,50
Total minimo requerido en Cajay Bancos 2.319,00
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Tabla No.41. Resumen de Activos Corrientes. Fuente: Autora, 2020.

Descripcion Tipo Valor
Caja 1.159,50
Bancos 55.860,00
Inventario de Materias Primas 55.860,00
Total Inversiéon Activos Corrientes 112.879,50

4.5.1.3 Presupuesto de costo (Activos Diferidos)

Tabla No.42. Gastos de Constitucion. Fuente: Autora, 2020.

GASTOS DE CONSTITUCION

Ne- DETALLE VALOR
Compaiiia Limitada
1 | Obtencion del RUC -
2 | Patente Municipal -
3 | Permiso del Cuerpo de Bomberos 250,00
4 | Honorarios Abogados (Tramites Varios) 500,00
750,00
Tabla No.43. Resumen Inversiéon de Activos Diferidos. Fuente: Autora, 2020.
Descripcién Tipo Valor
Gastos de Constitucion AD 750,00
Total Inversion Activos Diferidos 750,00

Las tablas descritas anteriormente describen cada uno de los activos necesarios

gue requiere el proyecto para ejercer su actividad comercial. Los mismos que, se

aplican para ejecutar los diversos célculos con el propdsito de conocer la viabilidad

financiera del proyecto.

45.1.4 Inversion Inicial
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Tabla No.44. Balance general del restaurante. Fuente: Autora, 2020.

FRIENDLY FOOD

BALANCE GENERAL INICIAL
AL 01 DE ENERO DEL 2020

(En Délares de los EE.UU.)

ACTIVOS. PASIVOS.
CORRIENTES: 112.879,50 CORRIENTES:
Efectivo 1.159,50
Bancos 55.860,00 Cuenta por pagar
Inventario M. Prima 55.860,00
LARGO PLAZO:
Préstamo Largo plazo
FlIJOS: 17.267,64 TOTAL PASIVOS
Muebles y enseres del salén 1.599,49
Utensilios de cocina y salén 1.706,59
Magquinaria 11.685,56
Equipos de Oficina 1.471,00 PATRIMONIO:
Equipos de Computacion 805,00 Capital contable
OTROS ACTIVOS: 750,00
Gastos de Constitucion (Tramites 750,00

80.000,00

80.000,00

50.897,14
50.897,14

El restaurante Friendly Food requiere de una inversion inicial de 130.897 ddlares,

la cual cubrira los requerimientos esenciales del proyecto para ejercer su actividad

comercial dentro del mercado.

Tabla No.45. Némina del Restaurante Vegetariano. Fuente: Autora, 2020.

NOMINA DEL RESTAURANTE FRIENDLY FOOD

SUELDO IMPUESTO A TOTAL NETO A
# CARGO BASICO TOTAL INGRESOS | APORTE IESS LA RENTA EGRESOS RECIBIR
1 |Gerente General 407,52 407,52 38,51 38,51 369,01
2 |Chef 407,00 407,00 38,46 38,46 368,54
3 |Mesero 403,12 403,12 38,09 38,09 365,03
4 [Cajero 403,52 403,52 38,13 38,13 365,39
5 [Stewart (Medio Tiempo) 205,32 205,32 19,40 19,40 185,92

Tabla No.46. Provisiones. Fuente: Autora, 2020.

CUADRO DE PROVISIONES

Afo 1 Afio 2 Afo 3

# NOMBRE DEin Décimo Cuarto Vacaciones Aporte Fondos de T.Ot.al T.O t'al T.o Fal
Tercero Patronal Reserva Provisiones | Provisiones | Provisiones

1 |Gerente General 33,9 33,33 16,98 49,51 33,9 133,79 167,75 167,75
2 [Chef 33,92 33,33 16,96 49,45 33,92 133,66 167,58 167,58
3 |Mesero 33,59 33,33 16,80 48,98 33,59 132,70 166,30 166,30
4 |Cajero 33,63 33,33 16,81 49,03 33,63 132,80 166,43 166,43
5 |Stewart (Medio Tiempo) 17,11 33,33 8,56 24,95 17,11 83,94 101,05 101,05
6

Como se aprecia en la Tabla No.45. El proyecto en referencia a la nédmina del

personal se establecié los sueldos con base en la tabla de salarios establecidos por

la Federacion Hotelera del Ecuador (AHOTEC), mientras que en la Tabla No.46.
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Del cuadro de provisiones se brindara a los colaboradores los beneficios
establecidos por la ley del Ministerio de Trabajo.

4.5.1.5 Estado de Pérdidas y Ganancias

Tabla.47. Estado de pérdidas y ganancias. Fuente: Autora, 2020.

FRIENDLY FOOD
ESTADO DE SITUACION ECONOMICA
PROYECCION PARA TRES ANOS A PARTIR DEL 2020
(En dolares de los EE.UU)
|
NOMBRE DE CUENTAS PERIODOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3
INGRESOS:
Venta Netas 515.988,00 528.216,92 540.735,66
(-) Costo de Ventas 335.160,00 345.985,67 357.161,01
(=) Utilidad Bruta 180.828,00 182.231,25 183.574,65
(-) Gastos de Administracion 43.067,09 45.616,23 46.354,65
(-) Gastos de Ventas 9.660,00 8.040,00 8.040,00
(=) Utilidad Operacional 128.100,91 128.575,02 129.180,00
(-) Gastos Financieros 10.844,44 6.577,78 2.311,11
(=) Utilidad Antes de Participacién 117.256,47 121.997,24 126.868,89
(-) 15% Participacion Trabajadores 17.588,47 18.299,59 19.030,33
(=) Utilidad Antes de Impuestos 99.668,00 103.697,65 107.838,56
(-) 25% Impuesto a la Renta 24.917,00 25.924,41 26.959,64
(=) UTILIDAD NETA 74.751,00 77.773,24 80.878,92

En la tabla No.47. del estado de situacion econdmica de la empresa Friendly Food
de una proyeccion de tres afios se observa que, la utilidad neta del primer afio es
de 74.751 dolares, obtenido del 25% de la renta deducido de la utilidad antes de
impuestos siendo la ganancia total del primer afio. En el segundo afio la utilidad
neta incrementara siendo un total de 77.773 ddlares luego del calculo de impuestos
y de participacion, de igual manera el resultado neto para el tercer afio
incrementaran obteniendo un total de 80.878 ddlares como ganancia total.
Reflejando el aumento en ventas e ingresos econdmicos a través del tiempo para

el negocio.

69



4.5.1.6 Flujo de Caja

Tabla No.48. Flujo de caja. Fuente. Autora, 2020.

FRIENDLY FOOD
FLUJO DE CAJA PROYECTADO
PARA TRES ANOS A PARTIR DEL 2020
(En dolares de los EE.UU)
0 1 2 3

Ingresos

Ventas 515.988,00 528.216,92 540.735,66
Total Ingresos - 515.988,00 528.216,92 540.735,66
Egresos

Capital de Trabajo 112.879,50

Maquinaria 11.685,56

Equipos de oficina 1.471,00

Equipos de computacidon 805,00

My E de saldn 1.599,49

Utencillos de cocina 1.706,59

Gastos de Constitucion 750,00

Compra Materia Prima 335.160,00 345.985,67 357.161,01
Gastos Financieros 10.844,44 6.577,78 2.311,11
Gastos Administrativos 43.067,09 45.616,23 46.354,65
Gastos de Ventas 9.660,00 8.040,00 8.040,00
Participacién Empleados 17.588,47 18.299,59 19.030,33
Impuesto a la Renta 24.917,00 25.924,41 26.959,64
Total Egresos 130.897,14 441.237,00 450.443,68 459.856,74

La Tabla No.48. El cual describe el flujo de caja manifiesta que, al calcular el total
ingresos y egresos del primer afio como saldo final se dispone un monto de 74.751
ddlares, de igual forma para el segundo afio del proyecto se dispone un saldo de
cajade 77.773 dblares y para el tercer afio se cuenta con un total de 80.878 dodlares
los mismos permitiran tener un control y manejo de los recursos que dispone el

restaurante.
4.5.1.7 VAN-TIR del Proyecto

TIR= 35,01%

VAN= -A+ (FC1/ (1+i) A1)+ (FC2/ (1+i) ~2)+ (FC3/ (1+i) ~3)

VAN= -130,897,14+(74,751,00/(1+0,1460)")+(77.773,24/(1+0,1460)?)+(80.878,92/(1+0,1460)%)
VAN=47.289,33

RCB = Inversién/z Flujos
RBC = 2 Flujos/Inversién

56,08%
78,31%

Como refleja los resultados del proyecto, la tasa interna de retorno (TIR) representa
el 35,01% considerando el proyecto como viable, mientras que el calculo del valor

actual neto (VAN) es de 47.289,33 ddlares.
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Tabla No.49. Periodo de Recuperacion de la Inversion. Fuente: Autora, 2020.

Aio Flujos anuales Flujos acumulad. Tiempo recuperacion
Ao 0 -130.897,14 -130.897,14
Afo 1 74.751,00 -56.146,14 2,60
Afio 2 77.773,24 21.627,10
Ao 3 80.878,92 102.506,02

La Tabla No.49 que se relaciona con el periodo de recuperacion de la inversién del

proyecto es de dos afios y siete meses.

4.5.1.8 Financiamiento del Proyecto

Tabla No.50. Financiamiento del Restaurante. Fuente: Autora, 2020.

CAPITAL SOCIAL 50.897 38,88%
PRESTAMO A LARGO PLAZO 80.000 61,12%
TOTAL DEL FINANCIAMIENTO 130.897 100%

En relacion al financiamiento del proyecto la Tabla No.50 refleja que el 38,88% se
patrocinara por parte del inversionista unitarioy el 61,12% por parte de un préstamo

bancario.

4.5.1.9 Calculo de la tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

Tabla No.51. Tasa minima aceptable de rendimiento. Fuente: Autora, 2020.

PASIVO DE LARGO PLAZO 80.000 61,12% 16,00% 9,78%

CAPITAL SOCIAL 50.897 38,88% 12,40% 4,82%
1

TOTAL FINANCIAMIENTO 130.897 00,00% | TMAR 14,60%

TMAR =i +f +if i = premio al riesgo 10%

f = Inflacion 2,18%

~ |
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4.6 Anédlisis Legal y Ambiental

El presente proyecto determino los requisitos legales necesarios para la apertura
del restaurante vegetariano. El Departamento Nacional de Planeacién (DPN, 2013)
expresa que “El estudio legal busca determinar la viabilidad de un proyecto a la luz
de los Planes de Desarrollo, Planes de Ordenamiento Territorial, normas
relacionadas con localizacion aspectos presupuestales, ambientales, uso de

patentes, legislacion tributaria, aspectos laborales y contratacion, entre otros”.

Lo cual establece todas las normativas legales que debe cumplir un establecimiento

en este caso un restaurante.

4.6.1 Requisitos legales para la creacion de la empresa

Para la ejecucion del restaurante se cumplen los requisitos establecidos por la
Lexpro Ecuador (2020) los cuales describe que necesarios para construir

compafias en el pais. Enlistados a continuacion.

Reservar un nombre en la superintendencia de compaiiias.
Elaborar estatus.

Crear una cuenta de integracion de capital.

Elevar la escritura publica.

Obtener los permisos municipales

Inscribir la compafiia en el registro mercantil.

N o o bk~ w DN RE

Obtencion del Ruc.

Asimismo, se detallo los permisos y requisitos necesarios para el funcionamiento

del restaurante. Obtenidos de la fuente virtual de Permisos Quito (Medina, 2020).
4.6.2 Patente Municipal

1. Inscripcion del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).

2. Formulario de Inscripcion de RAET o Patente Municipal para personas
naturales o juridicas.

3. Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica.

4. Copia de la cédula, de ambos lados.

5. Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

6. Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

72



4.6.3 Licencia Unica de Actividades Economicas (LUAE)

El restaurante para ser legal obtendra la licencia Unica de Actividades Economicas,

lo deben obtener todos los establecimientos que tienen locales comerciales,

oficinas, plantas o demds, que son sujetos de control por el Municipio, y el Cuerpo

de Bomberos.

© 0 N o R~ wDdhPRE

Formulario de Solicitud de LUAE.

Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo para LUAE

Pago de la patente municipal.

Copia de la cédula, de ambos lados.

Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

Foto del Rotulo, medidas y materiales del mismo.

Autorizacion del duefio del predio, en el que le permite colocar el rétulo.
En caso que el tramite lo realice una tercera persona, bastara una carta de

autorizacion sencilla.

4.6.4 Permiso de Funcionamiento del Ministerio del Interior o P.A.F

(Permisos Anuales de Funcionamiento)

© ©o N o g~ wDdPRE

Ingresar a la Pagina del Ministerio de Gobierno.
Registrarse como usuario del sistema P.A.F.

Registrar el establecimiento.

Ingresar el trdmite de un nuevo permiso.

Generar el tramite.

Verificar los requisitos: Adjuntar la Patente y LUAE.
Notificacion de fecha de pago del permiso en el banco.
Cancelar el comprobante de pago.

Imprimir el permiso anual de funcionamiento.

4.6.5 Permiso de Funcionamiento de los Bomberos.
Formulario de Solicitud LUAE.

Formulario de Reglas Técnicas de Arquitectura Urbanistica.
Copia de RUC.

Copia de Cédula del representante legal.

WD
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Copia de papeleta de votacion vigente del representante legal.
Copia del nombramiento del presentante legal.

Autorizacion del duefio si el local es arrendado.

© N o O

Fotografia del rotulo con la fachada.

4.6.6 Permiso de Funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacion,
control y vigilancia Sanitaria (ARCSA)

Ingresar a la pagina web del ARCSA.

Crear el usuario y contrasena.

Declarar el afio en curso.

Llenar datos de Establecimiento.

Buscar actividad econdmica de su establecimiento.

Aceptar y declarar

N o g A~ w b PE

Acercarse al Banco del Pacifico o BanEcuador con el comprobante de
ARCSA después de 24 horas.
8. Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso

de funcionamiento.
4.6.7 Registro de Alimentos y Bebidas en el Ministerio de Turismo

Se consideran actividades turisticas a la prestacion remunerada de modo habitual
de personas naturales o juridicas que se dediquen a las actividades de Servicio de
alimentos y bebidas, este registro se lo realiza de acuerdo a la categorizacion del
Ministerio de Turismo. A continuacion se describe los requisitos para personas

naturales.

Registro unico de contribuyentes (R.U.C.).
Cédula de identidad.

Papeleta de votacion.

=

Certificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI), de no

encontrarse registrada la razén social o denominacion social o0 nombre

comercial del establecimiento.

5. Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de
arrendamiento del local.

6. Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)
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7. Declaracion de activos fijos para cancelacion del uno por mil, debidamente
suscrita por el Representante Legal o apoderado de la empresa.

8. Inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del
propietario o representante legal, sobre los valores declarados (Nuevos

usuarios).

4.7 Ambiental

El restaurante vegetariano con el propdsito de ser un establecimiento sostenible
emplea diversas normas, fundamentada en la Guia de buenas préacticas
ambientales (GBPA) para los sectores de alojamiento y servicios de alimentacion.
La cual describe que “gestion ambiental es una accion o una combinacion de las
acciones llevadas a cabo para reducir el impacto ambiental de las operaciones de

las actividades a ejecutar en un proyecto” (Ministerio del Ambiente, 2013, p.3).

Es por ello, que el negocio describi6 las diversas medidas necesarias a desarrollar
para evitar generar un impacto negativo al medioambiento por efecto de la actividad
comercial, a continuacion se describe las acciones establecidas por el Ministerio

del Ambiente del Ecuador.

4.7.1 Gestion de Residuos

» Los residuos de alimentos, aceites y grasas deben separarse en recipientes
herméticos y ser dispuestos a un gestor ambiental autorizado, manteniendo
registros de esta actividad.

» Cuente con recipientes diferenciados para la separacion de residuos
sélidos, los cuales deberan encontrarse rotulados, bajo techo y en sitios que
eviten la proliferacion de vectores.

» Induzca al personal de limpieza a cerca de la recoleccion diferenciada y la
disposicion final de los residuos generados en las actividades de alojamiento
y servicios de alimentacion.

» Aproveche los residuos que puedan generar composta y este a su vez ser
aprovechado en otras actividades como viveros o jardines.

» Informe a las personas de los peligros relacionados con los productos
guimicos que se puedan emplear habitualmente en tareas de limpieza, asi

se reduciran los riesgos de contaminacion y accidentes laborales.
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» Priorice la gestion de los residuos, aplicando la estrategia de las "4R's"™

Reduccidn, Reutilizacion, Reciclaje y Rechaza.

> Evite la utilizacion de vajilla desechable.

4.7.2 Consumo de Energia

Utilice la carga maxima en lavadoras y lavaplatos con el propdsito de evitar
consumir mayor cantidad de agua, energia y detergentes.

Apague los acondicionadores de aire, luces y ventiladores cuando se haga
el arreglo de los cuartos en las horas de la mafiana.

Realice mantenimientos programados a los equipos, para evitar incrementar
la vida util y disminuir la generacion residuos e incurrir en gastos de
repuestos.

Desconecte los sistemas eléctricos sin uso.

Evite zonas sobre iluminadas.

Emplee Iluminarias de bajo consumo, interruptores con detectores de
presencia.

Revise periédicamente los sistemas de calefaccion y aire acondicionado, si
los hubieran.

Aproveche la luz solar al maximo, abriendo persianas y cortinas.

Use bombillas compactas de bajo consumo y tecnologia LED.

4.7.3 Consumo de Agua

>

YV V V V

Promueva la utilizacion de inodoros con tanques de bajo consumo o en su
defecto colocar como contrapeso en la cisterna del tanque una botella de
plastico llena de agua o arena.

Controle de forma diaria los consumos de agua por zonas, para identificar
puntos de desperdicios y de esta manera adoptar medidas de ahorro.
Realice revisiones para reparar fugas y evitar pérdidas de agua.

Revise el buen funcionamiento de grifos y cisterna.

Asegurarse de dejar los grifos bien cerrados (evitar el goteo).

Procure reutilizar el agua de limpieza, siempre que las condiciones de

higiene lo permitan.
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» Ultilice productos de limpieza identificados como de menor agresividad
ambiental.

» Procure instalar censores en los bafos, lavamanos, lavaplatos y otros que
activen el flujo de agua solo en la presencia de las manos o de los materiales
a lavar.

» Capacite al personal a cerca de las acciones a tomar en cuenta en la limpieza
de las instalaciones para evitar fugas de agua, tales como fugas en llaves,
duchas de bafio, equipos de aire acondicionado entre otros.

4.7.4 Emisiones Atmosféricas

» No utilice aerosoles (ambientales, insecticidas, etc.) o sistemas de
refrigeracion con CFC's.

» Opte por la utilizaciéon de combustibles limpios, para evitar el exceso de CO2
generado por los automotores del establecimiento.

» Controle frecuentemente los equipos de calefaccion y calderos para evitar
fugas de gas y altos consumos de energia.

» Mantenga correctamente cerrados todos los botes de pinturas, colas y
disolventes. Estos contienen unas sustancias denominadas compuestos
organicos volatiles (COV’s) que se emiten a la atmosfera si no cerramos

adecuadamente sus recipientes.

4.7.5 Ruido

» Atienda y controle el ruido generado por los equipos auxiliares, puede ser
causa de mal funcionamiento y puede generar molestias evitables.

» En las areas sociales que utilicen equipos de amplificacién utilizados no
deben ubicarse en sitios que afecten a las viviendas o comercios que se
encuentren en la zona y deberan estar ubicados hacia el interior de las
instalaciones.

» En caso de disponer de generadores eléctricos, estos deben encontrarse

aislados y en continuo mantenimiento.

Con base en lo descrito se puede determinar que el restaurante vegetariano cuenta

con un diferenciador, debido a que contribuira a reducir el impacto ambiental.
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El presente capitulo tiene como finalidad describir el cumplimiento de cada uno de
los objetivos especificos que componen el trabajo de titulacién, el cual es el disefio
de un plan de negocios de un restaurante vegetariano en la zona la Mariscal. Por
ende se especificara las conclusiones obtenidas durante todo el proceso de
investigacion en base a los resultados obtenidos y descritos en el capitulo 4, los
mismos que demostraron la viabilidad operativa, legal, financiera y ambiental del

proyecto.

Asimismo, por parte de las recomendaciones desde el punto de vista académico y
metodolégico hacen referencia a la importancia de continuar con la investigacion
sobre los diversos factores que componen el trabajo de titulacion, con el fin de
generar mayor conocimiento en referencia a la alimentacion vegetariana también,
la aplicacion de diversas técnicas e instrumentos de recoleccion de datos sobre el

desarrollo de un plan de negocio.
5.1 Conclusiones

Como resultado de, el andlisis del macro y micro entorno se determiné una vision
mas clara del medio en el que se desenvuelve el proyecto, para el disefio de un
plan de negocios de un restaurante vegetariano, como resultado del estudio
realizado a través de la herramienta PESTEL se comprobd que, los factores que
representa una mayor amenaza son el econémico debido a la reduccion de ingreso
salarial de los consumidores, asimismo, el politico al encontrarse en un estado
inestable que genera incertidumbre en el desarrollo del restaurante. De igual forma
se implementé las cinco fuerzas de Porter que permitieron conocer la competencia
presente en la Mariscal, debido a esto se describié con base en los datos obtenidos
de la encuesta que relacion en respecto al poder de negociacién con los
proveedores y compradores existe la posibilidad de incorporar el proyecto al
mercado, debido al uso de la materia prima de mayor consumo por parte de los

comensales que son las legumbres puesto que 53,3% expresd que tiene como
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preferencia este alimento en su dieta diaria. De igual forma, que estos se
encontraran en un rango de precios de entre $3.00-$5-00 en productos especificos,
debido a que los participantes expresaron en un 84,4% que son valores accesibles
para adquirir un producto. No obstante, en correspondencia a la amenaza de
nuevos participantes y productos sustitutos son considerados factores de gran
inseguridad para el restaurante ya que existe competencia consolidada la cual
abarca un target mas extenso de clientes secundarios del negocio. Sin embargo el
establecimiento al extender la gama de productos dentro del sector es considerado

como un ente competitivo dentro de la Mariscal.

De acuerdo con los datos obtenidos a través de la encuesta se concluye que, el
estudio de mercado determiné la demanda y la oferta existente en la zona la
Mariscal. De tal manera que, en base a los resultados obtenidos del cuestionario
se establecio que existen dos establecimientos de mayor preferencia por parte de
los moradores del sector, ya que, mostraron que el establecimiento Quinua en un
46,7% y Formosa en un 22,2% que son los restaurantes mas reconocidos del
sector. Del mismo modo se establecié que, la mayor demanda se da por parte de
las mujeres vegetarianas puesto que, representan el 62,2% de los participantes.
También, los encuestados enunciaron en un 51,1% que se encuentran en el rango
de 26-35 afios de edad y el 46,7% expresaron ser profesionales lo que permitio
establecer que, los potenciales clientes son personas jovenes-adultos que cuentan
con estudios de tercer nivel que les permite tener poder adquisitivo para consumir

el producto que brinda el restaurante.

Por otra parte, como resultado del estudio técnico para el disefio del proyecto. Se
definié la mision, vision, objetivos y valores que representan al restaurante
vegetariano, con el proposito de que sus clientes se identifiquen con el mismo,
logrando asi establecer una mejor relacién entre empresa-cliente y a su vez dar a
conocer hacia donde se dirige el establecimiento a futuro, también se detall6 los
perfiles del personal necesarios para el desarrollo efectivo de las diversas
actividades que se efectuan en el negocio, con el fin de brindar un producto y
servicio de calidad. En si, se describio al negocio y su propdsito dentro del mercado.
Asimismo, se concluye que el uso de estrategias de marketing permiten que el
negocio de a conocer su marca a través de diversos factores como son los precios
de los platillos, su ubicacién, sus promociones, sus medios de difusion logrando ser
competente dentro del sector. De igual forma se detall6 a través de flujo-gramas el
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proceso que desarrolla el negocio en respecto al abastecimiento de recursos y la
atencion al cliente con el propésito de manejar estandares de produccion y servicio.

En consecuencia de la investigacion se formulo el estado financiero, el mismo que
demuestra la inversion inicial de 130.897,14, en el cual el capital social sera
financiada con el 38,88% por parte del inversionista unitario y el 61,12% se dara
por financiamiento externo por una entidad bancaria, con base en los indicadores
de evaluacion el VAN manifiesta un valor 47.289,33 con un TIR de 35,01%, frente
a un TMAR del 14,60%, el periodo de recuperacién sera de dos afios y siete meses,

es por ello que se concluye que el proyecto es viable financieramente.

Finalmente, con respecto al impacto legal y ambiental se concluye que el negocio
requiere de un proceso legal para ejercer la actividad comercial de manera licita
dentro del sector la Mariscal, con el fin de consolidar la marca legitimamente ante
los diversos entes sociales se acata el cumplimiento de las normativas y permisos
establecidas por el gobierno. Ademas, se detall6 en base a la Guia de buenas
practicas ambientales (GBPA) para los sectores de alojamiento y servicios de
alimentacion las actividades necesarias a incorporar en el proyecto las mismas que
se encuentran en relacion a la gestion de ruidos, consumo de luz y agua, emisiones
atmosféricas y el ruido. con el fin de apoyar al cuidado del medio ambiente y
reduccion el impacto negativo que genera llevar a cabo la actividad comercial del
proyecto, debido a que el establecimiento se enfoca en aportar al cambio de una

vida digna tanto para los seres humanos como para los animales y la naturaleza.
5.2 Recomendaciones

Considerando la importancia de la investigaciéon y en funcion de la informacion
obtenida a lo largo del afio de estudio se formulan las siguientes sugerencias
dirigidas a docentes, estudiantes, a la comunidad educativa y a la comunidad de
emprendedores. Con el objetivo de incentivar a los investigadores a profundizar en
el tema de investigacion desde la perspectiva metodoldgico, a continuacion se

describen las recomendaciones.

A la comunidad de emprendedores implementar o disefiar alianzas con las diversas
microempresas del pais, para promover la produccién y venta de diversos

productos nacionales.
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Estimular la participacion de futuros investigadores y a los estudiantes de la UNIB.E
a la creacioén de productos de caracteristicas organicas, con el propésito de aportar

al cuidado y proteccion de los animales y del medio ambiente.

Incentivar a los estudiantes de la carrera a desarrollar proyectos de caracter
gastronomicos que aporten al desarrollo personal, econdmico e intelectual de las

culturas, sociedades y comunidades del pais.

Para los emprendedores e investigadores se recomienda plantear la idea de un
negocio, en el cual las operaciones se realicen de manera indirecta, es decir, que
el negocio no cuente con un establecimiento fisico, sino que, se maneje a través de
plataformas virtuales con el fin de ajustarse a la realidad actual, para satisfacer una
necesidad dentro del mercado y a su vez, que este sea rentable y sostenible a

traves del tiempo.

Impulsar a los estudiantes de la carrera de gastronomia a crear convenios con
productores nacionales, que aporten con estrategias de distribucion vy
comercializacion de productos o servicios, con el fin de minimizar costos y ofertar

bienes accesibles a los consumidores.
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GLOSARIO

Alimento: Es toda substancia o mezcla de substancia naturales o
elaboradas que ingeridas por el hombre, aporten a su organismo los
materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus procesos
biolégicos (Organizacion Panamericana de la Salud)

Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, proceso
0 servicio, que le confieren la capacidad para satisfacer una necesidad o
expectativa implicita o explicita (Marreno, 2016, p.35).

Cliente Potencial: En marketing, perfil de una persona o empresa con las
caracteristicas y los atributos necesarios para convertirse en un cliente
(Marreno, 2016, p.42).

Comanda: En restauracion, seleccion de platos que un comensal pide a un
camarero en un restaurante, bar o cafeteria y que éste a su vez transmite al
responsable de cocina para su preparacion o elaboracién. Documento en el
gue se registra dicha solicitud del cliente al camarero (Marreno, 2016, p.43).
DAFO: En marketing estratégico, matriz de analisis que permite conocer la
situacion de una empresa o0 producto, analizando los factores internos
(debilidades y fortalezas) y los factores externos (amenazas Yy
oportunidades) con relacion a su mercado. También conocido como FODA
0 SWOT, en su expresion inglesa (Marreno, 2016, p.51).

Demanda: Cuantia global de las compras de bienes y servicios realizados o
previstos por un colectivo (Marreno, 2016, p.51).

Eslogan: En marketing turistico y comunicacion, palabra, grupo de palabras
o frase vinculada con un identificador grafico que sirven para describir un
producto o destino y transmitir sus caracteristicas diferenciales de forma
sucinta y singular (Marreno, 2016, p.60).

Gastronomia: Conjunto de recetas, platos y usos culinarios propios de un
determinado lugar y estudio de los mismos (Marreno, 2016, p.69).
Marketing Mix: Expresion inglesa para la mezcla de las herramientas de
marketing que se utilizan para presentar, fijar precio, distribuir y comunicar
los beneficios de un producto o servicio, con el objetivo de satisfacer las

necesidades de los clientes (Marreno, 2016, p.94).
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MenU Vegetariano: En restauracion, conjunto de platos especiales
destinados a las personas que no consumen carne, pescado o derivados
(Marreno, 2016, p.96).

Mercado: En marketing, conjunto de posibles clientes que han sido
identificados como potencialmente interesados en un determinado producto
o servicio (Marreno, 2016, p.96).

Oferta: Numero de unidades de determinado bien o servicio que se
presentan en un mercado, con un precio concreto y en un momento
determinado (Marreno, 2016, p.101).

Precio de Venta al Publico: Cantidad de dinero que un comprador debe
satisfacer para obtener un producto o servicio ofertado por un vendedor,
incluidos los impuestos que lo gravan (Marreno, 2016, p.112).

Proceso: En management, conjunto de tareas o actividades en una
organizacion que crean valor para el cliente interno o externo (Marreno,
2016, p.113).

Produccion: Proceso por cual se crean los bienes o servicios necesarios
para satisfacer las necesidades de los clientes (Marreno, 2016, p.113).
Producto: En marketing, objeto creado, desarrollado y comercializado con
recursos propios o0 ajenos que se pone a disposicion del mercado con la
intencion de satisfacer sus necesidades o deseos (Marreno, 2016, p.113).
Restaurante: Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas,
mediante un precio fijado, para ser consumidas en el mismo local (Marreno,
2016, p.121).

Servicio: Organizacion y personal destinados a cuidar intereses o satisfacer
necesidades del publico (Marreno, 2016, p.126).

Turismo gastrondmico: Tipo de turismo especializado en conocer la cultura
y oferta gastronémica de una zona (Marreno, 2016, p.138).
Vegetarianismo: Todo ingrediente multicelular derivado de plantas, algas,
hongos y bacterias. Se excluye todo ingrediente de carne y productos
pecuarios obtenidos de la matanza de un animal, tales como gelatina, grasas

animales, caviar, huevas, entre otras (Codex Alimentarius, 2000).
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ANEXO NO.1.

Encuesta.

CUESTIONARIO

Objetivo: Diagnosticar la demanda existente por parte de los vegetarianos que

permitan el andlisis y la viabilidad de un restaurante vegetariano en la Mariscal.

Responda con una X las siguientes preguntas:

1. Género

Masculino
Femenino
Lgbti

2. Edad

1825
2635
3645
4655

Ocupacion

w

Estudiante

Profesional

Desempleado

Trabajador dependiente
Trabajador Independiente

D

. ¢ Usted es Vegetariano?

Si
No

o

¢, Qué tipos de alimentos vegetarianos consume?

Carne Vegetariana
Cereales
Frutas

Legumbres

o

¢ Considera que es mas saludable seguir una dieta vegetariana?

Si
No

\‘

. ¢ Cuantos restaurantes vegetarianos conoce en la Mariscal?
1-3
3-6
6-10

o

en la Mariscal?

¢, Ha escuchado usted alguno de los siguientes restaurantes vegetarianos
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Restaurante Sakti

Restaurante Zen Wei
Restaurante Quinua

Restaurante Formosa
Restaurante La sabia Naturaleza

9. ¢Acudiria usted a un restaurante vegetariano?

Si
No

10. ¢ Con que frecuencia acudiria a un restaurante Vegetariano?

Diariamente
Semanalmente
Mensualmente
Nunca

11.;Cuadles serian los motivos por los que consumiria productos
vegetarianos?

Salud

Cuidado del medio ambiente
Cuidado de los animales
Religion

12.;Qué valores estaria dispuesto a pagar por un platillo vegetariano?

$1.30-$2.50
$3.00-$5.00
$8.00-12.00

13. ;Considera que es necesario implementar un restaurante vegetariano en
la Mariscal?

Si
No

14. ;Usted actualmente visita restaurantes vegetarianos del sector?

Si
No
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ANEXO NO.2.
Validacion del Instrument6.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO

‘Quién suscribe, JESUS GOMEZ, de profesion PhD CIENCIAS HUMANAS hace

constar que actud como experto validador en la luacién del I de

investigacién presentado por: Jeniffer Michelle Tulcanaza Delgado

El referido instrumento constituye parte del Trabajo de Titulacidn en
, cuyo titulo es: Disefio de un plan de negocios de un

restaurante vegetarlano en la zona la Mariscal. Los resultados
correspondientes a la experticia solicitada. se registrardn en el formato
do por el i
observaciones & rechazado) acerca de |a totalidad del instrumento validado, se

. El juicle predominante (aprobado, con

indica a continuacién:

Juicio Predominante: APROBADO
Observaciones  (opcional);

En Quito a los 14 dias del mes de Julio del 2020.

Mombre y Apellido: JESUS GOMEZ
Tilo académico: PhD Ciencias Humanas
Cargo académico actual: Director de Investigacion

Area de conocimiento por la que usted es consultado (a) en calidad de
experto: Gerencia

Jrrenns

Firma digital (opcional):

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

GENERALIDADES DEL INSTRUMENTO

Lap i6n del es:

Deficiente ( ) Regular ( ) Bueno (X )
Observaciones:
Las del estan de forma clara,
sencilla, al nivel de la p

Deficiente ( ) Regular ( ) Bueno ( X))
Observaciones:

Sintesis sobre el instrumento

En general considero que los items del instrumento miden los indicadores
seleccionados para la variable de forma:

Deficiente ( ) Regular ( ) Bueno X)

Observaciones:

En relacién al s 2o

Aplicarlo por no poseer casi correcciones importantes: X
Realbarlos : 0k P 511 3 S
No recomiendo su aplicacién por su bajo nivel de validez

Nombre y apellido: JESUS GOMEZ

[y

Firma digital (opcional):
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ANEXO NO.3
Receta Estandar Opcion de Desayuno Ovo-vegetariano.

FORMATO RECETA ESTANDAR

No. RECETA 1
NOMBRE DE LA RECETA Bolén de Tofu
NUMERO DE PAX 2
TIPO DE RECETA Desayuno
CHEF RESPONSABLE Jeniffer Tulcanaza
CIUDAD/REGION Cocina Vegetariana
CODIGO INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD I\QSAECEEN V. UNIT. V.TOTAL
Ajo 0,05 kI Ecrasse $ 2,20 $0,11
Cebolla blanca 0,1 ki Brunoise $1,23 $0,12
Platano verde 0,18 Unid. Cocinado $ 0,69 $0,12
Tofl 0,1 ki Rallado $ 3,45 $ 0,35
Aceite de canola 0,09 It $2,92 $0,26
Café
Leche 0,25 It Ebullicién $ 0,85 $0,21
Café 0,064 kl Molido $ 10,75 $ 0,69
Jugo
Agua 0,08 It s/p s/c
AzUcar 0,03 kl $ 0,90 $ 0,03
Guanabana 0,1 It Licuado $2,31 $ 0,23
Tazén de fruta
Kiwi 0,05 ki Macedonia $1,46 $0,07
Mango 0,05 kI Macedonia $ 1,00 $ 0,05
Pifia 0,05 kI Macedonia $1,25 $ 0,06
Platano 0,05 kI Rodajas $ 0,50 $ 0,03
COSTO DE MATERIA PRIMA $2,33
MARGEN DE ERROR(15%) $0,23
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $2,57
COSTO POR PORCION $ 1,28
COSTO INTERNO DE FABRICACION(lS%) $0,19
MANO DE OBRA 45%j $0,58
GASTOS ADMINISTRATIVOS 12% $0,15
CANTIDAD TOTAL $2,21
UTILIDAD 35% $0,77
PVP. IN. $2,98
IMPUESTOS 24%j $0,72
P.V.P. $3,70

Desayuno

1. Pesar todos losingredientes.

2. Picar el ajo encorte ecrasse y la cebollaen brunoise, luegorallar el tofu.
3.Realizarunrefito con el aceite, lacebolla, el ajoy el tofu, aparte cocinar el platano verde.
4. Mezclar en un bowl todas losingredientesy formar bolas uniformes.

5. Freira 120°C durante 5 min, servircaliente.

Café

1. Calentarlaleche hastaque empiezeahervir.

2. Afiadirel café, servircaliente.

Jugo

1. Pesary picar en trozos medianos laguanabana.

2. Licuar con un poco de aguay azucar.

3. Colar la bebiday servirlo.

Tazén de Fruta

1. Pesar lasfrutas.

2. Pelary picar en corte macedonia.

3. Servirenun tazén mediano.

PROCEDIMIENTO
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ANEXO NO .4
Receta Estandar Opcion de Sopa.

FORMATO RECETA STANDAR

No. RECETA 8
NOMBRE DE LA RECETA Caldo de Bolas
NUMERO DE PAX 1
TIPO DE RECETA Sopa
CHEF RESPONSABLE Jeniffer Tulcanaza
CIUDAD/REGION Cocina Vegetariana
MISE EN
CODIGO INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD PLACE

Cebolla Paitefia 0,08 kl Brunoise $2,39 $0,19
Ajo 0,03 kI Ecrasse $2,20 $ 0,07
Pimineto Verde 0,085 ki Brunoise $ 3,45 $0,29
Platano Verde 0,17 Unid. Rallado $0,69 $0,12
Mani en pasta 0,05 ki $ 5,60 $ 0,28
Yuca 0,08 ki Cocinado $0,50 $0,04
Choclo 0,09 ki Cocinado $1,00 $0,09
Perejil 0,04 Atado Picado $0,51 $0,02
Cilantro 0,035 Atado Picado $ 0,54 $ 0,02
Aceite de canola 0,02 It $2,92 $0,06
Achiote 0,025 It $3,75 $ 0,09
Sal 0,015 kl $0,38 $ 0,01
Agua 0,25 It s/c s/p

COSTO DE MATERIA PRIMA $1,27

MARGEN DE ERROR(15%) $0,13

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $ 1,40

COSTO POR PORCION $ 1,40

COSTO INTERNO DE FABRICACION(15%) $0,21

MANO DE OBRA 45% $0,63

GASTOS ADMINISTRATIVOS 12% $0,17

CANTIDAD TOTAL $ 2,40

UTILIDAD 35% $0,84

PVP. IN. $ 3,24

IMPUESTOS 24%| $0,78

PV.P| s$402

PROCEDIMIENTO

1. Pesar todoslosingredientes.

2.Cocinarlos platanos verdes enaguahirviendo con sal.

3. Moler finamente el verde y resérvaren caliente.

4. Rallar un platanoverde crudo.

5.Agregara laralladuraun poquito de aceite de achiote, amasary mezclar con el platano
cocinadoy molido. Taparla mezcla

6. Realzarun refritolacebolla, ajoy pimineto. Afiadir achiote y el manien pasta.

7. Dividirendos el refritoy afiadir enla mezclade platano que se reservoyla otra parte
incorporarenel caldo enel que se cocino el verde.

8. Afadirlayucaenelcaldoy déjercocinarpor 15 minutos. Cocinarel chocloenotro
recipiente.

9. Tomar pequefias porciones de lamasa de pldtano con las manos y forme bolitas.

10. Colocaruna por unalasbolasenel caldo y déjelas cocinara fuego lento durante 30
minutos.

11. Servirelunplato hondo, acompariado con el choclo, trozos de yuda y las bolas de verde.
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ANEXO NO.5
Receta Estandar Opcion Plato Fuerte.

FORMATO RECETA STANDAR

1. Pesar todos losingredientes.
3. Realizarunrefrito de ajo, cebollay pimientorojoy verde.
junto con el arroz cocido.

5. Aparte realizarun salteado con zanahoriay el portobelo, rectificar sabores.
6. Servirel moro y encima el salteado de portobelo.

No. RECETA 6
NOMBRE DE LA RECETA Moro de Pichucho y Portobelo
NUMERO DE PAX 2
TIPO DE RECETA Plato Fuerte
CHEF RESPONSABLE Jeniffer Tulcanaza
CIUDAD/REGION Cocina Vegetariana
CODIGO INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD NIIDIEECEEN V. UNIT. V.TOTAL
Ajo 0,01 ki Ecrasse $ 0,69 $0,01
Cebolla perla 0,045 kl Brunoise $2,39 $0,11
Pimiento rojo 0,032 kl Juliana $2,45 $ 0,08
Pimiento verde 0,032 ki Juliana $ 1,96 $ 0,06
Zanahoria 0,04 ki Vicky $ 0,60 $ 0,02
Granos de pichucho 0,075 kl $ 3,80 $0,29
Portobelo 0,08 kl Slices $ 16,75 $1,34
Sal 0,01 ki $2,20 $ 0,02
Pimienta negra 0,08 kl $ 15,00 $1,20
Aceite de Canola 0,01 It $2,92 $ 0,03
COSTO DE MATERIA PRIMA|  $3,16
MARGEN DE ERROR(15%)]  $ 0,32
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION|  $ 3,47
COSTO POR PORCION $1,74
COSTO INTERNO DE FABRICACION(15%) $ 0,26
MANO DE OBRA 45% $0,78
GASTOS ADMINISTRATIVOS 12% $0,21
CANTIDAD TOTAL $ 2,99
UTILIDAD 35% $1,04
PVP. IN. $ 4,03
IMPUESTOS 24% $0,97
P.V.P. $ 5,00

PROCEDIMIENTO

2. Cocinar enagua el pichuco con ajo, sal y lacebollaperlaen pedazos, hastaque se suavicen.

4. Retirar el pichuchoy escurrirel exceso de aguaranos para luego ponerlosenunsartén
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ANEXO NO.6
Receta Estandar Opcion Bebida.

FORMATO RECETA STANDAR

No. RECETA 9
NOMBRE DE LA RECETA Smoothie Green
NUMERO DE PAX 1
TIPO DE RECETA Bebida
CHEF RESPONSABLE Jeniffer Tulcanaza
CIUDAD/REGION Cocina Vegetariana

1. Pesar todos losingredientes.

2. Pelary picar las frutas y reservaren un bowl. Aparte exprimirlos limones.

3. Ponertodas las frutasy el zumo de limdén en lalicuadora.

4. Licuar por 3 min. hastaque todo se integre y obtener unabebida semiiquida.
5.Serviracompafiado de una pequefiaramade apio.

CODIGO INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD NFIJI?ECEEN V. UNIT. V.TOTAL
Manzana Verde 0,09 Unid. Macadamia $ 3,45 $0,31
Kiwi 0,08 kl $ 2,46 $0,20
Pepinillo 0,08 ki $1,30 $0,10
Jengibre 0,01 ki Rallado $2,25 $ 0,02
Apio 0,08 Kl Macadamia $1,23 $0,10
Limén 3 Unid. Zumo $ 0,05 $0,15

COSTO DE MATERIA PRIMA $0,88
MARGEN DE ERROR(15%, $ 0,09

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $0,97
COSTO POR PORCION  $0,97

COSTO INTERNO DE FABRICACION(lS% $0,15
MANO DE OBRA 45% $0,44

GASTOS ADMINISTRATIVOS 129 $0,12
CANTIDAD TOTAL $1,67

UTILIDAD 35% $ 0,58

PVP. IN. $2,25

IMPUESTOS 24% $0,54

PV.P| $279

PROCEDIMIENTO
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ANEXO NO.7

Proyeccion de Ventas Afio 1, 2,3.

PROYECCION DE VENTAS CON INCREMENTO SEGUN EL MERCADO DEL4,55% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL ACUMULADA DEL 2,18%(Crecimiento real anual del 2,37% seguin datos BCE

PROYECCIGN DE VENTAS CON INCREMENTO SEGUN ELIMERCADO DEL 4 5% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL ACUMULADA DEL 218%(Crecimiento real anual del 2, 37%segn datos BCE)

PROYECCION DE VENTAS PRIMER ANO (Enero - iciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
VENTAS MENSUALES 42.999,00 £9900 | 429900 | 429900 | 429900 | 4299900 29900 | 429900 | 429900 | 4299900 | 429900 | 429900 | 51598800
PROYECCION DF VENTAS CON INCREMENTO SEGUN EL MERCADO DEL 4 53% ANUAL, CONSIDERANDO LA INFLACION ANUAL ACUMULADA DEL 2,18%(Crecimiento real anual del 2,37% segin datos BCE)
PROYECCION DE VENTAS SEGUNDO ANO (Engro - Diciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
VENTAS MENSUALES 44,018,08 401808 | 4401808 | 4401808 | 4401808 | 4401808 4401808 | 4401808 | 4401808 | 4401808 | 4401808 | 4401808 | 52821692

PROYECCION DE VENTAS TERCER ANO (Enero - Diciembre)

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

TOTAL

VENTAS MENSUALES

506130

506130

1506130

506130

8506130

506130

506130

506130

506130

506130

4506130

1506130

540.735,66




ANEXO NO.8

Proyeccion de Gastos

LA PROYECCION EN LOS GASTOS TENDRA UN INCREMENTO BASADC EN LA INFLACION DEL 183 ANUAL (Segi datosdelBCF

NOMBRE DE CUENTAS PROYECCION DE GASTOS PRIMER ANO (Enero - Diciembre) TOTAL
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre |  ANUAL

GASTOS DE ADMINISTRACION: 43,0679
Sueldos 182648 18048 | 18048 | 18048 | 18648 | 18648 | 18648 | 18048 | 180648 | L8648 | L8648 | L8648 |  2L90776
Proviciongs (Benef, Ley) 616,89 616,89 6169 616,89 616,89 6169 61689 | 61689 | 61689 | 61689 | 668 | 668 140273
Depreciacion de Activos 15955 15955 15955 159355 15955 15955 1955 | 195 | 1955 | 195 [ 19% | 19% 191460
Servicios Basicos 13600 13600 1360 13600 13600 13600 Bo00 | 13600 | B0 | B0 [ B0 | 13600 163200
Gasto Arriendo 800,00 800,00 800,00 800,00 80,0 80000 000 | 80000 | 8000 [ 8000 | 8000 | 80000 9,600,00
Gastos Varios Caja chica) 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 600,00
GASTOS DE VENTAS:

Publicidad 805,00 805,00 85,0 805,00 805,00 805,00 50 | 8050 | B0 [ 850 | 80 | 850 660,00
GASTOS FINANCIEROS:

Interés 106667 LOT08 | L0074 VAL %8 15 91852 8889 | 892 | 8963 | 000 | TN | AN | l08MM
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ANEXO NO.9

Depreciaciones

Deprec Mueblesy enseres del salén

Costo: 1.599,49
Porcentaje 10% anual
#de afos: 10 afios

Valor Depreciacion

Deprec Utencillos de cocina y de salén

Costo: 1.706,59
Porcentaje 33.33% anual
#de afos: 10 afios

Valor Depreciacion

Depreciacion Maquinaria

Costo: 11.685,56
Porcentaje 10% anual
#de anos: 10 aios

Valor Depreciacion

Anual Mensual Diaria

Anual Mensual Diaria

Anual Mensual

Costo:
Porcentaje
# de afios:

Depreciacion Equipos de oficina

Valor Depreciacion

1.471,00 Costo:
10% anual Porcentaje
10 afos #de afos:

Deprec Equipos de computacion
805,00

33,33% anual
3 aios

Valor Depreciacion

Anual

Mensual Diaria Anual

Diaria

Diaria
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