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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de factibilidad, pretende crear restaurante de comida
ecuatoriana en el Parque Acuatico de la ParrogalisaBamba, Provincia de Bolivar,
ya que se ha visto la necesidad de que este cémtistico cuente con un

establecimiento de alimentacion que sirva como tuectivo mas para el turista y

satisfaga las necesidades de los mismos. Para db sai ha realizado una

investigacién que permite conocer la factibilidad groyecto, lo que se resume en 5
capitulos detallados a continuacion:

En el capitulo I, se realiza un analisis de log@edentes del proyecto de lo general a
lo particular, empezando por el Ecuador, la Praair®olivar, hasta llegar a la
Parroquia Balsapamba, centrdndose en el Parquetiému@&n donde se podra
observar datos que seran de utilidad para el peesstudio. También encontraran

un analisis del sector turistico y la justificactel proyecto de investigacion.

El capitulo Il trata temas relacionados con lae#orica de restaurantes, turismo
gastronomico, marketing y modelos de gestion queirae como guia para ser

aplicados en los siguientes capitulos.

El capitulo Ill, se centra en el estudio de mersadampezando por un analisis
situacional, donde podremos conocer una informadéiallada de aspectos como la
demografia, politica, economia, cultura, el clientempetidores, entre otros.
También se encontrara el analisis FODA, que sepnordo guia para conocer los
aspectos internos y externos que tendran repercesiel proyecto, finalmente en
este capitulo se encontrara un analisis de lasestaziaplicadas, que brindan datos
de gran importancia para conocer las preferen@bsahsumidor y crear estrategias

que permitan un mejor desarrollo del restaurante



En el capitulo IV, encontramos el estudio técneo,el que se desarrollan temas
como el plan operativo en el que se muestra la angcmicro localizacion del
proyecto y el plan estratégico, donde se encuertdedalladas la mision, vision,
politicas, valores, aspectos legales, entre otam finalizar este capitulo se aplican
los modelos de gestion mencionados en el capituksios son la servuccion y el

andlisis de las 7 P's del marketing

En el dltimo capitulo, se encuentra el estudiorfaiero, en el que se detallan datos
econdmicos como la inversion necesaria para empazgaroyecto, los ingresos
expuestos mediante 3 posibles escenarios, losasgrek punto de equilibrio, los
estados financieros proyectados a 5 afios, tomamdoenta indices de inflacion y
crecimiento esperado y finalmente la evaluacidarfalera con indicadores como
VAN, TIR, periodo de recuperacion del capital me® financieras las mismas que

demuestran que el proyecto es factible

Por ultimo se encuentran las conclusiones y recdam@ones que se ha creido

convenientes para implementar en el proyecto.

Vi
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CAPITULO |

ANTECEDENTES

1.1 Ecuador

Ecuador es un pais multiétnico, con gran riquedaumal, natural y arqueologica,
cuenta con la mayor biodiversidad por metro cuamde continente. Su capital es
San Francisco de Quito y su ciudad mas grande e$a§a de Guayaquil, puerto

maritimo principal e importante centro econémico.

Los datos generados por INEC (Instituto EcuatorideoEstadisticas y Censos),
informan que en febrero de 2009, aproximadamen@)0HD00 de personas habitan
Ecuadot. De poblacién étnicamente diversa, siendo la @epmestizo (indigena +
espafiol) el grupo mas numeroso y representativo edelatoriano comun,
constituyendo éste el 55% de la poblacién actu@e divide en 24 provincias,

distribuidas en cuatro regiones naturales: Amaz®@uata, Sierra, y Region Insular.

1.1.1 Provincia Bolivar

En la zona central de region sierra encontramoa pravincia Bolivar, con una
extension de 3.953 Kmz2, limita al norte con la pmola de Cotopaxi, al sur con
Guayas, al este con Tungurahua y Chimborazo ystkamn Los Rios. Tiene una
poblacién de 176.089 habitantes (2608) capital es Guaranda, esta conformada

1 INEC, http://www. inec.gov.ec/web/guest/inicio
2 Consejo ProvinciafPlan Estratégico de la Parroquia BalsapamhaGuaranda,14 de Agosto del
2008, P.14



por 7 cantones: Guaranda, Caluma, Chillanes, Ghifabheandia, Las Naves, San

Miguel. 9 parroquias urbanas y 21 parroquias rarale

Imagen N° 1

Provincia de Bolivar-Division Politico-Administrativa
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Fuente: http://www.aecid.ec/espana/oce/html/provinciasigolbolivar.jpg

Dentro de la Provincia Bolivar se encuentra el @a@an Miguel, situado a 20 Km.
al sur de Guaranda, en la parte central de la pe@vi Esta a una altura entre de
2.500 y 3.500 msnm, comprende la cabecera cantgrial siguientes parroquias
rurales Balsapamba, Bilovan, Régulo de Mora, San Pablotdaas, Santiago, San

Vicente.?

v Vias de acceso

Esta provincia cuenta con varias vias de accesuvipaerrestre, a traves de las rutas:
Quito-Latacunga-Ambato-Guaranda (235 Km); GuayaDQuilan-Babahoyo-
Guaranda (204 Km); Cuenca-Azogues-Riobamba-El Ad@naranda (289 km).
Carreteras secundarias y caminos unen la maya garbs centros poblados de esta

provincia.

3 Bolivar encantos y ensueil@910, http://www.viajandox.com/boli_sanmiguel dzgdamba.htm



1.2 Parroquia Balsapamba

“Balsapamba es conformada como parroquia civicdatéon San Miguel de los Rios

desde el 6 de septiembre de 1877".

1.2.1 Ubicacion

Balsapamba es una parroquia del Canton San Milgwaljzada en las estribaciones
de la cordillera occidental, a 708 metros de altsobre el nivel del mar; a 68
kilometros de la ciudad de Guaranda y a 20 Kmadgudad de Babahoyo, tiene el
clima templado subtropical con humedad permaneamteogcila entre los 20° y 25°
La poblacion, cruzada por la Via Flores, de impuwit nacional, realiza intenso
intercambio de productos con los pueblos de ladéreditoral y de la misma

provincia. Los principales productos de la Parragswn: naranja, café, cafia de

azucar, cacao, platano y frutas en la franja tedpic

Imagen N° 2
Mapa del Cantén San Miguel
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Fuente: http://www.viajandox.com/bolivar/bolivar_san-migumem

* GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, “Plan estratégico de Desarrollo Provincial 2004-
2024", Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 5.



1.2.2 Particularidades:

Etimologicamente la palabra Balsapamba se compeesl palabras:

BALSA: madera flotante

PAMBA: pequefia planicie.

Balsapamba enclavada en la cordillera de los Asdbse el Valle del Chimbo, es
rica en paisajes andinos y en la produccién agride guineo, banano, limefio,
platano, cafia de azlcar o citricos como naranjemnés, mandarinas, huertas
mixtas de cacao, café, naranja y platano. Dell®ae Agosto ésta parroquia festeja

el festival de la naranja.

Su ubicacion estratégica entre la Sierra y Costa@so su produccién agricola ha
permitido realizar ciertas inversiones por parté sietor publico y privado, esto
demuestra que en poco tiempo se han construidoosehiristicos, complejos
recreacionales, villas y establecimientos de almgato, con hermosos lugares de
paseo, especialmente a las riberas del rio crigighs aguas cristalinas constituyen
concurridos balnearios, circunstancia que ha sigotada convenientemente por

los pobladores.

El invierno se presenta con lluvias frecuentes e@edidiembre hasta mayo, y el

verano, con sol resplandeciente desde junio hasiambre. Constituye una zona de
alta sensibilidad ecolégica que fascina a propiestyafios, principalmente por sus
sitios naturales paradisiacos, los mismos que pemmealizar actividades al aire

libre que implique una comunién con la naturalegsde observar el paisaje, flora y
fauna, hasta conocer las costumbres de los polelsdercanos al paraje natural que
se visita, volviéndose el turista parte dinamidaed¢orno.



1.2.3 Caracteristicas Climaticas

“La temperatura promedio anual de la parroquiadsmba fluctia entre 22° - 30°
y su precipitacion oscila entre los 1000mm en ldepalta y los 3000 en la parte

baja’”®

1.2.4 Ecologia

“Tomando en cuenta las condiciones topograficasaticas y demas caracteristicas
naturales, esta parroquia se encuentra en la @@nBosque Siempre Verde Pre-

Montano’s.

Para que la zona tenga un desarrollo sustentalllarseesarrollado proyectos, que
estén de acuerdo a la legislacion turistica y amtdie tomando en cuenta los
requisitos de la “administracion ambiental qudaesrganizacion que establece un
Estado para llevar a cabo la gestion ansdieestructura y funcionamiento de
las instituciones para orientar y ejecutar loscesos, la determinaciéon de
procedimientos y la operacién de las acciondvatias.”

1.2.5 Hidrografia

Balsapamba tiene como mas notable sistema fluviéd &ristal, que dada la pureza
de sus aguas lleva justamente este norfibre.

5 GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit. P.7.

6 idem
7 Ley De Gestion AmbientalGlosario De Definicionés P. 115
8 POVEDA, Darwin, San Miguel de Bolivar, 2009,

http://gobiernodebolivar.gov.ec/index.phpsearchw&@BLIOTECA+VIRTUAL



Todo este caudal corre a unirse a una corta diataled puente que da paso a la
carretera San Miguel — Balsapamba, constituyéndogmces el Rio Cristal, el que

pasa bordeando el centro poblado de Balsapamba

Imagen N° 3
Rio Cristal

Fuente: http://www.balsapamba?2.blogspot.com/

v' Estructura Politica

La Parroquia Balsapamba tiene una estructura @l@ompuesta por un teniente
politico nombrado por el gobernador de la provin@ajunta parroquial designada
por eleccion popular, compuesta por 5 miembrosautaridad eclesiastica que es el

parroco de la iglesia.

1.2.6 Arquitectura

En la Cabecera Parroquial se observa casas dstrwmron mixta con techos de
zinc, mientras que en las comunidades existe @yama de casas de madera de dos

plantas, y casas antiguas hechas de tapial o adobe.



Imagen N° 4
Arquitectura de Balsapamba

Fuente: www.ame.gov.ec/

1.2.7 Poblacién

“Del estudio socio — econdémico del sector y dabdbstico turistico, se desprende
que, la poblacion conjunta a mediados del siglag@asfue de 5734 habitantes; en la
actualidad es de 2839 habitantes en la zona 180&b) y 568 habitantes en la zona
urbana (20%)*

1.2.8 Cultura

El aspecto cultural es muy importante dentro délidés, ya que dentro de este
encontraremos varios factores en el desarrollosdetor turistico, de lo que se
desprende que la “cultura es el conjunto de toglmgdrmas o patrones, a través de
los cuales una sociedad regula el comportamientolade personas que la
conforman®®. Dentro de esta se encuentran las costumbresjcpsiceducacion,
codigos, normas y reglas, vestimenta, religionatés, normas de comportamiento y

sistemas de creencias.

9 GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit. P. 12.
10 SASTRE, Fernando, Ampliacién conceptual de la palabra cultura, 2007,
http://www.monografias.com/ Cultura.shtml



La cultura incluye todas las manifestaciones deHabitos sociales de una
comunidad, las reacciones del individuo en la madeh que se van
afectadas por las costumbres del grupo en que yives productos de las
actividades humanas en la medida que se van detadas por dichas
costumbred?

v" Elementos culturales:

Costumbres y Tradiciones

“Los pueblos originarios adoptaron costumbres decolonizadores espafioles, se
encuentran vestigios de la arquitectura hispanaeyaigunas actividades recreativas
de épocas coloniale’s’La religiosidad de estos pueblos se pone de reatifien las

celebraciones que se realizan en honor del Sefita Baena Esperanza y de San
Pedro que se celebran con corridas de toros y attgdades. También celebran

fiestas civicas como la fundacion de la provincguyndependencia.

Una de las fiestas que se prepara con mucha atigip es la celebracién del
carnaval. Nombran al “Taita carnaval”’, a una peasaftruista, con cualidades
morales, y de solvencia econdémica, para represantarciudad en dicho evento.
Este personaje se encarga de abrir las fiestaavadescas, encabezando el desfile
vestido con un elegante poncho y sombrero; es d¢eglé comparsas, danzantes y
bandas del pueblo, que entonan musica alegre cantarcion “A la voz del

carnaval” y centenares de versos populares.

11 NAVARRO, Andrea, Que entendemos por cultura, 2006
.http:/lwww.monografias.com/trabajos13/quentend/tgreeh shtml
12 El famoso carnaval de Guarand2Q09, http://www.carnavaldeguaranda.com/



Imagen N° 5
Logotipo del Carnaval de Guaranda

Fuente: http://www.carnavaldeguaranda.com/

1.2.9 Gastronomia

La gastronomia de la provincia en general tienbase en los productos que se dan
en la zona, ya que por su ubicacion entre la syelaacosta, goza de diversa variedad
de alimentos de las diferentes poblaciones. Engelincipales platos tipicos de la

zona encontramos:

CuadroN° 1
Platos Tipicos

Mote con fritada

Hornado

Limefio con estofado de boca chico
Caldo de gallina criolla

Sopas de tinbushca

Sancocho

Papa china con huevos revueltos
Tortillas de maiz o trigo asadas en tiesto
Tamales de maiz y yuca
Humitas

Chihuiles

Tortillas de papa china
Dulce de sambo
Guarapo

Chicha de jora

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora



1.2.10 Vestimenta

La vestimenta tipica es pantalon de tela y camesach con botas de caucho para los
hombres y vestimenta ligera como vestidos largasa e mujeres en zonas de

montafia y ropa contempordnea en la zona de losgsueb

1.2.11 Produccién artesanal

v" Vino de naranja

v Destilerias de aguardiente

» P4jaro azul

» Pata de vaca

* Caldo de gallina
* Anisado

v Moliendas de cafa

Imagen N° 6

Melcocha

Fuente www.meganlyles.com/photos
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1.2.12 Diagnostico situacional de la Parroquia Balsapamba.

Servicios Basicos

a) Abastecimiento de agua

En la cabecera parroquial se cuenta con agua potaiienida de la cascada la Zarza
mediante tanques de reserva. En las comunidadsgual es obtenida de los rios o
cascadas, recolectada en tanques construidosripuiida a través de mangueras a

las viviendas del sector, existe alcantarillado #kunas comunidades.

b) Energia eléctrica

Las 21 comunidades de la parroquia cuentan cogieneléctrica.

1.2.13 Actividades Econdmicas

Las principales actividades economicas a las queleskca la poblacion de la

parroquia son:

11



Cuadro N° 2
Principales Actividades Economicas de la Parroquia

Actividad Econémica Porcentaje
Ganaderia 38%
Agricultura 25%
Turismo 21%
Comercio Formal 10%
Industria Artesanal 4%
Sector Publico 1%
Otras Actividades 1%

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 25.

Elaborado por: La autora

a) Ganaderia

La actividad econdmica mas explotada en esta pagap la ganaderia siendo un
38% de la poblacion que se dedica a esta actividat,cual sobresalen la
produccion de ganado bovino, porcino equino, awesatral y piscicultura en las
zonas de Chimbo, Guaranda, Chillanes, las Guaydi@dan Miguel, ademas de la

elaboracion de embutidos y quesos de primera chlefasu mayoria exportados.

b) Agricultura

El 25% de la poblacién tiene como su “principahégad econémica la agricultura,
donde se puede observar que sus principales aul§on naranja, guineo, cafa de
azucar, limén, papa china, tagti’y en menor porcentaje la variedad de productos
como hortalizas, arboles frutales, mora, fréjohdio, café, maiz, yuca y naranijilla,

que se dan en la zona, los cuales son comerciaizéehtro y fuera de la provincia.

13. POVEDA, DarwinSan Miguel de Bolivar, 201ttp://www.gobiernodebolivar.gov.ec

12



Cuadro N° 3
Principales cultivos de la Parroquia

Producto Hectarea
Naranja 200
Guineo 150
Cafia de azUcar 100
Tagua 10
Papa China 5
Limoén 5

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicién, P. 5.

Elaborado por: La autora

c) Turismo

La tercera fuente de ingresos mas importante ezsdala es el turismo con una
representacion del 21%, el principal atractivoaledna es el parque acuético que se

conjuga con el clima, la flora'y fauna del sector.

1.3 Analisis del sector turistico

1.3.1 Turismo en el Ecuador

Ecuador es uno de los destinos turisticos madigaaties de América del Sur, con
una gran diversidad cultural, una arquitectura mialobien preservada, asombrosos
paisajes volcanicos, y una densa selva tropicalesiiorio ofrece en sus reducidas

dimensiones numerosos puntos de interés parajetwia

13



Ecuador posee innumerables zonas de gran atrdatigtico, esta dividido en cinco
regiones. La amazonia, los andes, el austro, ta gdas islas Galapagos.

Imagen N° 7

Mapa fisico del Ecuador

lslas
Galapagos

Fuente: http://www.turismo.gov.ec

El MINTUR (2005) declara: El turismo ya es, en estemento, el tercer
rubro econémico mas importante en el Ecuador luelgb petroleo y el
banano. Durante el periodo de 1997 al 2001 se tlalyecido un incremento
del turismo receptor del 3.6%. La mayor cantidad tddastas vienen de

Estados Unidos, Europa y América Latita

Ademas se informé que la actividad en el Ecuadaxperimentado un crecimiento
en el orden del 6,7 por ciento durante el primenestre del 2008, lo que significd
ademas un ingreso de 585.234 visitantes extrangsdsomo un incremento de

ingreso de divisas por concepto del flujo turisgocel orden del 22,02 por ciento.

Segun informacion estadistica elaborada al 31 tle ge 2008 por la Gerencia
Nacional de Planificacién y Cooperacion ExternaMeadlisterio de Turismo con la

14 Ministerio de Turismo, 2010,
http://www.turismo.gov.ec/index.php?option=com_emt&task=view&id=722&Itemid=59
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colaboracién de la Direccion Nacional de Migracidarante el primer semestre del
2007 llegaron 551.761 visitantes, mientras que lesegundo semestre del mismo
afno se registraron 385.726 visitas. Cifras queesibargo fueron superadas durante
el primer semestre del 2008, lo que ratifica elcioneento exponencial de la
actividad turistica, a pesar de las influenciasdpeidas por la fuerte estacion
invernal que azot6 al litoral ecuatoriano a inictes afio asi como la ruptura de

relaciones diplomaticas con Colombia, segundo ndereanisor de turistas.

Durante el 2006 arribaron 840.555 turistas, el 2003Fresaron 937.438, el

incremento de turistas va de la mano con el incnéongée divisas, por lo tanto en el
primer trimestre del 2008 se registraron 166,2andk de délares lo que constituye
un incremento del 22,02 por ciento con respecimdas periodo en el 2007, cuando
la actividad gener6 136,2 millones de délares. #anto a la procedencia de turistas

extranjeros el informe sefiala que mayoritariamearte/ienen de:

Cuadro N° 4
Procedencia de turistas extranjeros
Pais Nuamero de visitantes

Estados Unidos 155.991
Colombia 116.623
Peru 80.352
Espafna 28.503
Gran Bretana 16.759
Chile 14.753
Canada 14.535
Argentina 13.124
Alemania 12.999

Fuente: Ministerio de turismo, 2010, http://www.turismo.gee/

Elaborado por: La autora
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Estos indicadores parciales constituyen el resollted apoyo irrestricto al turismo a
través de la formulacion de politicas orientadé&sn@entar y fortalecer una actividad

productiva de fundamental importancia para el debardel pais.

El turismo interno también es importante: el 54% migestros recursos
turisticos vienen del turismo interno el cual viggar vacaciones (24 %) o
por negocios o trabajo (62 %). El Ecuador ofrecechras opciones debido a
su gran variedad de condiciones ambientales, lo enera una

impresionante diversidad de habitats y tipos de etagon. Se han

inventariado mas de 920 atractivos turisticos, g€ alrededor de 520 son
naturales, destacandose los parques nacionalesgliz, los rios y lagos, las
montafas, ett>

Los sectores mencionados son los siguientes:

v' Los servicios de hospedajeEl turista se desplaza a diferentes destinos

utilizando servicios de hoteles, hosterias, hostaleasas comunales.

v' El sector de alimentos y bebidaBl principal interés después de visitar es
conocer nuevos lugares y degustar de platos tipicos lo cual los
restaurantes con estas especialidades seran |dsnmes por este grupo.

v' Las atracciones turisticas:Los turistas pueden realizar actividades al aire
libre que impliqgue una comunién con la naturalezsde observar el paisaje,
flora y fauna, hasta conocer las costumbres de ploisladores y las

atracciones que se ofrece.

v' Los operadores turisticos: Son los privilegiados en esta area porque la
demanda los obliga a organizarse y a planificaug@s y programas en los

gue pueden vender los diferentes atractivos dehdioou

15 PACHALA, Mayra, Turismo en el Ecuador, 2006,

http://www.monografias.com/trabajos36/turismo-del&dor/turismo-del-ecuador.shtmi
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v Los servicios de transporte Necesitan ser innovados para brindar un mejor
servicio, ya que este es fundamental dentro deader@a de los servicios
turisticos, especialmente para unir los puntosnderés turistico entre las

regiones.

1.3.2 Turismo en la provincia Bolivar

El turismo es una importante fuente de ingresoa@udcos ya que la provincia atrae
a mucho turista nacional y extranjero, en espetighnte los dias de la celebracién
del carnaval de Guaranda, los feriados y fines elmasa en los balnearios y
atracciones de la zona subtropical. Bolivar cuentabellos paisajes, rios, lagunas,
fiestas populares, ferias, artesanias, museosiasa®, monumentos, reservas, platos

tipicos, etc.; su gente es generosa y hospitalaria.

Imagen N° 8

Monumento indio Guaranga

Fuente: http://images.google.com.ec/

Entre los sitios que merecen conocerse en la priaviestan el Santuario de la
Virgen del Guayco a 20 minutos de Guaranda, lahaoabicada a 10km. de
Guaranda, las lagunas de Patococha y Purecodtlanerte de Guaranda y los sitios
arqueoldgicos de Chillanes, San Miguel y Salinas ninas de sal y la fabrica de

qguesos en Salinas. El Parque Acuético ubicado partaquia Balsapamba.

17



Imagen N° 9

Santuario de la Virgen del Huayco

Fuente: www.ecuadorextremo.com

Mientras que en el Cantén San Miguel, en el sdar@sticos se destacan diferentes
manifestaciones y lugares con destino turisticoacson: la gruta de la Virgen de
Lourdes que se encuentra en la via de San Migudosque Protector Casaca
Totaras, el Bosque los Arrayanes, la “Cascada Mikaj de Balsapamba y disfrute
de un agradable bafio en las cristalinas aguasad€ristal. Ademas puede visitar la
Caverna de los Guardias

Imagen N° 10
La gruta de la Virgen de Lourdes

Fuente: http://veritoyanzaguano.blogspot.com/
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1.3.3 Turismo en Balsapamba

1.3.3.1Actividades Turisticas

Las actividades que se puede realizar son: visitparroquia, los diferentes centros
turisticos, las fabricas de vino y del famoso jurigl museo numismatico y las
riveras del rio cristal. La Parroquia Balsapamlstd eonformada por 33 atractivos,

de los que el 72,7% corresponden a atractivosalagly el 27,3% a culturales.

Esta imagen turistica puede ser explotada y seouino una fuente de ingresos

econdmicos y para promover el desarrollo, promogidgnanejo del turismo de la

Zona.
Cuadro N°5
Atractivos turisticos de la Parroquia Balsapamba.
Atractivo Tipo

Caida de Agua La Jungla Natural
Rio Cristal Natural
Cascada Bella Elisa Natural
Cascada Milagrosa Natural
Cascadas Gallinazo Natural
Tobogan Natural Natural
Cascadas de Huilloloma Natural
Cascadas El Manto de la Virggn Natura
Cascada Las Juntas Natural
Cascada La Zarza Natural
Rio El Salto Natural
Cascada El Salto Natural
Mirador de Arrayan Loma Natural
Cascada de Chiriyacu Natural
Bosque Protector Natural
Cascada Chiriyacu- La Chorrefa Natura
Falla Geol6gica Natural
Rio La Tigrera Natural
Rio Mufiayacu Natural
Cascada La Ceiba Natural
Cascadas de Angas Natural
Rio Sitchango Natural
Cascadas de Copalillo Natural
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Cascadas Guarumal Natural
Molino de Agua Cultural
Trapiche Uchupamba Cultural
Gruta de la Virgen de Santa Cultural
Museo Bastion Andino Cultural
Trapiche Chiriyacu Cultural
Destileria El Limon Cultural
Santuario Santa Marianita Cultural
Hacienda Vicentita Cultural
Trapiche de Alcacer Cultural

Fuente: Disefio del plan de desarrollo ecoturistico dealaqmuia Balsapamba,

Canton San Miguel, Provincia Bolivar, afio 2006.

Elaborado por: La autora

1.3.3.2Establecimiento de Alimentacion

Cuadro N° 6
Establecimientos de Alimentacién

Nombre Ubicacion
La Colombianita Balsapamba
Cafeteria Las Balsas Balsapaniba
Restaurante La Pampa Balsapamba
Restaurante La Choza La Chorrera
Restaurante Villa Elisa La Chorrefa
Restaurante Santa Marianita La Chorrgra
Restaurante Patricia La Chorrdra
Restaurante Cascada Milagrosa ~ La Chorfera
Restaurante La Zambita Ceiba
Puestos de comida La Chorrgra
Puestos de comida en las afuefas
del Parque Acuatico Balsapampa

Fuente: Observacioén directa

Elaborado por: La autora
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1.3.3.3Establecimientos de alojamiento

Cuadro N° 7
Establecimientos de Alojamiento
Capacidad /
Nombre Caracteristicas Personas Costo/$
Hotel Balsapamba Bafio privado y desayuno 30 109
El Portal del Rio Cabafias amobladas, cocina, Iz, 10 20%
Barfio privado, hamacas, chimenea, fogata, bfr,

La Colombianita sala de descanso. 30 12%

Cabafas de estructura mixta, piscina, bafid, 25% o0 50%
Quinta de Mama Juana cascada. 50 por cabafa

Bafio privado, 3 comidas, piscina, canchas
La Alameda del Rio deportivas, billar, sala de baile. 30 30%
La Zambita Bafio privado, sala de descanso. 10 49
Las Cabafias del Rio Cabafias de dos plantas, corylsafa. 12 6%

Fuente: Observacioén directa

Elaborado por: La autora

1.3.3.4Complejos turisticos

Los complejos turisticos que se encuentran ubicadda cabecera parroquial son:

Cuadro N° 8

Complejos Turisticos

Nombre

Caracteristicas

El Portal del Rio

Estructura mixta, cabafias amobladas, con co|
bafio, sala, piscina de agua temperada,
restaurante, salén de eventos.

cina,
bar,

La Cascada Milagrosa

Estructura de cemento armado, 2 piscinas, 3 pist
baile, tarabita, bar, restaurante.

La Chorrera

Estructura mixta, 3 piscinas, bar, restaurantegicas
deportivas, juegos infantiles, chozas.

El Tobogan Wonderland

Estructura de cemento, una piscina, tobogan, K
pista de baile

Parque Acuatico

Estructura de cemento, 1 piscina de olas, 1 pisdi
piscina de nifios, 2 toboganes, 1 piscina de ¢
deportiva, sauna, turco, hidromasajes, duchaslel®)

comerciales, restaurante.

Fuente: Observacioén directa

Elaborado por: La autora
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1.3.3.5Parque Acuatico

Ubicacion
Imagen N° 11
Ubicaciéon Parque Acuéatico
| QUITO
a 307 km
(o] E

LATACUNGA a218 km

e a171 km

EL ARENAL a122 km

GUARANDA a72km

IMBO

SAN MIGUEL

BALSAPFPAMIIEA

MONTALVO

BABAHOYO
a 50 km

a132 km

GUAYAQUIL

Fuente http://parqueacuaticobolivar.com/

El Parque Acuatico es el centro recreacional m@®itante de la Provincia Bolivar.
El proyecto turistico esta concebido en una superfie 13.000 metros cuadrados,
en cuatro plataformas, cuenta con la siguientaéstructura:
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Cuadro N° 9

Infraestructura Del Parque Acuatico

Atractivos

Descripcion

Piscina con toboganes

Un tobogan recto y otro curvo, la dimension deigipa es 12mx15r
y 1.50 metros de profundidad, Una de la atracsianés interesantgs
son los toboganes, uno es en forma de 8 y el atrce&o de unp
longitud de 20 m. implementados con la mayor thkgia que da
seguridad y diversion total

Piscina con olas

Se trata de la piscina de olas mas grande de Eceadol200 m2),
situada en medio de una zona tropical, con arbolasis y lugare
donde disfrutar de las méas fantasticos paisajedimension es d
60mx13m hasta 30 metros de ancho en la playa, capacidag
permite que unas 400 personas puedan ocupar eata ar

D O

Piscina Infantil y Juegos infantiles

>

Es una piscina disefiada especialmente para lopetgfios, con |
castillo de juegos en el centro, para que los néfientren mucha
diversion, ademas de los Juegos infantiles corcaspaerdes.

Laguna para pesca deportiva.

Con la variedad de peces trucha, disefiada paralogueisitanteq
puedan entretenerse pescando y haciendo prepaiardebcioss
variedad de pez.

Salon miltiple

Este salon es utilizado para conferencias, resitaurg discotecd,
decorado de una manera tipica

Cancha de Voleibol playero

Esta cancha esta rellenada de arena natural pardaqoractica del
voleibol sea mas placentera

Locales comerciales

Son pequefios locales ubicados junto a la canchaldibol, donde s
comercializan productos como: boyas, artesaniasksnentre otros.

1%

Area administrativa, boleteria,
casilleros, duchas y vestidores

Son locales ubicados a la entrada del sitio, doseleencuentran
oficinas que son ocupadas por el gerente y empieddd Parqud
ademas de duchas y vestidores divididos para hemytmaujeres, y lo
casilleros para que los turistas puedan resguatdgpertenencias.

Uv)

Es un bafio de vapor que se realiza en un recintougp altal
temperatura, y una manera muy sana de relajarse.

Sauna

Es una modalidad de bafio de vapor que incluye dimgi cuerpo \

relajarse, calentado con un flujo continuo de eakente que permite
Turco gue el bafista respire libremente.

El hidromasaje es otra de las atracciones quee&kparque Acuatic
Hidromasaje para disfrutarlo en familia.

O

Se planifica construir un muelle er]

el trayecto del rio

El cual servira para que los turistas puedan dgvaseo a las riveras
del rio cristal y disfrutar de la naturaleza

Fuente: Parque Acuaticohttp://parqueacuaticobolivar.com/

Elaborado por: La autora

El parque acuatico de Bolivar es un centro de aedda masiva, construido y

equipado con atracciones y juegos basicamente guom, gara que los turistas

puedan disfrutar con seguridad durante horas epabia de amigos y familiares.
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Se encuentra ubicado estratégicamente en la zoBalsi@pamba, que cuenta con el
clima ideal para que la visita a este centro saeepltera; tienen una capacidad para
3.000 personas, sus atractivos principales soistinp de olas, y los 2 toboganes de
una tecnologia inigualable en el Ecuador, fuente diversion de grandes y
pequefios, se ubica en la Parroquia BalsapambarSaciOristal a 59 Km de
Guaranda Capital de la Provincia de Bolivar

Imagen N° 12
Atractivos del Parque Acuético

Fuente: http://parqueacuaticobolivar.com/
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a) Horario de atencion:

De Jueves a Domingo de 8:00 AM a 18:00 PM y Tddsslias Feriados.

b) Precios
Adultos: 4.00 usd
Nifos: 2.00 usd

Los pobladores de la cabecera parroquial tieneesaagratuito a las instalaciones

c) Contactos

Telf.: 03-2980202 — 032-200049
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1.4 Justificacion del proyecto.

El turismo en la Parroquia Balsapamba, se ha inst@ementado considerablemente
en los dltimos afios, aun mas desde la creaciORateue Acuatico, ya que este es
un centro recreacional Unico en la zona, convidiide en uno de los principales
ingresos para los habitantes del sector, este gimya dado a conocer esta pequefia
Parroquia y ha beneficiado a toda la region, scagibn en la zona limitrofe entre
Bolivar y los Rios, a tan solo 2 horas de Guarahdmra de Babahoyo y 2 horas de
Guayagquil, ha sido un factor preponderante paraegteecentro tenga éxito, ademas
de caracteristicas como su exuberante vegetaci@iinsa subtropical, la amabilidad
de su gente y las atracciones que brinda el lugadado como resultado que la

afluencia de visitantes sea masiva.

Existen temporadas en las existe un incrementdlgotie turismo, siendo el Parque
Acuatico uno de los principales puntos visitadosad@rovincia, el domingo es el dia
preferido de las familias y grupos que desean tiigery descansar en un lugar
diferente al de su medio habitual a un costo k&atente econdmico, la mayoria

llegan en carros particulares o en buses contrafaa@ el efecto.

Dentro del proyecto del parque acuatico se encaidatpropuesta de construir un
restaurante, para lo cual se pretende arrendadeguar el local, con el fin de instalar
un restaurante de comida ecuatoriana, ofrecienoduptos de calidad, variedad de
platos y precios accesibles, ya que al momentdulestas tienen que adquirir sus
alimentos a las afueras del Parque Acuético.

Gracias a la ubicacion de Balsapamba se puede deneso tanto a productos de la
sierra como de la costa, para hacer una ampliadaide platillos que deleiten los
paladares mas exigentes tanto del turismo nacioo@lo extranjero, lo cual nos

indica que las expectativas que ofrece este negoci@lentadoras.
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El estudio de factibilidad estara centrado en éacidn de un restaurante de comida
ecuatoriana, lo cual se convertiria en un atraatngs para el Parque Acuatico, la
idea es dar una imagen diferente a las opcionegxjsen por el momento teniendo
en cuenta caracteristicas como: acondicionamierd@a pn o6ptimo servicio,
instalaciones que cumplan con normativas, tecnalagie brinde un Optimo
equipamiento y atencion por un equipo de profesgsndedicados a un brindar un
eficaz servicio. Para lo cual serd necesario tud&sque incluya la investigacion de
mercado, plan estratégico, estudio financiero, stgsaque generara el proyecto,
tanto a nivel del centro como de la Parroquiaula permitira evaluar si el proyecto
planteado es viable, en el tiempo y plazo previsoa lograr el retorno de la

inversion.

Para ejecutar este proyecto se contara con laaraleébn de la Prefectura que es la
encargada de este lugar, el personal técnico yresinaitivo del Parque, clientes y

pobladores del sector.

27



CAPITULO Il
GASTRONOMIA, SERVICIOS Y MARKETING

2.1. Restaurante.

“Establecimiento donde se sirven comidas y bebidasgiante precio, para ser
consumidas en el mismo locHl'funcionan generalmente en las horas de almuerzo y
cena, mientras que los que se especializan emvétieedel desayuno se les califica

como cafeterias.

Los precios de los alimentos son de acuerdo atémaeda del establecimiento, que
varia segun el lugar donde se halle situado, laodatad de sus instalaciones y la
calidad de su servicio. Entre sus principales aokadores podemos encontrar:

meseros, cajeros, cheff, ayudantes de cocina, iguard

» Tipos de Restaurantes.

Esta clasificacion se hace tomando como base @ldégpcomida que sirven ademas
de su metodologia de servicio.

16 Diccionario de la Lengua Espafiola, Vigésima Segund Edicién,

http://buscon.rae.es/drael/SrvitObtenerHtmI?LEMAtaerante&SUPIND=0&CAREXT=10000&N
EDIC=No#0_1
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v Grill

“Orientado a la cocina americana donde se sirveesay mariscos a la plancha y a la
parrilla. El servicio debe ser rapido y eficiente estos establecimientos, y la
decoracién muchas veces de orientada al estile@esericano.*’

v RestauranteBuffet

En este tipo de restaurantes se cuenta con autoset@elf-service".El propio

comensal es quien debe servirse. Una de las ventgaque permite una gran
libertad a las personas para moverse y sentarsdeddn deseen. En muchos
restaurantes, existe un "buffet" para cada tipocomida. Especifican desayuno

"puffet”, comida "buffet" o cena "buffet".

v' Restaurante de comida rapidgfast food).

“Restaurantes informales donde se consume alimesioples y de rapida

preparacién como hamburguesas, papas fritas, pizgaso.™®

v' Restaurantes de alta cocina o gourmet.

“Los alimentos son de gran calidad y servidos mésa. El pedido es “a la carta” o
escogido de un “meny”, por lo que los alimentos socinados al momentt” El

costo va de acuerdo al servicio y la calidad deplasos que consume. Existen

17 SIRCELTUR, Tipos de restaurantes, http://www.islascanarias-
restaurante.com/islascanarias/index.php/Histori&%BFCuales-son-los-tipos-de-Restaurantes.html

'8 Tipos de restaurantes2009, http://www.restaurantes.us/guias/menunesitipos-de-restaurantes/

1% idem
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mMozos 0 camareros, dirigidos por Miitre. El servicio, decoracién, ambientacion,

comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

v' Comida para llevar o take away.

Son establecimientos que ofertan una variedad ideeps platos, segundos, y una
variedad de aperitivos, que se exponen en vitrin@as o calientes, segun su
condicion. El cliente elige la oferta y se confeoa un menu a su gusto, ya que la

oferta se realiza por raciones individuales o cgnupos de menus.

v' Restaurantes de especialidades (tematicos)

“Son clasificados por el tipo de comida ofrecidss Imas comunes son segun origen
de la cocina®. Estos incluyen también los de nacionalidades sguespecializan en

la cocina de un pais o region determinada comejeanplo:

» Cocina Francesa

* Cocina ltaliana

» Cocina Espafiola

» Cocina Medio Oriente

e Cocina Ecuatoriana

En este caso ekstaurante de comida tipicge adaptaria a este tipo, ya que tanto la
decoracion, ambientacion y comida estaria en tarno estilo rastico propio de la
zona. En este tipo de restaurantes es primordigbade estética, vendiendo
principalmente una experiencia, complementandolo @ comida. Se trata de
ofrecer al cliente una novedad y una diferencia distinga al restaurante de

cualquier otro.

20 Tipos de restaurantes, 2009, http://www.restaurantes.us/guias/menunesibpos-de-
restaurantes/
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Por encontrarse en una zona rural, es mas faaddatacion a este tipo de local, se
vende un conjunto de sensaciones aparte de la alierantacion, para poderlo
adaptar de la manera mas adecuada se ha prevéstovestigacion de mercado para

conocer las preferencias del cliente

2.2. Comida ecuatoriana.

El Ecuador posee una abundante cultura gastronpmita de los factores que
influye en esto es su ubicacién geografica, swraly etnia, lo que ha generado una
variedad de opciones gastronémicas en esta tsotagsaliendo por su riqueza y

variedades en frutas, verduras y animales comestibl

Una cocina con tradicion de siglos, que tiene cobtes del propio y lejano
continente. La base de la comida de la cocina emdigueron 3 productos: maiz,
papas y granos. Con el maiz realizaban platos cdosiado, canguil, mote,
chuchuca, mazamorras, tortillashoclomotey humita. Con la harina del germen

disecado se elaboraba chicha, vinagre, y de |lasdadinas se obtenia miel.

Las papas, se comian cocidas, asadas, en pur@iansde base para platos como
llapingachos y locros. En cuanto a los granos ssaban tiernos o maduros junto a
cuyes, nabos, achogchas y condimentos. En cuala® @rnes nuestros ancestros
consumian: llamas, guanacos, venados, corzas, ,Copegjos,dantas pavas,

tortolas, perdices, codornices, garzas, patoslgrgtds.

Entre las principales bebidas podemos encontrachleha de maiz, de frutas,
chaguarmishqui,el café, por otra parte entre las bebidas alcoch®liy tipicas

incluyen varias mezclas de fruta hechas con caf@zdear, como una base. Una
muy popular es el canelazo, que es un coctel taldmtrago, mezclado con canela

y azucar.
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Los aderezos, son una parte fundamental en la aoestos sirven para dar ese
toque especial a las comidas, condimentos y yedadsas y colorantes, frutos y
esencias: albahaca, aji, culantro, perejil, mabgararrayan, laurel, romero, achiote,
canela, etcétera. El aji fue uno de los mas imptasacondimentos de la comida
indigena. Entero o molido, crudo o cocinado, sadieno o mezclado con otros

condimentos, fue el saborizante clave de las canida

Para dar ese toque especial a las comidas, logrdats han sido preparados con
instrumentos de cocina autéctonos como ollas, tazueantaros, piedras para
moler, tiestos de asado, extractores de jugo, osdaalladores, moldes para hacer

panes con figura de guaguas, vasijas, etc.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladada naturaleza, las estaciones
climaticas y los ritos a ellas vinculados. En la@pde las cosechas los indigenas se
esmeraban en preparan grandes banquetes como aitebéxito y agradecimiento.
En cuanto a la Costa, contaba con alimentos pkteside la zona como la yuca, el
mani, los camotes, el cacao, el coco, los palm@wss al por mayor, carnes de

animales salvajes y una variedad de frutas trogscal

La llegada de los espafioles dio un aporte esey@aliquecié la gastronomia del
pais; por una parte, trajo a nuestro suelo eleraept@xperiencias europeos y
africanos; por otra, permitié la entrada de esgec@mo: cerdos, reses y ovejas,
pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo, cebadhabacoles, tomates, citricos, entre
otros. Enriquecida con nuevos elementos, la coneidaatoriana actual es el
resultado de una rica tradicion culinaria, llenacdstumbres y componentes de

varios continentes, desarrollando sus propiasdi@tes regionales.
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» Platos Tipicos del Ecuador

Fritada, Quimbolitos, Pan de yuca , Caldo de margu&uatita , Bolon de verde ,
Caldo de bolas de verde , Humitas de choclo , S#waco Fanesca, Mellocos con
habas cocinadas , Encebollado , Estofado de gu&eaaiche , Caldo de tronquito ,
Fritada , Hornado , Tripanishqui, Menudo , Morcilla , Chicha , Empanadas de

Morocho ,Mote , Postres .

+ Gastronomia de la Provincia Bolivar

Entre las comidas y bebidas de la cocina bolivareses pueden mencionar los
siguientes: torta de papas, la tortilla de maipgnadas en tiesto, los pasteles fritos,
el hornado en horno de lefia, el pan de finadosh(faudanda), el sancocho (con
carne de borrego o de cerdo, zanahoria blanca yilEparroz de castilla, platanos
verdes, yuca o papa, choclo, arveja, vainitas jolfrélas bolitas de verde, los

bufiuelos.

2.3. Turismo gastronémico.

“En el 2008 la actividad turistica generé aproxiaraénte 1.350 millones de dolares
con un total de 1.005.297 visitantes extranjeras.ebargo, en el 2009 el importe
que genero el turismo ha sido de 860 millones dare® y en torno a los 900.000

visitantes.?*

El turismo gastronémico es parte del turismo redoregpara lo cual se considera los
lugares que la gente visita sea por descanso osifive donde se ofrece servicio de
restaurante, con platos especiales que captenterksndel turista que tiene la

expectativa de degustar las especialidades dgilanre

2L |CEX, http://www.oficinascomerciales.es/icex/cnmaitentTypes/common/records/viewDocument/
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A su vez forma parte del turismo cultural, si sendoa las especialidades
gastrondmicas como parte del legado ancestraldyctomal de la region, y que se
preparan en periodos especificos que coincidenfiestas civicas o culturales de
importancia local o nacional. Por lo tanto, el aesinte se encontraria encasillado
dentro del turismo gastrondmico, ya que por suadidn ofreceria comida tipica de

la sierra y costa ecuatoriana.

2.4. Marketing.

ParaPhilip Kotler y Gary Armstrongdefinen al marketing como "una filosofia de
direccion de marketing segun la cual el logro de @etas de la organizacion

depende de la determinacion de las necesidadesepsiee los mercados meta y de
la satisfaccion de los deseos de forma més efigdizignte que los competidores”

En ese sentido, y a criterio de los autores, etepio de marketing se basa en tres

ideas:

a. Toda la planeacion y las operaciones deben orsntdrcliente.

b. Todas las actividades de marketing de una orgadizadeben
coordinarse.

c. El marketing coordinado, orientado al cliente, ssneial para lograr

los objetivos de desemperio de la organizacion.

Por otra parte, Jerome McCarthy y William Perraaftrman que el concepto de
marketing "implica que una empresa dirige todasastividades a satisfacer a sus

clientes y al hacerlo obtiene un beneficfd'y contiene 3 ideas fundamentales:

v’ Satisfaccion del cliente
v' Esfuerzo global de la organizacién

v' Beneficio como objetivo

22 KOTLER Y ARMSTRONG Fundamentos de Marketingta. Edicién, de, Prentice Hall, P. 20

2 MCCARTHY Y PERRAULT, Marketing Planeacién Estratégica de la Teoria aPlctica ler.
Tomo, , McGraw Hill, P. 36.
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En sintesis se puede decir que el marketing es amurto de principios,

metodologias y técnicas a través de las cualesuseabconquistar un mercado,
colaborar en la obtencion de los objetivos de Igaoizacion, y satisfacer las
necesidades y deseos de los consumidores o clieotes una forma de obtener

beneficios a largo plazo.

2.4.1. Marketing de Servicios

Entenderemos por servicios a "todas aquellas dati@s identificables, intangibles,
gue son el objeto principal de una operacion queocseibe para proporcionar la
satisfaccion de necesidades de los consumidorelsag a estrategias enfocadas a
conseguir la mayor y mejor competitividad de lapesas que comercializan bienes

intangibles.?*

Las organizaciones de servicios son aquellas quigenen como meta principal la
fabricacion de productos tangibles que los compemiovayan a poseer
permanentemente, por lo tanto, el servicio es @toldel marketing, es decir, la
compafia esta vendiendo el servicio como nucletradede su oferta al mercado. La
vision del marketing, dice que es un conjunto diabs, tangibles e intangibles,

gue el comprador puede aceptar para satisfaceresesidades y deseos.

En consecuencia, el marketing de servicios delmndatse como una ampliacion del
concepto tradicional, por tanto, se debe reafirfosuprocesos de intercambio entre
consumidores y organizaciones con el objetivo fohalsatisfacer las demandas y
necesidades de los usuarios, pero en funcion dealaxteristicas especificas del

sector.

4 Foromarketing,Términos de Marketing,2005btp://zaragozame.com/economia/2008/11/terminos-
de-marketing22-parte/
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2.4.2. Marketing Gastronémico.

El marketing gastronomico, nace de la idea del ptarg de experiencia, ya que
experimentar la marca, el producto o el serviciviesla a través de los sentidos,
para lo cual se plantea que el marketing gastracmmace de un proceso por el que
se identifica las necesidades de los consumidoagéicando estrategias y
herramientas para satisfacer los deseos del pubbgetivo; ademas de buscar y

generar nuevos habitos de consumao.

La gastronomia es uno de los ambitos por excelemwidos que es facilmente
aplicable el concepto de marketing de experier€idelizacion y Referenciacion
Positiva son ambas fundamentales para sostenel lange plazo una propuesta

gastronomica.

Por lo cual al aplicar la idea de crear un restgerale comida tipica dentro del
Parque Acuatico, se debe tomar en cuenta esta damaarketing, al prestar un
servicio gastronémico estamos ya generando unaierp@ determinada, positiva o
negativa, para nuestros clientes. Para lo que lse tdenar en cuenta los tres pilares
que sostienen la identidad de un establecimiergtraqygdmico y manipularlos de tal

forma de generar una experiencia positiva en laens nuestros clientes.

Los pilares para crear una identidad Unica derdra dnente del consumidor son:

* Ambientacion/Decoracion;
* Propuesta Gastronémica y

+ Calidad del Servicio
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» Politica del marketing gastronémico

Una buena politica de marketing debe dar resultattosdiatos, para lo cual es

necesario:

v Estudiar las necesidades y deseos del cliente gmesegos definidos del

mercado.

v Repartir el esfuerzo de marketing en relacién esrghnancias potenciales de

los segmentos elegidos.

v Desarrollar ofertas ganadoras para dadget.

v Evaluar y medir constantemente la imagen de la esapy la satisfaccion del

cliente.

v Recopilar y evaluar ideas para mejorar los produgteervicios.

v Ejercer influencia sobre los colaboradores a fingdeerar pensamientos y

practicas que se centren en el cliente.
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2.5. Modelos de gestion

2.5.1. Evoluciondelas 4 P'salas4Csyalas7P’s

Las nuevas técnicas de comercializacion, estancadés a lograr la satisfaccion
total del cliente a fin de lograr su fidelidad, gorque la orientacién al producto,
expresadas a través de las clasicas “P”, ha pendigencia, y éstas han sido

reemplazadas por las actuales “C”.

La mezcla de marketing para la toma de decisionesa empresa, hace referencia a
cuatro variables controlables: producto, plazaciprg promocion. Esta mezcla es
utilizada en el marketing de bienes, sin embargsten razones por las cuales se
requiere una adaptacion para los servicios, ya lqueezcla original del marketing
se prepar0 para las industrias manufactureras,lgpdoanto, los elementos de la
mezcla no se presentan especificamente para oagamies de servicios, ni se
acomodan a estas organizaciones, donde la casticierde intangibilidad del

servicio, tecnologia utilizada y tipo de clientepipal pueden ser fundamentales.

ParaPhilip Kotler el cambio mas importante que ha tenido el marggeéin los
altimos afios es que "Antes, el pensamiento del etiack se iniciaba con el
establecimiento de las 4 P (producto, precio, plgzpromocion). Luego, los
mercadologos se dieron cuenta que para estabksdr P necesitaban comprender
mejor a los clientes y se pasaron hacia las 4 € p® siglas en inglés): valor del

cliente, costos del cliente, conveniencia del eéigncomunicacién con el cliente.”
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Gréafico N° 1
Delas4P Salas4C’'S

|_PRODUCTO | © | CONSUMIDOR |
. PReCio | < > [ costo |
L Paza |« [ _comopipap |
__PROMOCION | .- | COMUNICACION |

Fuente: SANCHEZ, GladysLas 4p’s de la mercadotecnia,

http://www.monografias.com/trabajos16/ensayo-mestaxhia/ensayo-
mercadotecnia.shtimi#CUAUTRO

Elaborado por: Verénica Vargas

v" Consumidor vs. Productos

En este punto se trata de desarrollar productasgol tratar de vender a un mercado,
para lo cual se tiene que estudiar en primer llemmecesidades del consumidor

para saber lo que quiere y necesita y luego reasteategias para atraerlos.

El producto es todo aquello susceptible de ser cadap cambiado, traspasado, para
satisfacer las necesidades del consumidor El| ptmate producto no se refiere
Unicamente a un bien fisico o tangible, sino quedpuser también un elemento

intangible como los servicios.
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v Costo vs. Precio

Consiste principalmente en el monto monetario deréambio, aunque se debe
tomar en cuenta variables como el pago con tiempefuerzo. Incluye formas de
pago como efectivo, cheque, tarjeta, crédito direetc., y promociones como
descuentos, volumen, bonos, etc. Para plantearlessita de una investigacion de
mercados previa, para definir un monto que vayadbga la sensacion de calidad del

producto o servicio y exclusividad del mismo.

v Comodidad vs. Plaza

Consiste en la forma que un cliente prefiere raal&us comprar y por la cual se
siente comodo, es decir la disponibilidad del camdor para adquirir el producto
por ejemplo via Internet, catalogo, por teléfono,um local, el uso de tarjetas de

crédito, entre otras.

La plaza es el lugar en donde esta disponible edymto o servicio. Existen tres

alternativas de prestacion de servicios:

. Directa: sin intermediarios.
. Indirecta: a través de otra institucién publica o empresasgas.

. Mixta: a través tanto de instituciones privadas comoiqail
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La red de prestacion puede tener, a su vez, pes tie intensidad:

. Intensiva: Numerosos puntos de prestacion.
*  Selectiva Ubicacion de puntos de prestacion sélo en ciedomees.

. Exclusiva: Un solo punto de prestacion.

v Comunicacioén vs. Promocion

La comunicacion sirve para informar, persuadirgordar al mercado el producto o
servicio que la organizacion oferta, con el finrd®uir en los sentimientos, creencias
o comportamiento del receptor, por lo tanto, la goiwacion es el conjunto de
actividades encaminadas a cambiar el comportamasit@onsumidor, indicando

todos los medios de informacion que tiene el margegntre vendedor y comprador.

Existen los siguientes meétodos promocionales: PBidall gratuita, Ventas
personales, Relaciones publicas, Merchandisingkdliag directo y Promocion de

ventas.

Luego de modificar el enfoque de las 4P’s por Gs 4encaminadas al sector de los
servicios, surgio la idea de una mezcla revisadendificada que esta especialmente
adaptada para el marketing de los serviciospmbina siete elementoproducto
(consumidor), precio (costo), plaza (comodidad)pnmmcidn (comunicacion),
personal, presencia fisica y proceso, cuya adect@udinacion permite satisfacer

las necesidades de los usuarios de servicios.
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Gréafico N° 2
Las7P'S

-

w11 imassecicom

Fuente: HERNANDEZ, JuanMarketing de Servicios,
http://www.monografias.com/trabajos6/mase/maseisht

Elaborado por: Veronica Vargas

Para complementar el estudio del marketing mix spieompone de las 4p's, en el
caso del restaurante este estudio considerar&lission de las 4c’s, ya que se trata

de un negocio en el que comercializa producto viger a continuacion se detalla

las 3p’s adicionales:
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v Personal

Un componente esencial para cualquier empresapersinal, para lo cual se debe
realizar un analisis minucioso en el momento deolatrataciéon y formacion del
mismo, ya que la prestacion de su servicio es &depara que la organizacion

obtenga diferenciacién, valor agregado y una vargainpetitiva.

El personal es fundamental en todas las empreses.ep especial en aquellas que
Gnicamente prestan servicios, ya que el clientee hptcios y difunde sus
percepciones en base de la interaccion con loseap, su comportamiento y
actitud, para lo cual estos deben tener habilidadésrpersonales, aptitudes,
conocimientos y en especial una cultura de servpaeca retribuir lo que los

consumidores estan pagando.

“Una cultura del servicio es un contexto socialdolsen la calidad del servicio que
funciona para influir sobre el comportamiento labgr las relaciones de trabajo de
las personas de modo tal que confluyen hacia erwvabmun de un servicio

excelente®

v' Presencia fisica

La evidencia fisica es el elemento que permitesa¢émsumidores formar un criterio
sobre la empresa, se centra en el medio en quediiqio o servicio es entregado a
los clientes o usuarios, los mismos que se formmomasiones a través de evidencias
fisicas como edificios, accesorios, disposicioniorcy bienes asociados con el
servicio como etiquetas, folletos, rotulos, etceAwhs ayuda a establecer el ambiente

en que se compra o realiza un servicio y a creapencepcion positiva en el cliente.

% ZEITHALM, V.A. Y BITNER, M. J., "Marketing de Servicios",, Ed. Mc Graw-Hill,
Hispanoamericana, 2002, México, P, 73
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v Procesos:

Se define a proceso como “una secuencia de aa®$dgue tienen la finalidad de

lograr algun resultado, generalmente crear un \ajoegado para el client&”

Se puede decir también que los procesos en unanipagedn son todos los
procedimientos, mecanismos y rutinas por medimsge&liales se crean un servicio y
se lo entrega a un cliente. Mediante la prestaatiecuada y eficaz de un servio se

logra la lealtad del consumidor y la confianzaaerpresa.

2.5.2. El modelo servuccioén

El modelo servuccion es utilizado para ilustrar fastores que influyen en la
experiencia del servicio incluso los que son veshpbara el cliente y los que no lo
son. Comprende tres secciones: el contexto inamijriad prestadores del servicio,
el personal y el contacto con los clientes se deamoroliente B. EI componente

invisible del modelo esta compuesto por la orgam@ray los sistemas invisibles.

La servuccion en la empresa de servicios es latorgcion sistematica y coherente
de todos los elementos fisicos y humanos de laidelaliente-empresa, necesaria

para la prestacién de un servicio bajo indicaddeesalidad del servicic’*

% ZEITHALM, V.A. Y BITNER, M. J., Op. Cit. P, 91

27 BRICENO, Maria, La servuccion y la calidad, 2008,
http://www.saber.ula.ve/bitstream/123456789/251&t{Rulo2.pdf
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“La gestion de calidad de los sistemas de servocaiéarca operaciones y flujos de
informacion y respuesta, en el lenguaje utilizado las empresas orientadas al
servicio o de servicios, se hace mencién a la palaperaciones en lugar de
produccién®®. La mayor parte de las técnicas y de las reglasletision de la
administracion de la produccion, deben ser aplgada la administracion y

fabricacién de servicios.

Aparentemente, el servicio puede parecer un inbdggoero es necesario determinar
parametros de medida claros que aluden elementgiblies, como referencia para
lograr resultados, satisfacer al cliente y propiaiaa mejora continua. En este
sentido, toda organizacion tiene que adoptar uemsi de gestion que incluya los
elementos tangibles y no tangibles para poder avéds procesos involucrados en la

fabricacion del servicio.

Para dar satisfaccion al cliente es necesario evrsgs expectativas, necesidades,
gustos y preferencias para disefiar el servici@ndigjue debe incluir elementos de
evaluacion y medida para saber si el objetivo & @smpliendo, y conocer cuales
son los puntos que se deben mejorar para consdéidaalacion con el cliente y
asegurar el futuro de las expectativas que se caampoomo indicador de la calidad
del servicio. La prestacion del servicio, indepentémente del tipo o naturaleza del
ente prestador del servicio, necesita estar defierdtérminos de caracteristicas que,

aungue no siempre son observables por el clientdettan directamente.

8 ALONSO, Gustavo, Reinterpretando la  Cadena  del  Valor, 2008,

http://www.palermo.edu/economicas/cbrs/pdf/marlgtservicios.pdf
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Gréafico N° 3
Modelo de Servuccion

Fuente: MODELO Pierre Eiglier

Elaborado Por: La autora

a) Sistemas Visibles

Son todas las caracteristicas inertes que est&erpes durante el encuentro del
servicio, puesto que los servicios son intangiple® se pueden evaluar. El sistema

visible contiene:
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v El soporte fisicawomo los muebles, el piso, la iluminacién, la rodsi
los olores, lo que cuelga de los muros y muchisimbgetos

inanimados mas que varian de acuerdo con el sekwicidado.

v' El personal de contactaue son los empleados que interactian
brevemente con el cliente y que no son el prestpdanario del

servicio. Un ejemplo son los ayudantes de estagi@rdo.

* Prestadores de Servicios

Existen los prestadores primarios (servicio A) desarvicio como por ejemplo son
los camareros, dentistas médicos o profesores rgite#os; y los prestadores de

servicios secundarios (servicio B) como cocineaggdantes, etc.

+ Clientes

Para terminar con la parte visible del modelo geuseion tenemos que introducir a

los clientes A Y B.

v' El cliente A Es el receptor del paquete de beneficios creado p
medio de la experiencia del servicio, es la persgua compra el

servicio.

v El cliente B: Rpresenta todos los demas clientes que forman ¢gharte

la experiencia del cliente A.
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b) Organizacion y Sistemas No Visibles

La organizacion y los sistemas invisibles reflejas reglas, los reglamentos y los
procesos que son la base de la organizacién. Boawh cuando resultan invisibles
para el cliente, tienen un efecto muy profundo &rexperiencia del servicio del

cliente.

La organizacion y los sistemas invisibles determifgectores como la informacion,
los formatos que deben llenar los clientes, laidadtde empleados que trabajan en
la empresa en un momento dado y las politicas gen@acion respecto de infinidad
de decisiones, que pueden ir desde sustituir reaglen el mend hasta que la

empresa de descuentos a personas de la tercera edad
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CAPITULO Il
ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Andlisis Situacional.

“Es el proceso que estudia el entorno del mercdds posibilidades comerciales de

la empresa®

El analisis situacional dara como resultado uorme detallado sobre el ambiente
interno y externo de la organizacion, las activeta@specificas y el sistema de
mercadeo. “Se refiere al analisis de datos pasamesentes, futuros ya que éstos

proporcionan una base para seguir el procesolanaacion estratégica®.

El analisis situacional del Restaurante tiene iiggientes propdsitos:

v Ayudar a identificar y analizar las fuerzas interng externas mas

significativas en el medio ambiente.

v Ayudar a sistematizar los procesos de evaluacibrmeelio ambiente para

tener mejores resultados.

v Estimular el pensamiento creativo para generarsidgg proporcionen una

base para continuar con el proceso de planeacion

29 OROZCO, Arturo, Investigacion de mercados Concgpvactica, Editorial Norma, Bogota, 1999,
P.5.

®idem, P, 64
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Luego de haber recogido la informacion necesarigpszcede a realizar el analisis
del micro entorno (interno) y del macro entornotéexo) que sera de gran ayuda
para que el Restaurante de Comida Tipica se cdaveEm una organizacion
competitiva, teniendo una idea clara de lo queieoe su entorno y en que aspectos

se debe poner mayor atencion.

Una de las principales ventajas de este analisigques sirve para conocer los

aspectos y datos mas relevantes para estructuwlardanvestigacion de mercados

necesaria para de analisis.

3.1.1. Analisis Macroentorno.

Este punto se enfoca en las oportunidades y amertletamercado, es decir un
analisis del macro entorno que afecta al restagratdmando en cuenta ambiente

como: geografico, demogréfico, social y culturalijco, econdmico y tecnoldgico.

3.1.1.1. Ambiente Geograéfico.

La provincia Bolivar se encuentra ubicada en laazcentral de la Sierra, limita al
norte con la provincia de Cotopaxi, al sur con Gsayal este con Tungurahua y
Chimborazo y al oeste con Los Rios. Tiene una pabiade 176.089 habitantes, su
capital es Guaranda. En cuando a su divisién paltiene 7 cantones: Guaranda,
Caluma, Chillanes, Chimbo, Echeandia, Las Naves, Mauel. 9 parroquias
urbanas y 21 parroquias rurales. Su suelo es atadlte y montafioso, con
elevaciones que alcanzan los 4.500 m.s.n.m. Enoldngia de Bolivar se presenta
una variedad de climas al igual que en las demasinmias interandinas. La
temperatura promedio en las zonas altas es deyl2?Clas zonas subtropicales de
22°C.
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El invierno se presenta con lluvias frecuentes eledidiembre hasta mayo, y el
verano, con sol resplandeciente desde junio hasiambre. Constituye una zona de
alta sensibilidad ecoldgica que fascina a propiextyafios, principalmente por sus
sitios naturales paradisiacos, los mismos que pemmealizar actividades al aire
libre que impliqgue una comunion con la naturalegsdé observar el paisaje, flora y
fauna, hasta conocer las costumbres de los polelsdercanos al paraje natural que

se visita, volviéndose el turista parte dinamidaedéorno.

v' Balsapamba

Enclavada en la cordillera de los Andes sobre dleV@el Chimbo, es rica en

paisajes andinos y en la produccion agricola darmnlimefo, cafia de azlcar o
citricos como naranjas, limones, mandarinas, hsientatas de cacao, café, naranjay
platano. “La temperatura promedio anual de la pmieo Balsapamba fluctia entre
22° - 30° C y su precipitacion oscila entre 1686 mm en la parte alta y los 3000

mm en la parte baj&"

Su ubicacion estratégica entre la Sierra y Costa@so su produccién agricola ha
permitido realizar ciertas inversiones por parté sietor publico y privado, esto
demuestra que en poco tiempo se han construidoosehiristicos, complejos
recreacionales, villas y establecimientos de algatno, con hermosos lugares de
paseo. La parroquia Balsapamba se encuentra abaada parte occidental del
territorio correspondiente al canton San Miguebvcia de Bolivar, ocupa el valle
del rio Cristal conformado por todos los afluerftasta la piedra de limén que sirve
también como punto de lindero provincial. Tambiénrfa parte del pequefo valle
formado por los rioFiandiagotey Tronador que corresponde al sistema fluvial del

Embarcadero, posee una superficie aproximada H&2.

' GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.12.
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Imagen N° 13
Mapa de ubicacién de Balsapamba
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Fuente:http://www.ecuadorextremo.com/images/andina/chimboism_pallatanga_
002.jpg

La Parroquia Balsapamba, limita al norte tomando minto Yacucallari

sigue una recta que pasando por el pantedn del &don continda por el

camino de Arrayan — Loma y Llamaquincha hasta tetiaaserio Gualasay
de cuyo lugar continta hacia arriba dicho camina poa loma hasta llegar
a la Piedra y desciende a una planicie en donderlza a la via Flores y
sigue por el desecho que sale con direccion a TamebGobierno, llegando
al cerro Padre — Urco; por el sur, la Piedra de ldmque separa territorios
de Montalvo; por el este, desde el cerro Padre edJsigue la cordillera de
Mangashpa, llega a Aluzana, y de esta a Camino Beauyo punto baja a
Sigchango y Toroloma, sigue la quebrada de zarzastahla piedra de
Limon; y por el oeste, desde la Piedra de Limon ueeta hasta la

desembocadura del Rio Tronador y sigue el caucehagjuebrada Chichil

en el punto Yacacullarf?

La parroquia esta conformada por las siguiestaaunidadesHuillo Loma, San
FranciscoAlungoto, UchupamhbaSanta Lucia, San Cristobal, San Vicente, El Salto

Las Juntas, Arrayan Loma, La Chorret@uarumal, Chiriyacy La Plancha,

Chaupiyacul as Pefias, El Limén, Ceibangas,Copalillo y Alcacer.

*> GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.11.

52



v Flora

Este sector presenta una vegetacion del bosquanwiatel estrato arbéreo entre las
gue se destacan; el pambil, la palma real, el anehguién, sangre de gallina,
clavellin, macherg uva, colorado, peine de mono, el laurgliebracha,caoba,
guayacénalobillo, balsa, matapalo, guabo, tagua y la famosa cdacpaita la cura

de la malaria o paludismo

Imagen N° 14

Cascarilla

Fuente: http://www.medicinabuenosaires.com/revistas/vol88dpa_n2.html

v Fauna

La fauna local reportada, fueron principalmente d®s como garzédueyera,
gallinazo negro, gallinazo aura, palonbaguna, perico, cuco, ardilla, garrapatero,

vencejo y colibri.

Imagen N° 15
Colibri

Fuente: www.terraecuador.net/revista
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3.1.1.2. Ambiente Demografico.

“Este punto se trata del estudio de la densidathd,esexo, raza, ocupacién, y otras
estadisticas, esto involucra a las personas ylipoesimportante su analisis”

v Poblacion

Ecuador es un pais de poblacion étnicamente divsissado la de origen mestizo
(indigena + espafiol) el grupo mas numeroso y reptasvo del ecuatoriano comun,
constituyendo éste el 55% de la poblacién actuas. &amerindios, pertenecientes a
diversas nacionalidades o agrupaciones indigerassentan alrededor del 25%.
Los caucdsicos, en su mayoria descendientes déodspaomo también de otros
europeos conforman el 10%. El resto de la poblasgoompone de mestizos negros
y afros que conforman el 6% del total de la poblaciestos se encuentran

concentrados principalmente en el norte del pais.

Entre las culturas originarias que se asentaroal éarritorio de Bolivar, estan los
Chimbos, que tuvieron nexos culturales con Pegsuhaes,luego se asentaron los
incas y mas tarde los espafoles que colonizaropuellos del Ecuador, por lo que,
ahora habitan en esta parte del territorio ecuatoripoblaciones indigenas y blanco
mestizas. Segun investigaciones, la provincia dév@otiene 155.088 habitantes,

siendo la poblacién urbana menor a la poblaciéal.rur

“Del estudio socio — econdémico del sector y dabdbstico turistico, se desprende
gue la poblacion conjunta a mediados del siglogmdae de 5734 habitantes; en la
actualidad es de 2839 habitantes en la zona 80&b) y 568 habitantes en la zona
urbana (20%)*

%3 KOTLER YARMSTRONG, Op. Cit. P. 85

% GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.34
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Los pobladores de la zona rural, debido a la fddtaportunidades laborales o para
continuar sus estudios han tenido que migrar ailakades mas cercanas como son:

Guayaquil, Babahoyo, Ambato, Guaranda, San Miguete otras.

En los ultimos 50 afios (1960-2009) la poblaciérnvimmal se incrementd en 54,95
%, de la cual el crecimiento el area urbana remtésel 30.85%, y en el area rural
anicamente el 27,40%. Una de las causas que pralarécimiento de la poblacion
urbana fue el hecho de que las parroquias ruraeS&uhranda como Echeandia,

Calumay las Naves ascendieron a la categoria o @zs.

Durante los ultimos 10 afios los cantones de magaimiento son:

+ Guaranda
¢ Caluma

« Echeandia

En el afio 2009, la poblacion bolivarense sufriGérado significativo superando el

14%, por lo tanto la tasa de crecimiento anualaderdvincia en este periodo es de
0,34%, siendo el cantén Guaranda la jurisdicciam leotasa de mayor crecimiento
1,23%

Cuadro N° 10

Poblacién urbana y rural de la Provincia Bolivar

Ano 2009
Poblacion | Habitantes | %
Urbana 47646 26%
Rural 135609 74%
Total 183.256 100

Fuente: INEC, VI Censo de Poblacion y V de vivienda

Elaborado por: La autora
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v Edad

Segun los datos estadisticos del Censo realiza@gb 2001, arrojan como resultado
gue en la provincia de bolivar existen mayor caatide mujeres que de varones,
dentro de los cuales el 53.73% de la poblacién esoma 25 afios, existiendo un
14.09% de personas mayores de 65 afios quienedadutanen a la familia como un

espacio seguro de proteccion y apoyo.

v" Educacion

La educacion rural media indica que 5 de cada Ifirala que terminan el séptimo

afo de educacion basica contindan su formacioreeinas de educacion superior, es
evidente la carencia de recursos economicos pesatarf los gastos que genera la
educacion, afiadiendo también la calidad de edutagié no es la més idonea para
nuestra realidad. La provincia cuenta con infraestira y sistemas de educacion
para todos los niveles, la mayoria de estableciwseson fiscales, una pequefia parte

fisco misionales y en menor escala particulares.

Cuadro N° 11

Infraestructura Educativa en Bolivar

Establecimientos Educativos| NUmero
Jardin de Infantes 64
Escuelas Primarias 448
Academias Artesanales 12
Colegios 58
Institutos Superiores 6
Universidades y Extension

Fuente:DIR. EDUCACION, Dept. Estadistica

Elaborado por: La autora
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En razon de ajustarse a las necesidades de lacfblalacionadas a las estaciones
el afio, en la provincia se manejan dos regimenesddeacion para los niveles
basico, medio y superior: régimen sierra y régiroesta; el primero comienza a
partir de septiembre y culmina en julio, mientra® gl segundo inicia en abril y

termina en enero. Para el nivel superior se marsggaemas de tiempo similares

Estos datos serviran como referente para analasatdmporadas alta y baja de
turismo en la Provincia y por ende en el Parqueafico, y de esta manera, estar
preparados en el restaurante con los recursosarexede materia prima, personal,

entre otros factores

v Analfabetismo

Este indicador sirve para visualizar las diferengianeracionales que son evidentes
con la poblacion comprendida entre los 25 a 65 affroscomparacion con la
poblacion mayor a los 65 afios de edad. En el anmaitional se constata que la

provincia se coloca como tercera, con el mayor marde analfabetos, con el 15,2%.
Las parroquias rurales con la tasa que supergeldgbanalfabetismo son:

Facundo Vela

¢ Julio Moreno

e Salinas
» Simiétug
* Guanujo

57



v" Ocupacion

la de subempleo el 33.5%.

Cuadro N° 12

Actividades de la Poblacién Bolivarense

La participacion de la Provincia en el PIB, Nacioes secundaria, ya no se cuenta
con un modelo de desarrollo definido, ni politigasvinciales para impulsar el
desarrollo econdémico, la provincia oferta fuerzholal que es utilizada en otras

partes del pais o en el exterior. Actualmenteda tie desempleo alcanza el 28.5% vy

Ocupacion Personas
Agricultura y Ganaderia 38080
Pesca 28
Minas y Canteras 75
Manufacturas 3221
Suministros gas, agua 136
Construccion 2310
Comercio 4262
Hotel y Restaurante 281
Transporte y almacén 1598
Intermediacion financiera 150
Adm. Publica y defensa 2103
Ensefianza 3712
Actividades de salud 722
Act. Com. Sociales 1980
Hogares con servicio Dom. 1346
No declara 2526
Trabajador nuevo 201
TOTAL 62731

Fuente: INEC, 2001

Elaborado por: La autora

58




« Salud

La esperanza de vida en la Provincia es de 72 pdi@slas mujeres y 67 para los
hombres. Los indices de mortalidad mas frecuentedaepoblacion son por
enfermedades cronico degenerativas (37.6%), poldetes (11%) y por

padecimientos evitables (7%).

La Provincia cuenta con 42 centros de salud quensaentran distribuidos de la

siguiente manera:

Cuadro N° 13

Sub-centros de Salud Provincia Bolivar

Centros de salud Numero
Cantén Guaranda 16
Canton Chimbo y San Miguel 12
Canton Chillanes 8
Canton Echeandia y Las Naves 6
Total 42

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 37.

Elaborado por: La autora

De manera particular y en consulta externa ofrdosnservicios: CEMOPLAF,
Clinica San Patricio y Bolivar, Centros médicosl Manicipio, Policlinicos, entre

otros.
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v Flujo migratorio de la poblacion

La migracién en el Ecuador es un gran fendmenakbabiendo migrado en total,

en los ultimos diez afios unos dos millones y meéiecuatorianos, de los cuales
aproximadamente un millén y medio viven en los &ssanidos y un poco mas de
medio millon en Espafa; otro medio millén de ecdatms tenemos en varios paises

de la Comunidad Europea, como en ltalia, Alemdaran bretafa, etc.

Segun algunos analistas como Alberto Acosta, “lgracion ecuatoriana en estos
altimos afios se ha convertido en el bote salvavidsEcuador, los emigrantes
aportan con aproximadamente 1400 millones de ddlaraiales a la economia
ecuatoriana® convirtiéndose en el segundo aporte econémico imgmrtante
después del petréleo; aunque la crisis de algur@somias de Europa puede tener
una repercusion negativa sobre los volimenes yplesios de las exportaciones
regionales, asi como de la recepcion de remesalgdieos paises de América Latina
y el Caribe. En el caso de Ecuador la caida paenier efectos mas importantes, ya
gue las remesas provenientes de Espafia represgragoroporcion cercana al 3%
del PIB del pais.

La migraciéon es el resultado de problemas econ@njooliticos y sociales; es una
alternativa en busqueda de mejores condicionesidie para los migrantes y sus
familias, aunque una buena opcién claro seria pplaala transformacion social en
Su propio pais, mediante programas de desarroldementados por el gobierno,

mediante la creacion de politicas que fomentersddollo social.

% ELEMENTOS QUE GENERAN LA MIGRACION DESDE ECUADOR RAISES EN VIAS DE
DESARROLLO, http://www.monografias.com/trabajosoafyracion-en-ecuador/migracion-en-

ecuador.pdf
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Si hablamos de la migracion interna, concentransl@mla Provincia Bolivar, las
personas tienden a migrar en miras de oportunidattesales o sea por motivo de
realizar estudios superiores, ya que los nivelegdlecacion superior no son los
esperados por la poblacion. Hay que resaltar gieepesmito es de suma importancia
para los ingresos y turismo de la parroquia Balsdyea la gente que ha migrado a
otras provincias suele visitar a sus familias epavebnes y feriados, y pasar
momentos con festejos, una de las caracteristeda doblacion es la hospitalidad
por lo que acostumbran invitar a conocidos y amidessus lugares de destino
incrementando el turismo. La fiesta de la naratja,de la madre, navidad y fin de
afo son feriados de gran afluencia turistica. Estan dato interesante para poder
saber que estas temporadas el turismo se increranrieel Parque Acuatico y por

ende las ventas del restaurante se veran afectadas incremento importante.

En el siguiente cuadro se muestran las personadh@uemigrado a las distintas
provincias del Ecuador en el aflo 20@6al exterior siendo su principal destino

Espana.

Cuadro N° 14

Flujo migratorio de la poblacion

Destinos Personas

Pichincha 2779
Los Rios 2492
Guayas 2332
Sucumbios 869
Tungurahua 1698
Chimborazo 1785
Napo 846

Cotopaxi 634

Esmeraldas 391
Manabi 636

Carchi 369

Espafa 4742
Otros 1650
Total 21223

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 5.

Elaborado por: La autora
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Gréfico N° 4
Flujo migratorio de la poblacién

Destinos

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 5.

Elaborado por: La autora

El grafico muestra que las principales provinciaad® migran los bolivarenses son
Pichincha, Los Rios y Guayas, mientras que su ipahdestino en el exterior fue
Espafia, ya que en estos afios se produjo un impoftajp migratorio a este pais
porque las oportunidades laborales eran muy buetas restricciones de entrada

minimas.

3.1.1.3. Ambiente Social y Cultural.

“La Provincia de Bolivar en su conjunto tiene sasacteristicas culturales muy
particulares que se cimentaron por afios de hisjoea la convivencia diaria de
todos los que habitaron y habitan este territodestacandose hoy como una

sociedad intercultural, pluricultural y territotdodiverso®®

% GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.47.
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En el afio de 1834 por decreto del General Juan Jdeées se eleva el
recinto de Angas a la categoria de parroquia cikil.dia 8 de Noviembre de
1874, el sefior Vicente Estrada, que desempefializargb de Teniente
Politico de Angas, trasladé su archivo y vino ar@ge su administracién en
el caserio de Balsapamba, debido a que el Pressd&drcia Moreno, al

fundar la provincia de los Rios y el cantdbn Chimbwmndd6 abrir la via

Flores, dejando aisladas las parroquias de Sabagnatda provincia nueva y
Angas, en la actual provincia de Bolivar. Mas tagrdeando se instalo el
teléegrafo nacional, la empresa instald0 una oficiren Balsapamba,
desapareci6é el nombre de parroquia Angas, para enasse hasta hoy con
el nombre actual’

e Costumbres y Tradiciones

Dentro de las costumbres de esta sociedad enca#raxpresiones como la danza,
que en la antigtiedad sirvié para establecer ralasicésmicas y tener armonia con
la naturaleza, se puede observar que en la acddakdta costumbre se sigue
manteniendo, ya que casi todas las institucionganizan grupos para actuar en

fiestas y eventos.

La mayor fiesta que se celebra en la provincita ésesta del Carnaval, el cual fue
declarado en el afio 2002 por el Ministerio de Edidcay Cultura comd’atrimonio

Intangible de la NacidbnEn toda la provincia se celebra sus festividadas

mascaras, desfiles, carros alegoricos, guitarrassip y danzas. Taita Carnaval
(Padre del Carnaval), preside el desfile vestidopmncho y sombrero hace montado
en un caballo, esta celebracion dura cerca de 8 démde se muestra en toda la
provincia el folclore y la cultura bolivarense, rakezde costumbres de los pueblos

aborigenes y la cultura espariola.

%" GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.47.
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Imagen N° 16

Danzantes Carnaval de Guaranda

Fuente: http://surnews.com/fotos/IMO9CUL040208.jpg

Particularmente en la parroquia Balsapamba unagsiéidstas mas populares es la
“fiesta de la naranja”, esta fruta es tipica dedaa por lo que esta parroquia es
conocida como “la tierra de la naranja”, esta iest celebra el 10 de agosto, se
acostumbra realizar actividades como desfilespsategoricos, eleccidén de la reina,

fuegos pirotécnicos y bailes populares.

* Religion.

La religiosidad de estos pueblos se pone de mattfien las celebraciones que se
realizan en honor del Sefor de la Buena Esper&azaPedro y Santa Marianita que
se celebran con corridas de toros, misas y otrésidatles. La mayoria de la

poblacién profesa el cristianismo.
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En el siguiente cuadro se muestra las principaistsvidades de la parroquia en la

gue la mayor parte se trata de festividades relago

Cuadro

N° 15

Calendario de festividades de la parroquia

MES DIA CELEBRACION COMUNIDAD
Enero 1 Ao Nuevo Todas
Febrero 20 Carnaval Todas
Marzo 19 San José La Chorrera
Abril 2 Semana Santa Todas
Mayo 3 Fiesta de las Cruces Las Juntas
5 Homenaje a la Revol. Libera] Balsapamba
13 San Antonio La Chorrera
Junio 29 San Pedro La Chorrera
16 Santa Carmen La Chorrera
Julio 25 San Cristobal San Cristébal
2 San Angel La Chorrera
10 Feria de la Naranja Balsapamba
25 San Vicente San Vicente
30 Santa Rosa La Chorrera
Agosto 31 San Ramén La Chorrera
14 Fiesta de la Santisima Cruz | Huillo Loma
15 Fiesta del Sefior de la Salud La Chorrerg
Septiembre 29 San Miguel Angas
1 Dia de los Difuntos Todas
8 Fundacion de Balsapamba Balsapamba
Noviembre 20 Fiestas de Santa Lucia Santa Lucia|
ler. Fiesta de Santa Marianita Las Pefias
13 Virgen de Santa Lucia Santa Lucia
2da. semanaFiesta del Divino Nifio Chiriyacu
24 Navidad Todas
Diciembre 31 Afio Viejo Todas

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 67.

La gastronomia la provincia en general tiene se lkaslos productos que se dan en
la zona, ya que por su ubicacion entre la sieteacpsta, goza de diversa variedad de

alimentos de las diferentes poblaciones como sktanmm en diversas variedades,

Gastronomia

65

Elaborado por: La autora



naranja, choclo, yuca, papa china, limén, caféa@acafia de azlcar, etc. Los platos

tipicos que encontramos son:

Cuadro N° 16
Platos tipicos de Balsapamba

PLATOS INGREDIENTES

Mote con fritada Carne de cerdo, manteca de cesatmlla, ajo, condimentos, mofe,
pimienta, sal y agua.

©

Hornado Carne de cerdo, comino, manteca, ajo.epiidj cerveza, pimient
Para las tortillas: papas, achiote, queso, salteadearala salsa d¢
mani:mani, leche, cebolla blanca, Perejil

174

Limefio con estofadpLimefio, boca chico, tomate, pimiento, cebolfmitefia sal,
de boca chico condimentos, achiote.

Caldo de gallina criollaGallina criolla, papas, papa nabo, zanahoria, arsat, alifios
Sopas de¢imbushca | Pecho de res con hueso, carne de res, cebolleablperejil, tomatd
ajo, papas, col, cilantro, mani, huevo, lechejtacenanteca d
color, sal, comino y pimienta.

D -

Caldo de manguera Choriza, higado, corazén y rgialee cerdo, platano verde, yuga,
coles, agua, sal, alifios, cilantro, cebolla.

Sancocho Pollo, Carne de res, cerdo, o pescadanpl&erde, papa, choclo,
cilantro, sal, cebolla paitefia, zanahoria, agua.

Papa china con huevpRapa china, huevos y sal.
revueltos
Seco de polloo carne] Carne de cerdo o pollo, mmegbolla, pimiento, alifio, Yucp,

Tortilas de maiz ¢Harina de maiz o trigo, agua, sal, manteca de caerdmtequilla
trigo asadas en tiesto | polvo de hornear, huevos, queso.

Tamales de maiz Maiz seco, margarina, cebollaadéoy blanca
ajo, pimienta y sal, maggy, carne de chancho o aqyupssas,
alverjitas tiernas, huevos y hojas de achira.

Tamales y tortillas dgYuca rallada, huevos, carne de res, chancho coguesntequilla

yuca sal y hojas de platano.

Humitas Choclo , mantequilla, queso, sal, polvdhdmear, huevos, hojas fe
choclo

Chihuiles Harina de maiz, manteca de cerdo, queso, huevipsnaatequilla

hojas de maiz.
Tortillas de papa ching Harina de maiz, papas shsa, manteca de chancho, queso.

Dulce de sambo Naranjilla, sambo, panela, canedgug
Guarapo Cafia de azlcar
Chicha de jora Maiz, canela, clavo de olor, pindete dulce, panela.

Fuente: Recetas de Cocina Ecuador,
http://www.recetasgourmet.com.ar/xcontinente/anasfsur/ecuador/.htm

Elaborado por: La autora
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Su alimentacién se basa en los productos de la yamgue esta es muy rica en
produccion, los principales productos son: platanadiversas variedades, naranja,

rabanos, lechuga, tomate, mora, yuca, papa clmmén| cacao, cafia de azucar, etc.

Imagen N° 17

Plato tradicional de fritada y chihuiles

Fuente: http://images.google.com.ec/

También es tipico de esta provincia en la zon&dwendiay Balsapamba un licor
anisado de color azulado, conocido con el nombr&édmro Azul”, que lo preparan
con trago destilado de cafia y lo fermentan corosangredientes, entre ellos las

patas de res y pollo y variedad de frutas.

Entre las principales industrias artesanales teeemo

a. Vino de naranja

En los meses de septiembre y octubre se coseahadaja, se procede a lavarla,
exprimirla en extractores industriales, terminasie @proceso es guardado en tanques
plasticos de una a dos semanas para su endulzamyigaisterior filtrado, luego el
extracto es depositado en barriles de roble quaksoacenados en lugares oscuros o
enterrados. El vino esta listo 10 0 12 meses dssmligprecio por botella oscila de
$1,00 a $3,00 en la primera cosecha, y el predie slependiendo de los afios de

afiejamiento del vino.
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b. Destilerias de aguardiente

Luego de la cosecha de cafa, se la recolecta yentetafia en un trapiche, el
extracto conocido como “guarapo” es cocinado y &riado, en este proceso se
suele también afadir frutas maduras, plantas nmedés, flores, y animales, de lo
cual se tiene los siguientes tipos de aguardiemecqntienen de 50 a 90 grados de

alcohol:

v' Péjaro azul

Tiene una coloracion azul que se le da al afiaslihégas de mandarina al momento

del resaque.

v’ Pata de vaca

Se aflade patas de vaca en el momento del resaigmeasde frutas maduras como,

guayaba, manzana, pifia, higo, guineo, etc.

v' Caldo de gallina

Se afiade patas de gallina en el proceso de resadpreas de frutas, flores, y otras

plantas.
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v" Anisado

Se aflade anis, uva, higo, congona, cedrén, nogaimtwro, linaza, manzanilla,
toronijil, borraja, llantén, guineos, albaca, hielliaa, canela, clavo de olor, hojas de
mandarina, flores de jardin, naranijilla, pifia, remaba, zanahoria, manzana, naranja,

limén, guayabas, raposas.

c. Moliendas de cana

Luego de la cosecha de la cafia de azucar, se praeblarqueado y entonces
empieza la molienda con la ayuda de un trapichdotele sale el guarapo que es
tamizado y colocado en pailas de bronce, se prag@deinar por varias horas hasta
que en la superficie se observe la cachaza o meajaeaes retirado para utilizarlo
como alimento del ganado. Al obtener el punto @borede coccidn se pueden

elaborar panelas y melcochas.

3.1.1.4. Ambiente Politico — Econémico

El actual gobierno ha asumido un compromiso castesarrollo econémico del pais
y la distribucion mas igualitaria de la renta. Ueneento importante a destacar de la
politica econdmica es la recuperacién de la pleagfon como instrumento de la
gestion publica ecuatoriana, otro rasgo que caraat@ la politica econdémica ha
sido el fuerte impulso fiscal a través de un acasadnento del gasto publico, con
incremento de ministerios y secretarias. Porrtotéen el afio 2010 el incremento

de los gastos publicos crece al 11,03%”

3 Oficina econémica comercial de Esafia en Quittarme econémico y Comercial Ecuad2f10,
http://www.oficinascomerciales.es/icex/cma/contegmpids/common/records/viewDocument/0,,,00.bin
?doc=4322704
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En lo que se refiere al turismo podemos decir queaor posee un gran potencial
turistico, gracias a su increible diversidad tedéecomo datos relevantes, que el
afio 2008 la actividad turistica genero aproximacdaené.350 millones de ddlares
con un total de 1.005.297 visitantes extranjeres ¢l 2009 el importe que genero el

turismo ha sido de 860 millones de ddlares y emotarlos 900.000 visitantes.

Por lo que se refiere a la coyuntura econdmicag pda marcada desaceleracion de

la economia ecuatoriana debido a los efectos gielag la crisis internacional, las

previsiones del Gobierno de crecimiento del PIBEteiador para el 2010 son

positivas (6,81%) en términos reales, que sin dadamucho mayores que la tasa de

crecimiento definitivo del afio 2009 que fue del6943 muy por debajo de la

prevision inicial del gobierno que estimaba queretimiento seria del 3,15%. Este

crecimiento se ha debido en gran parte a la reanjger del precio del petréleo, que

ha conseguido mitigar el déficit de la balanza aomakjunto con las medidas de

salvaguardia a las importaciones.

Cuadro N° 17
Principales Indicadores Econdémicos

ANOS/DATOS 2005 2006 2007 2008 2009
PIB
PIB( millones de ddlares en precios
corrientes) 3718 41763 45789 54686 57239
Tasa de variacion real 574% 4,75%| 2,04%| 7,24%| 0,36%
Tasa de variacion nominal 13,92%12,31% 9,64%| 19,43% 4,67%
INFLACION
Media anual 9% 9,50%| 10,20% 8,83%| 4,31%
Fin de periodo 10% 10%| 10,70% 9,14%| 9,19%
DESEMPLEO
Pablacion (miles de habitantes) 1321513408 13605/ 13962 14159
Poblacién activa (miles habitantes) 5418 5497 5578 6154 6360
% desempleo sobre poblacion activa 10% 9%| 6,60%| 7,30%| 7,90%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Ultima actualizacion: Abril 2010
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 18
PIB por sectores de Origen

PI1B(Sectores de origen en %) 2005 2006 2007 2008 2009
Agricultura, ganaderia y pesca 1p,3 10,5 10,6 10,5 10,4
Explotacién de minas y canteras 13,8 12,6 11,1 10 12,2
Industria manufacturera 13,3 13,7 14 14,2 15,6
Suministro de electricidad y agua D.8 0,8 0,9 1 0,9
Construccion 8,y 8,6 8,4 9 9,3
Comercio al por mayor y menor 14,4 14,6 14,7 14,7 14,5
Transporte y almacenamiento y.3 7,4 7,4 7,3 7,4
Intermediacion financiera 1|8 2 2,2 2,3 2,2
Hoteles, restaurantes y educacion 15,3 15,6 16,1 16,2 16
Administracion publica 45 45 4.6 5 51
Otros servicios 9,8 9,7 10 9,8 6,4
TOTAL 100 100 100 100 100

Fuente: Banco Central del Ecuador
Ultima actualizacion: Abril 2010
Elaborado por: La autora

En cuanto a la participacion del PIB por sectosss.el afio 2009 los que mayor
participacion tienen son Los hoteles, restaurapteducacion con un 16%, seguida
por la Industria Manufacturera con un 15,2%, comextpor mayor y menor con un

14,5% y Explotacion de minas y canteras con un%z2,2

Con lo que se concluye que el proyecto del Restéeige comida tipica ecuatoriana
se ubicaria en el sector de mayor desarrollo d&) Blcual es una gran ventaja ya

gue las expectativas del negocio son favorabled entorno econdémico nacional.

Por lo tanto se puede concluir que para hacerdrama recesion econdémica mundial
actual habra que coordinar las politicas monetdigsles y financieras. Se precisan
enérgicas medidas monetarias y fiscales para paéstablecer la confianza del
pueblo en el sector financiero y que las polititasroecondmicas sean eficaces y la

recuperacion se consolide a nivel de pais.
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> Economia en la Provincia Bolivar

Al momento el gobierno regional se encuentra lidergor el Prefecto de la
provincia Carlos Chavez, el cual fue uno de losymsores del Parque Acuatico
junto a otros legisladores de la zona, el GobigrebMinisterio de Turismo, que se

encuentran elaborando campafas que incentivanriemtu de la parroquia y sus

alrededores.

Dentro de las principales actividades econdmicéss ajue se dedica la poblacion

podemos encontrar:

Cuadro N° 19

Principales Actividades Economicas de la Parroquia

ACTIVIDAD ECONOMICA PORCENTAJE
Ganaderia 38%
Agricultura 25%
Turismo 21%
Comercio Formal 10%
Industria Artesanal 4%
Sector Publico 1%
Otras Actividades 1%

Fuente: GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR,“Plan estratégico de
Desarrollo Provincial 2004-2024"Guaranda, 2004, Primera Edicion, P. 48.

Elaborado por: La autora
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a) Ganaderia

La actividad econOmica mas explotada en esta paeaes la ganaderia siendo un
38% de la poblacion que se dedica a esta actividatl,cual sobresalen la
produccion de leche, quesos, crianza y venta dadgaporcino, vacuno, equino,

aves de corral y piscicultura.

b) Agricultura

El 25% de la poblacién tiene como su principaivatad econdémica la agricultura,
donde se puede observar que sus principales cul§on naranja, guineo, cafa de
azucar, limén, tagua, y en menor porcentaje lsedad de productos que se dan en la

zona, los cuales son comercializados dentro y fdeda provincia.

¢) Turismo

La tercera fuente de ingresos mas importante essdala es el turismo con una
representacion del 21%, el principal atractivoaledna es el parque acuatico que se

conjuga con el clima, la flora'y fauna del sector.

Ademas, la provincia percibe ingresos econdmicda demercializacion de trabajos
en madera, como guitarras y charangos; de la vi@dfaegos pirotécnicos) en
Lamban y San José de Chimbo y de la confeccionefigos de lana. Bolivar

comercializa sus productos internamente y con git@ancias, especialmente con la
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Costa. Son muy conocidas las ferias, del sdbadmsemercados de Chimbo y San
Miguel, pues alli se exhibe la gran variedad derd¢aluccion de la Provincia.

+ Estructura Politica

La Parroquia Balsapamba tiene una estructura gml@ompuesta por un teniente
politico nombrado por el gobernador de la provin@aunta parroquial designada
por eleccion popular, compuesta por 5 miembrosautaridad eclesiastica que es el

parroco de la iglesia.
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3.1.2. Analisis del Microentorno

3.1.2.1.

Competidores - Establecimientos de alimentacion

Los principales lugares que ofrecen el servicialdeentacion son:

Cuadro N° 20
Establecimientos de Alimentacién

PRECIO
, CAPACIDAD DESDE —
NOMBRE UBICACION (personas) HASTA PLATOS
Secos de Pollo, fritada, carne frifa,
La Colombianita Balsapambg 40 1,50 - 6,50 pescado frito
Pescado frito, secos de Pollo, cafne
Cafeteria Las Balsas Balsapamba 30 1,25 -5,p0 frita, tortillas
Limefio con bocachico, fritada,
Restaurante La Pampal Balsapamlba 15 1,00 — 4J00 carne frita, pescado frito
Pescado frito, secos de Pollo, carne
Restaurante La Choza La Chorrerp 58 1,50 - 8,00 frita, bistec
Secos de Pollo, fritada, carne frifa,
Restaurante Villa Elisa La Chorrera 50 1,50 — 4,50 pescado frito
Restaurante Santa Caldo de gallina, seco de pollo
Marianita La Chorrera 32 1,25- 5,00 fritada, carne frita.
Secos de Pollo, fritada, carne frifa,
Restaurante Patricia La Chorrerg 24 1,25 -6,90 pescado frito
Restaurante Cascada Pescado frito, secos de Pollo, carne
Milagrosa La Chorrera 50 2,00 — 4,00 frita, bistec
Almuerzos, secos de Pollo, carne
Restaurante La Zambitg Ceiba 30 1,50 - 5,00 frita, pescado frito, biche
Fritada, secos de pollo, platand
Puestos de comida La Chorrerg 6 kiosco 1,50 — 4,p0 asado, empanadas, salchipapas
Puestos de comida en I3 2.00 — 6,00

afueras del Parque

Acuatico

Balsapamba

5 kioscos

Fritada, secos de pollo, platand

asado, empanadas

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora

Mediante la observacion directa se concluy6 quérdelel parque acuatico no existe

una competencia clara para el restaurante, ya speeseria el unico centro en el

lugar que ofrezca los servicios de alimentacidncdmpetencia mas cercana serian
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los puestos de comida ubicados a las afueras aquéa\cuatico, pero esto no
resulta cdmodo para los visitantes, ya que miesgasncuentran disfrutando de las
atracciones es mejor tener un lugar en donde comspsaalimentos dentro de las

instalaciones, convirtiéndose este en un atractias del lugar.

Una de las ventajas para el restaurante es quedintas politicas del parque no se
permite la entrada de alimentos, por lo necesangrlia mayor parte de los turistas
que asisten generalmente en familia, preferiran pcamsus alimentos en el
restaurante que salir a comer fuera del lugar,eteld caracteristicas como
condiciones necesarias de salubridad, presentacadedad, comodidad, servicio,

precio, entre otros aspectos importantes.

En cuanto a los otros competidores se encuentiaadds a una distancia lejana del
parque acuatico, por lo que para que los turistaslgn desplazarse a estos, deberian
ir en vehiculos o caminar aproximadamente 15 mgpéva llegar al restaurante mas

cercano.

En relacién a los precios que ofrecen estos lugamesnddicos y accesibles a todas
las clases, pero la presentacion deja mucho quedemdemas de la capacidad que
estos ofrecen es de 15 a 58 personas, por lo qubasteceria a la cantidad de

turistas que asisten al centro turistico.
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3.1.2.2. Proveedores

En el siguiente cuadro se detalla la lista de prduees para el restaurante:

Cuadro N° 21

Proveedores
Dias de la semana Veces al
Concepto Distribuidor L| M M [J|V [S|D mes
Carnes Pronaca X X 4
Mariscos Productos del mar X X 4
Legumbres Mercado Central X X 4
Condimentos Pronaca X 4
Coca-cola

Bebidas company X X 4
Gas Agip gas X X 4
Suministros de oficing Libreria Solar X 1
Suministros de

limpieza Mega comisariatp X 2
Suministros hostelergdMega comisariatg X 2
Cable Direct TV 1
Internet Direct TV X 1

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora

Los productos que mayor rotacion tienen son logentigntes con los que se
prepararan los platos como carnes, mariscos, leggentondimentos, gas y bebidas,
realizando la compra de estos 2 veces por semandofal de 4 veces al mes.

También se encuentran los productos y serviciostguen una menor rotacion
dentro de estos tenemos los suministros de oficsueninistros de limpieza,
suministros hosteleros, los cuales se los adqaigre 1 y 2 veces al mes; y el cable

e internet, que son contratados mensualmente.
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3.1.2.3. Cliente

En cuanto a los clientes se puede decir que lasop&s que asisten al Parque
Acuatico son de clase media, principalmente deosextaledafios al lugar, entre

estos las provincias de Los Rios, Guayas y Bolivar.

La mayor parte asiste en familia o con amigos, tpatarse de un lugar que se
encuentra en el subtrépico, la familia promediangs numerosa que en la sierra (5
personas), los cuales muestran una preferencieopsumir sus alimentos dentro del
lugar, comprando snacks o comida rapida, comotstestie un plato fuerte, ya que
no tienen un lugar en donde comprar otro tipo d#opl| por lo cual las expectativas

del negocio son alentadoras.

El segmento objetivo al que va dirigido la ideacdear el restaurante son personas
entre 21 y 55 afios, ya que se encuentran dentrta d@EA y son los que

generalmente pagan los gastos de alimentaciénsdamsilias 0 acomparnantes.

3.1.2.4. Capacidad financiera

Para el presente estudio de factibilidad se cantam recursos propios que
corresponde a un 58%, proveniente de los 3 so@ok &mpresa, ademas de un
préstamo bancario del 42% par financiar la totdlidel proyecto, los cuales seran
utilizados para realizar la adquisiciéon de los ezguientos de la empresa y tener un

capital de trabajo, que servira de respaldo firmngbara cualquier eventualidad.

78



3.1.2.5. Capacidad Organizacional

La empresa contara con 7 colaboradores entre lemgontramos al gerente, cajera,
jefe de cocina, auxiliares de cocina y meseros, clagles ayudaran a que las
actividades de la empresa se realicen de una masfertiva cubriendo las

necesidades del cliente, estos deberan regirsepolicas y funciones de su cargo

cumpliendo los estandares de calidad que se desearen el restaurante.

3.1.2.6. Capacidad tecnoldgica

Para cubrir esta capacidad la empresa realizaaddaisicion de equipos basandose
en estandares de calidad, garantias que ofregedtliqto, repuestos, mantenimiento

y facilidades de pago.

En lo que se refiere a sistemas, el restaurantesi@@ un sistema contable que
permita un desarrollo eficiente de los procesogates y financieros, en cuanto a
seguridad, cuenta con el sistema que utiliza ejysaacuatico, ya que el restaurante

es parte de las instalaciones del mismo.

3.1.2.7. Capacidad de marketing

Por tratarse de un restaurante, se enfocara hacimarketing de servicios y
gastronOmico, en el cual se plantea algunos modkagestion como son las 7 p’s
del marketing dentro de los cuales se detallan aadale estas y una aplicacién que
permite que sean aplicadas de la mejor manera; asdsenimplementara el modelo
de servuccion en el cual se toma en cuenta losnsast visibles y no visibles de la
organizacién, sabiendo potenciar cada uno de est@sbrindar el mejor servicio y

calidad tanto al cliente interno como externo.
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3.2. Anadlisis FODA

Cuadro N° 22

FODA

Fortalezas:

Oportunidades:

Unico restaurante dentro del
Parque Acuético

Precios accesibles al mercado
Variedad de platos
Ambientacion adecuada del luga

Preparacion de los platos bajo
normas de calidad y limpieza

Ubicacion estratégica dentro del
Parque

Estandarizacion de procesos de
fabricacion y venta del producto

Materia prima de excelente calidg
y mantenimiento

hd

Mercado en crecimiento

Ampliar el menu.

Adquirir experiencia
Tendencia por el consumo de
platos tipicos

Los consumidores buscan nueva|
experiencias y sensaciones en |3
comida
Creacion de politicas que foment
el turismo por parte del gobierno
provincial

an

Debilidades:

Amenazas:

Falta de promocion del lugar

Falta de experiencia

Mercados de insumos distantes

Inestabilidad en el cambio de
administracion del gobierno
provincial

Amenaza de productos sustitutos
como comida rapida o snacks

Aumento excesivo del contrato d
alquiler

W

Inestabilidad politica y monetarial

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La autora
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3.3. Investigacion de Mercados

La investigacion de mercados se puede definir cthanecopilacion y el analisis de
informacion, en lo que respecta al mundo de la esgy del mercado, realizados de
forma sistematica o expresa, para la toma de deeisi**

La American Marketing AssociatigMA) la define como: «la recopilacion
sistematica, el registro y el analisis de los dattesca de los problemas relacionados

con el mercado de bienes y servicios».

Se utiliza para conocer la oferta y la demanddgjeeilgunos sucesos historicos;
pero fundamentalmente expresa situaciones posiblesel futuro. Es una
herramienta, que debe permitir a la empresa obianieformacién necesaria para
establecer las diferentes politicas, objetivosjgday estrategias mas adecuadas a sus

intereses.

3.3.1. Objetivos:
a) Objetivo General

Conocer la percepcion de las personas con respdatoreacion de un restaurante de

comida tipica dentro del Parque Acuético

b) Objetivos especificos.

* Determinar la procedencia de los turistas

» Conocer la frecuencia de visita de los turistas

» Identificar los platos de comida tipica ecuatoritaeritos de los visitantes.
» Conocer el promedio de gasto en alimentacion.

» Establecer los factores predominantes al momenébedgr un restaurante

%9 http://www.marketing-xxi.com/concepto-de-investigm-de-mercados-23.htm
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* Identificar el principal medio de comunicacion gbique se dio a conocer el

lugar

3.3.2. Herramientas para la recoleccion de informacion

Para realizar la recoleccion de datos, se utiliharéamientas que permitan acceder a

la informaciéon para el desarrollo del estudidatgibilidad como:

a) Informacion secundaria.

Provienen de investigaciones elaboradas por o#esopas en lo cual encontramos
datos e informacion en donde se puede obteneltasteristicas fundamentales de
las ramas de interés, se puede deducir que exidentipos de fuentes de

recoleccion:

* Fuentes externas
o Censo
o Publicaciones (libros, revistas periddicos)

0 Informes

* Fuentes internas
0 Registros contables

0 Banco de datos

Para recopilar la informacién necesaria para elarde4o del proyecto de

factibilidad, se utilizé fuentes como el internencsitios de interés sobre el proyecto
y el restaurante, libros, tesis referentes al mrmyeque recopilan informacion sobre
el Ecuador, plan de desarrollo de la provincia \Buli datos estadisticos del INEC,

Banco Central, entre otros.
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b) Informacion Primaria.

Son aquéllas investigadas por el interesado o pmopal contratado por él, y se
obtienen mediante entrevistas o encuestas, can defdetectar algunos rasgos de
interés para una investigacion especifica. Padesdrrollo de esta investigacion se
han escogido las siguientes técnicas de recoledednformacion:

v" Observacion Directa.

“Consiste en observar atentamente el fenomenoohedaso, tomar informaciéon y

registrarla para su posterior analié?s”

Para este estudio se utilizd la observacion direg@aque se tuvo un trabajo de
campo en el lugar mismo donde ocurren los hechloldnanera se pudo observar
al sujeto de investigacion y su comportamiento, ebfin de obtener datos de la

competencia, clientes, frecuencia de consumosicggrentre otros.

v Entrevista

Se realizd entrevistas a los administradores dejugaacuatico, empleados y el
encargado de turismo de la provincia Bolivar, cofinede obtener informacion que

permita un mejor desarrollo de la investigacion

v Encuesta

Una encuesta “es un conjunto de preguntas norrdabkzdirigidas a una muestra
representativa de la poblacién o instituciones, ebriin de conocer estados de
opinién o hechos especifico¥.”

0 LEIVA, Francisco, Nociones de Metodologia de Iigesion Cientifica, Cuata Edicién, Quito,
1996, p.32.

4 GRATEROL, Maria, Proyecto de Inversion, 2004,
http://www.monografias.com/trabajos16/proyecto-nsi@n/proyecto-inversion.shtml#FORM
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3.3.3. Encuesta piloto

Este tipo de encuesta tiene por objetivo preparaetdadera encuesta, teniendo una
idea previa de la poblacion, sirve para construia umuestra completamente

estratificada.

La encuesta piloto fue aplicada a 50 personas sjgtesion al Parque Acuético en el

feriado de carnaval para lo cual se uso el sigaeifrmato:

PARQUE ACUATICO DE BOLIVAR

Bwvais’

[&A? s
%ﬁ "“Amm

La informacién que nos proporcione sera utilizadeapcrear un restaurante en el

Parque Acuatico

1.- ¢Le gustaria que en el parque acuatico existan restaurante de comida

ecuatoriana?
SI
NO

Gracias por su colaboracion
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3.3.3.1. Analisis de la Encuesta Piloto

Cuadro N° 23

Resultados Encuesta Piloto

SI 42
NO 8
TOTAL 50

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 5

Encuesta Piloto

Fuente: Encuestas aplicadas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora
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3.3.4. Calculo de la Muestra.

Formula:

Z?x pxgxN

= (N -1)+Z2x pxq

n = Tamafo de la muestra

Z? = Nivel de Confianza o Margen de Confiabilidad (@gado en desviacion
estandar).

p = Probabilidad de ocurrencia del evento (dato obted&lla encuesta piloto)

g = Probabilidad de no ocurrencia del evento. (1-P)¢dtenido de la encuesta
piloto)

€® = Error de estimacion

N = Poblacién Total (Proporcionado por la administradi@l parque acuatico sobre

el promedio de la PEA que ingresa al lugar)

Cuadro N° 24

Descripcion datos para la muestra

Parametro Descripcion Dato
N Poblacion Total 30000
Probabilidad de ocurreng
p del evento 84%
Probabilidad de np
o ocurrencia del evento. (1-R) 16%

Nivel de Confianza ©p

Margen de Confiabilidad

95% 1,96
e Error de estimacion 0,05

Fuente: Encuestas aplicadas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora
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1.96% x 0.84 x 0.16 x 30000
0.052(30000 - 1)+ 1.96% x 0.84 x 0.16

El célculo nos da un total de 215 encuestas ptizaea

3.3.5. Aplicacion de las encuestas

Para realizar las encuestas, se tomd en cuenpotedas altas de visita de turistas
por lo tanto fueron aplicadas en Carnaval, Semam#aSy Batalla de Pichincha del
afo 2010.
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3.3.6. Andlisis de Datos.

Datos Informativos:

Cuadro N° 25

Lugar de Procedencia

El Los
Bolivar | Chimborazo | Cotopaxi| oro | Esmeraldas| Guayas| Imbabura | Loja | Rios | Manabi | Pichincha| Tungurahua
50 1 2 1 1 72 2 1 57 2 20 6

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Los Rios
28%

Elaborado por: La autora

Grafico N° 6

Procedencia

Pichincha ~ Tungur
Manabi

1%

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Se concluye que el mayor porcentaje de personasaneairren al Parque Acuatico

son de las Provincias aledafas a las parroquindcsiestas Guayas y Los Rios, las

MAas representativas, y en un porcentaje un pocompeno importante Bolivar, esto

se debe a la cercania de estas parroquias al ¢aristico, y a que las condiciones

que presta son muy bien acogidas tanto por turitds costa como de la sierra.
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Edad:

Cuadro N° 26

Rango de edades

RANGO N° de Personas
15-20 12
21-30 39
31-40 41
41-50 55
51 en Adelante 68
Total 215

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

Gréfico N° 7
Edad por rangos

51 en Adelante

O =P

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

Para esta pregunta se ha separado las edadesgos,reeniendo como resultado a
personas desde 51 afos en adelante, seguido ponasrde 41 a 50 afios, esto es
una gran ventaja ya que estas personas se encudettao de PEA y son la que
generalmente realizan todos los gastos de su &nmbr lo tanto las estrategias
deben ir enfocadas a este grupo, un porcentajeiéanimportante lo ocupan las
personas de 31 a 40 afios y de 21 a 30 afios, @saade ser mas jovenes acuden al
lugar con su familia o grupos de amigos, por lol sgadebe tomar en cuenta sus
gustos y preferencias al momento de adecuar @uresite y ofrecer la variedad de

platos.
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Sexo:

Cuadro N° 27
Sexo de los Encuestados

SEXO Total
Femenino 108
Masculino 107

Total general 215

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 8

Sexo

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

En cuanto al sexo de la poblacién se concluye gunewren un porcentaje bastante
homogéneo de personas, teniendo en igual cantaééal ¢én hombres como mujeres
encuestadas, lo cual nos indica que no existe atorfareponderante en cuanto al

sexo de los encuestados.
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Pregunta 1: ¢ Con qué frecuencia visita el Parque Aiético?

Cuadro N° 28
Frecuencia de visitas al Parque Acuéatico

Provincia/ El Los Total
Frecuencia | Bolivar | Chimborazg Cotopaxi| Oro | Esmeraldaj Guayas| Imbabural Loja | Rios | Manabi| Pichinchal Tungurahug general
Anual 1 2 1 1 56 2 1 45 2 19 5 135
Mensual 12 13 10 1 1 37
Semanal 5 3 2 10

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

Gréfico N° 9
Frecuencia por Provincia

® Semanal
X Mensual

® Anual

)
& < Provincia <

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

En este grafico se puede determinar que el maycoeptaje de personas de todas las
provincias acuden al Parque anualmente, pero des todineras se tiene una buena
rotacion, teniendo el establecimiento siempre tagiguevos o personas que regresan
al lugar, en el caso de las personas que concore@sualmente y semanalmente son
de las provincias mas cercanas como Guayas, Bojitars Rios, ya que por la

distancia y los servicios que brinda concurrenudeatemente al lugar.
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Cuadro N° 29

Frecuencia de visita anual por Provincia

Provincia Dela3| De4a6| De7a 10| De 11 a 16| Total general
Bolivar 17 9 5 2 33
Chimborazo 1 1
Cotopaxi 1 1 2
El oro 1 1
Esmeraldas 1 1
Guayas 37 17 2 56
Imbabura 2 2
Loja 1 1
Los Rios 31 12 2 45
Manabi 2 2
Pichincha 16 2 1 19
Tungurahua 3 2 5
Total Anual 113 42 11 2 168

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

Gréafico N° 10

Frecuencia anual

& © N & > I~ &
FF S TS TS

BDela3mDe4a6BmDe7alOo@be 11l al6 Provincias

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

De la frecuencia anual de visitas podemos condué las provincias de Guayas,
Los Rios, Bolivar y Pichincha son las que mayotidad de visitantes aportan a este
rubro, con visitas que comprende de 1 a 3 veceafmrseguidas por 4 a 6 veces por

ano.
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Cuadro N° 30
Frecuencia Mensual por Provincia

Total
Provincia 1 2 3 4 5 6 general
Bolivar 6 5 1 12
Guayas 7 3 1 1 1 13
Los Rios 5 3 1 1 10
Pichincha 1 1
Tungurahua 1 1
Total
Mensual 19 11 3 1 2 1 37

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 11
Frecuencia Mensual

Personas

[ [l

Bolivar Guayas Los Rios Pichincha Tungurahua

BElon2po304EB5@6 Provincias

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

En cuanto a la frecuencia mensual de visitas ségpoencluir que los turistas de las
provincias de Guayas, Bolivar y Los Rios son los ializan la visita al lugar 1 0 2

veces al mes en su mayoria.
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Cuadro N° 31

Frecuencia Semanal por Provincia

Provincia 1 2 Total general
Bolivar 4 1 5
Guayas 2 1 3

Los Rios 2 2
Total Semanal 8 2 10

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 12

Frecuencia semanal

4,
3,
)
© |
c
3 2
[}
(a1 |
1,
0,
Bolivar Guayas Los Rios
Ol m2 Provincia

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

De la frecuencia semanal de visitas se puede geeifas provincias que representan
este rubro son Bolivar, Guayas y Los Rios, ya que las mas cercanas a la
Parroquia de Balsapamba, por lo tanto las persasiaten al lugar 1 o 2 veces por

semana.
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Pregunta 2: ¢ Por qué escogio este lugar? (Califiqeegun la importancia donde
1 es maloy 5 es excelente)

Cuadro N° 32

Importancia de algunos aspectos del Parque Acuatic

Concepto | Excelente [ Muy Bueno Bueno Regular | Malo
Atracciones 80 92 37 4 2
Clima 167 27 15 4 2
Precio 86 70 35 17 7
Ubicacién 158 39 9 5 4

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Gréfico N° 13
Importancia

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

En cuanto a esta pregunta la mayor parte de perstaldico como excelente al

clima ya que la temperatura del lugar se mantierie 8 y 22 grados, siendo un

clima acogedor tanto para personas de la costajujgeen un clima mas templado

como de la sierra que buscan un clima mas calisatgiido por la ubicacion, ya que

las condiciones que se muestran alrededor son lamgtivas en cuanto a la fauna y

flora del lugar.
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Pregunta 3: Por favor, valore del 1 al 5 (donde 1semalo y 5 es excelente) los

siguientes aspectos generales del Parque Acuatico

Cuadro N° 33

Importancia de algunos aspectos del Parque Acuatic

Concepto | Excelente| Muy Bueno| Bueno |Regular| Malo
Atencion 46 88 57 16 8
Comida 22 41 97 41 14
Servicio 38 87 61 24 5
Horario 130 59 20 5 1

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 14

Aspectos generales

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Se puede determinar que la mayoria de encuestalifican como excelente con un
porcentaje predominante Unicamente al horario, leresto de aspectos lo que
predomina son las calificaciones de muy bueno, dyearegular, por lo tanto se debe
tomar acciones para que los turistas se sientamente satisfechos con todos los

servicios que presta el parque acuatico.
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En cuanto a la comida se puede observar que p@rseade que no existe un
restaurante dentro del Parque Acuatico que briodeodidad, limpieza y variedad
de opciones la mayor parte de encuestados no st sienforme, ya que para
alimentarse tienen que salir de las de las instalas, por lo tanto esta es una
oportunidad que se observa para poder incorporegsgurante como un atractivo

mas del lugar.

Pregunta 4. Del siguiente listado escoja sus 5 pbat favoritos y califiquelos

segun su preferencia (5 al que mas le guste 1 alegmenos le guste)

Cuadro N° 34

Platos favoritos segun su preferencia

Cuarto | Primer Quinto Segundo Tercer
PLATO Favorito | Favorito | Favorito Favorito Favorito Total General
CEVICHE DE
MARISCOS 15 47 10 40 40 152
FRITADA 21 46 10 37 31 145
HORNADO 16 46 10 21 19 112
PESCADO
FRITO 19 15 13 25 36 108
LLAPINGACHO 27 17 23 18 17 102
ENCEBOLLADO 17 14 21 15 13 80
CHOCLO CON
QUESO 20 6 35 9 10 80
PARRILLADA 17 15 13 18 13 76
YAHUARLOCRO 13 7 14 17 16 67
MOTE CON
CHICHARRON 24 2 22 7 10 65
PINCHO 14 4 17 10 5 50
CEVICHE DE
CHOCHOS 10 2 14 6 7 39

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora
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Gréafico N° 15

Platos favoritos

i | g

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

De un listado de 12 platos los encuestados esooggrs 5 favoritos, o que arroj6
como resultado que el Ceviche de Mariscos, Frit&ttanado, Pescado Frito y
Llapingacho son los platos que al mayor porcerdejg@ersonas les gustaria que se
ofrezca en el restaurante, por lo que para emmperael proyecto se deberia ofrecer
estos platos tipicos como principales.
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Pregunta 5. ¢ Qué promedio gasta usted cuando comefa de casa?

Cuadro N° 35
Promedio de gasto al comer fuera de casa

51 en
RANGO 15-20 21-30 31-40 41-50 Adelante Total
1,50 a 3,00 4 4 5 1 14
3,00 a 5,00 4 14 13 15 17 63
Mas de 5,0( 4 21 28 35 50 138

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Gréafico N° 16
Gasto

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

En cuanto al promedio que gasta el turista en aliaogn se observa que la mayor
parte gasta mas de 5 ddlares en casi todas lassdestio es un dato que servira para
establecer cual es el rango de precios en los gyriede ofertar los platos, en un
porcentaje menor se puede observar que se encetmaago de 3 a 5 dolares, lo
gue se debe considerar para ofrecer platos quenaeerdren también en estos

precios.
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Pregunta 6. Enumere en orden de importancia lo queusted busca en un

restaurante (1 es el mas importante y 6 es el meniogportante):

Cuadro N° 36

Importancia de algunos aspectos del restaurante

Muy Bastante Algo Poco Nada
Importante | Importante | Importante | Importante | Importante | Importante

Atencion 86 52 28 31 8 10
Elegancia 33 34 26 31 44 47
Variedad 33 33 49 58 27 15
Precio 26 37 39 26 46 41
Cantidad 19 27 44 28 47 50
Comodidad 19 33 30 40 42 51

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Grafico N° 17

Aspectos importantes en un restaurante
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Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010
Elaborado por: La autora

Las personas encuestadas tienen variedad de oggneancuando a los aspectos de
importancia en un restaurante poniendo un poco dedénfasis en la atencion y
variedad de los platos, con una menor importantieuanto al precio, la cantidad y
la elegancia, por lo tanto todos estos aspectoendeter considerados como
importantes al momento de la implementacion dejguto.
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Pregunta 7. ¢Qué musica preferiria escuchar en urestaurante en el parque

acuatico? (escoja uno)

Cuadro N° 37
Musica Preferida

MUSICA Total
Ecuatoriana 95
Salsa 47
Otros 41
Clasica 23
Reggaeton 9

Total general 215

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Gréafico N°

18 Mdsica

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

En lo referente a la muasica que prefieren escusham restaurante se encuentra en
un porcentaje bastante dominante con un 44% lacausstrumental ecuatoriana,
por lo que para ambientar el lugar se debera leacéa mayor parte del tiempo con

este tipo de musica.
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Pregunta 8. ¢Como se entero de la existencia dargue acuético?

Cuadro N° 38
Medio por el cual se enterd del Parque Acuatico.

Television | Radio | Internet | Prensa Escrita | Amigos | Otros
Total general 22 25 10 14 135 9

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

Gréafico N° 19
Medios de comunicacion

Fuente: Encuestas elaboradas en el Parque Acuatico 2010

Elaborado por: La autora

La mayor parte de gente en todas las provinciante0 de la existencia del parque
por referencias de amigos, seguidos por medios gaxio y television, por lo que

se concluye que el método boca a boca es muy iergeren cuanto a la publicidad
de este centro, pero también se debe hacer érfagisos medios como television,

radio y vallas publicitarias
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CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

Este estudio se encargara del andlisis de lagidapias técnicas requeridas para la
factibilidad, y de esta manera poder identificariacesidades de organizacién como
personal, equipos, maquinaria y otros elementas gigenar, implementar, operar y

mantener el sistema propuesto dentro del restaurant

4.1. Plan Operativo

El plan operativo “es un instrumento de gestiory miil para cumplir objetivos y
desarrollar la organizacién. Permite indicar lasi@tes que se realizaran, establecer
plazos de ejecucién para cada accion, definir @sypuesto necesario, y nombrar

responsables de cada acciéh.”

Para este proyecto es necesario tener un progrartralihjo a realizarse durante un
tiempo determinado, el cual permite planificar ganizar el trabajo en funcién a las
necesidades y posibilidades de la organizacion,iantd un seguimiento a las

acciones y evaluacion de la gestion.

4.1.1. Localizacion del Proyecto

“El estudio de localizacidbn se orienta a analizas Wdiferentes variables que
determinan el lugar donde finalmente se ubicargr@yecto, buscando una mayor

utilidad o una minimizacién de cost43”

42 CADENILLAS, Hernan,El Plan Operativo, 2010http://www.mailxmail.com/curso-liderazgo-
reuniones/plan-operativo
43 MIRANDA, Juan José;Gestién de ProyecttisColombia; Cuarta Edicién; 2003
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Dentro de la localizacidn encontramos:

* Macro localizacion.-Incluye la integracion del medio nacional o reglona

e Micro localizacion.- Se debe identificar la zona urbana o rural para

finalmente determinar un sitio preciso.

41.1.1. Macro localizacion

El restaurante de comida tipica se encontrara dbiea la “Parroquia Balsapamba
ubicada en la parte occidental del territorio cgpoadiente al cantdbn San Miguel,
provincia de Bolivar, ocupa el valle del rio Crigtasee una superficie aproximada
de 271 Km"**. Se encuentra situada a 708 metros de altura sbmigel del mar;

cruzada por la Via Flores, apenas a 68 kilbmeteokatiudad de Guaranda y a 20
Km. de la ciudad de Babahoyo, tiene el clima tedglaubtropical con humedad

permanente que oscila entre los 20° y 25°.

* GOBIERNO PROVINCIAL DE BOLIVAR, Op. Cit, P.21.
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Imagen N° 18

Mapa de la Provincia Bolivar
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Imagen N° 19
Ubicacion del restaurante dentro del Parque Acuatic

Rectaurante

Fuente: http://www.gobiernodebolivar.gov.ec/

105



41.1.2. Micro localizacion

El Parque Acuatico esta ubicado a las afueras deateoquia Balsapamba en el
sector llamado “la variante”. El restaurante eatambicado dentro de estas
instalaciones con una dimensién de 350cuenta con una ubicacién privilegiada

junto a la piscina de olas y a la entrada del lugar

El restaurante estaria estructurado:

« Superficie 350 rmconstruidos.

e Saldn en estilo rustico al aire libre.

e Capacidad para 200 personas, habilitado para thsfde una amplia gama
de platos tipicos.

* Dispone 2 cuartos frios y una bodega para almackrsaralimentos y
garantizar su conservacion.

* Instalaciones que cumplen con las normativas ysacaeliscapacitados.

e Cocina equipada con equipos y material de traldgowado

» 2 bafios amplios e identificados para damas y aaball

+ 1 oficina administrativa.
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A continuacién el mapa de la distribucion del resdate:

Imagen N° 20
Mapa de distribucion del restaurante
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+ Adecuacion del local

Por tratarse de un local arrendado, se realizagaimvrersion en realizar arreglos
como pintura, cuadros, lamparas, entre otros asp@etra decoracion del local, por

lo tanto se ha tomado como referente un valor @gp®t metro cuadrado.

Cuadro N° 39

Infraestructura
OBRA CIVIL VALOR EN USD
L . . Valor en
Descripcion Unidad Cantidad Valor Total
uUsD
Adecuacion Restaurante m* 350 10 3.500,00

SUBTOTAL | 3.500,00

IMPREVISTO 2% 70,00

TOTAL | 3.570,00

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Factores para la seleccion de la micro localizacion

» Predileccion por visitar el centro turistico

El sector donde se encuentra ubicado el lugar aumnt gran acogida del turista, ya
que gracias a las caracteristicas como clima, cidicaatractivos, entre otros hacen
que este centro sea unico dentro del sector, siehpieferido del turista que visita

esta zona.

El restaurante de comida tipica dara un realcegalr] convirtiéndose en un atractivo
mas y cubriendo las necesidades de alimentacidosdeisitantes, brindando a los
clientes variedad de platos que cumplen las exjpearsay preferencias, un lugar
acogedor adecuado para la zona, comodidad, sermicimas de limpieza y otras

caracteristicas que permiten dar una presentadgcuada al lugar.
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* Fuentes de abastecimiento

En cuanto al abastecimiento de insumos y matenedessarios, en la mayoria de los
casos los proveedores realizaran la entrega deesarmariscos, bebidas,
condimentos, gas, cable e internet en las instalasi como se detalla en el

siguiente cuadro la entrega es de 1 a 4 vecessal me

En lo que se refiere a legumbres se las puede goinsn el mercado central que
ofrece este servicio los dias sabados de cada aemnam el canton Montalvo donde

se los puede adquirir a diario o cuando sea neoesar

En el caso de suministros de limpieza, hostelerode yoficina se realizard la
adquisicion de estos en el canton Montalvo de udasaveces al mes, ya que estos

son de menor rotacion.

* Servicios basicos.

Para el desarrollo del presente proyecto se cuwemtéodos los servicios basicos que

se detallan a continuacion:

* Energia Eléctrica.

e Agua potable.

» Servicio de alcantarillado.
» Alumbrado publico.

* Recoleccion de basura.

* Internet.

* Cable
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4.2. Plan estratégico

“La planificacion estratégica es una herramienta cupnsiste en la basqueda de una
0 mas ventajas competitivas de la organizacionfgriaulacion y puesta en marcha

de estrategias®

Por lo tanto las acciones de una organizacionrieue basarse en las expectativas
que tiene la misma teniendo muy en cuenta que estés acorde con el mercado y
su entorno, con el propésito de tener una visi@macte hacia donde dirigir las

acciones-

Henry Mintzberg define estrategia de la siguiente manera: “ggm&bn o plan que
integra las principales metas y politicas de umgamizacion y, a la vez, establece la

secuencia coherente de las acciones a redfizar”

4.2.1. Nombre de la empresa

El nombre “Antojitos Tipicos”, denota que se tra@ un restaurante de comida

ecuatoriana, se lo mostrara de la siguiente manera:

Imagen N° 21

Nombre de la empresa

@\ﬂntoutos
@T cho Q@
25,

Elaborado por: La autora

® EVOLI, Jefft, Planeacion Estratégica, 2005,
http://www.monografias.com/trabajos7/plane/planiah

“ MINTZBERG, Henry,El Proceso Estratégico. Conceptos, Contextos y €dsditorial Prentice
Hall. Primera Edicion , México, 1997, P 115
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4.2.2. Logotipo

Imagen N° 22

Nombre de la empresa

4

Elaborado por: La autora

4.2.3. Mision

Ofrecer platos de comida tipica ecuatoriana elalosraon productos de calidad,
por personal comprometido en satisfacer de maymeuna las necesidades de
los turistas, en un ambiente acogedor y placenfen@ lograr la consolidacion
en la mente de nuestros clientes y el crecimierdgolad empresa y sus

colaboradores

4.2.4. \Vision

Llegar a ser en 5 afos el mejor restaurante de deortipica de la zona,
ofreciendo una amplia variedad de opciones en alimgara convertirse en una
empresa altamente productiva, innovadora, comyetity dedicada a la

satisfaccion plena de los clientes.

111



4.2.5. Objetivos organizacionales:

General:

Satisfacer a nuestros clientes, ofreciendo unadad de platos tipicos que deleiten

su paladar, atendidos por un amplio grupo de piarfakes a su servicio.

Especificos:

v' Llegar a ser un atractivo mas al parque acuéatico

v' Generacion de empleos, asi como la promocion denipdeados dentro de la
empresa dependiendo del esfuerzo y compromisodielwse.

v' Determinar los procesos de produccion 6ptimo yiefie mediante la
estructuracion de actividades y recursos

v' Ofrecer un servicio eficiente, rapido, con tiemp® espera menor a diez
minutos

v' Realizar alianzas estratégicas con las empresatida@des que visiten el
lugar

v' Apoyar en el desarrollo de campafias publicitarids ale incrementar el
namero de visitantes del parque acuéatico

v" Aumentar el volumen de ventas en un 10% anual

v' Asegurar el orden, higiene y mantencion de todeséatores.
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4.2.6. Valores:

Actitud de servicio
Armonia
Profesionalismo
Honestidad
Entusiasmo
Productividad
Optimismo

Eficiencia

NS N N N N N N N

Rapidez

4.2.7. Politicas empresariales

El presente reglamento tiene como propédsito defeglas claras para todos aquellos
aspectos administrativos y de relaciones de tratx#tjdianas, que con frecuencia se
presentan dentro del centro de trabajo y que debetisarse, para sujetarse a su

cumplimiento, creando asi una mayor armonia yesfaia en el trabajo.

Alcance

Todo el personal empleado por la Empresa, estganidia enterarse del contenido
del presente Reglamento Interior y en ningun casirgm alegar ignorancia para
excusarse del cumplimiento de este Reglamento. mAdede las normas que se
establecen en este Reglamento y de las O6rdenesmaeen de los superiores
inmediatos; todo el personal queda obligado a atagalisposiciones y ordenes que

la Empresa dicte.
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Asistencia

Art. 1. Los empleados deben presentarse puntuagngzestus labores, en su puesto y
listos para laborar a la hora de entrada, por éodpberan darse el tiempo necesario
para tener todo preparado antes de iniciar la @tere los clientes o realizar sus

labores.

Art. 2. Todos los empleados estadn obligados a firehaControl de Asistencias al
entrar al Restaurante. La falta de la firma en &mo se entendera como falta

injustificada.

Art. 3. Queda estrictamente prohibido firmar o stgir a otro empleado en el
Control de Asistencias

Art. 4. Los horarios deberan cumplirse en la lamignada, con una tolerancia de 10
minutos. Si el empleado llegara después de esite/ige le contara un retardo y
tendra que reponer el doble del tiempo que sestetr@i un empleado junta tres
retardos en una quincena, ameritara la imposiocgnmd sancion, que consta de un

dia de suspension designado por la empresa, sindgosueldo.

Todos los trabajadores recibirdn 6rdenes del Ge®aneral y/o directamente de los
Jefe de area correspondientes, segun las jerargtdasltades que se establezcan en

el organigrama oficial del Restaurante, o segund@ado en el contrato.

Admision de los Trabajadores

Art. 5.- La contrataciéon de trabajadores, en todeo¢ es potestad exclusiva del
Administrador General, y por lo tanto, ningun fumario o empleado que tenga
personal a su cargo admitird ni permitira admisiérirabajador alguno, sin la previa
suscripcion del contrato respectivo por parte delmiistrador General del
RESTAURANTE, luego de cumplirse con los requisitegigidos por la

Administracion. La inobservancia de lo anterioraseonsiderada como falta grave.
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Los jefes de cada Departamento deberan sugerir dahifdstrador General la
celebracién de nuevos contratos de trabajo

Art. 6.- Toda persona que aspire a ser trabajagbrRESTAURANTE debera
proporcionar en forma precisa y fidedigna todos desos que se piden en los
formularios que al efecto proporcionara la admiagbn o el departamento de
Recursos Humanos, y debera cumplir los requisitstiegar los documentos que se
le solicitare. Toda falsedad o falsificacion dewuentos automaticamente declarara
nulidad del contrato de trabajo de por vida sinedeos a indemnizaciones, sera
considerada como falta grave, sin perjuicio de dasiones legales que fuera

menester.

Art. 7.- El trabajador, en el momento de su admisatepta que el RESTAURANTE
deduzca de su remuneracion los descuentos corisptes al aporte personal para
el Seguro Social, impuesto a la renta, multas gule smpusieren de conformidad
con lo establecido en este Reglamento y que swglei®% de sueldo o salario
mensual del trabajador, y demas cargas determirgudss leyes. En todo caso la

ignorancia no sera excusa del cumplimiento de tidsicciones.

Art. 8.- CLASIFICACION DEL TRABAJO Y DE LOS TRABAJRORES.- El
RESTAURANTE, por la caracteristica de su actividaehe dividido el trabajo en
las siguientes areas: GERENCIA GENERAL, CAJA, COELIN MESEROS.
Dichas Areas pueden ser modificados o incrementadosriterio del Gerente

General.

Art. 9.- En todos los casos en que un trabajadypese por primera vez a prestar sus
servicios para el RESTAURANTE, suscribira un cawation clausula de prueba que
no excedera de noventa dias.

De las remuneraciones

Art. 10.- Los sueldos y salarios se fijan de acoerdlo indicado por las Tablas

Sectoriales conforme a la actividad de restauraltesdichas remuneraciones esta

incluido el valor que corresponde por el trabajal&s de descanso forzoso.
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Art. 11.- Los sueldos y salarios se pagaran endatirecta a los trabajadores. Podra
también pagarse la remuneracion a través de trensfa bancaria, cuyo

comprobante o reporte sera prueba suficiente @gl.pa

De las jornadas y horarios de trabajo, vacacionepgermisos y licencias.

De las jornadas de trabajo

Art. 12.- Por la naturaleza de la necesidades,ryilgsomodalidades y actividad de
trabajo propia de toda empresa de restaurante,rdoommo jornadas de trabajo
obligatorio de miércoles a domingo, de conformidad lo dispuesto en el Cédigo
del Trabajo, y buscando una reingenieria que pardescansos los fines de semanas

en turnos rotativos establecidos.

Art. 13.- La asistencia y puntualidad de los tratlajes del RESTAURANTE sera
controlada por un sistema de registro de persdnabdo en el area de ingreso del
personal. Es obligacion de cada trabajador, regikirhora de ingreso en el sistema,
en el momento en que, ya uniformado, se prestgrasar a la respectiva area de
labores. Sera considerada como falta grave realiparregistro de marcacion
diferente al propio o producir cualquier alteracamegistro de un compafiero o a su
propio registro de marcacion. Sera consideradafaltaleve el descuido u omisién

de registrar su propia marcacion.

Art. 14.- En consideracion a las normas legaleabéstidas en el Codigo del Trabajo
y este reglamento, y de acuerdo a las necesidagpesificas de los servicios, los
empleadores y trabajadores quedan obligados a tuesgttictamente los turnos

establecidos. El trabajador entrante debe inicigomada diaria de labores a la hora

sefalada en el horario respectivo.

De las horas suplementarias y/o extraordinarias

Art. 15.- EI RESTAURANTE podra solicitar a sus tagxlores, de acuerdo con la
ley, la realizacion de labores en horas suplemestay/o extraordinarias. Los

trabajadores no podran laborar horas excedentesawgorizacion expresa de su
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correspondiente Jefe. Por tanto, no habréa deredubrar o a liquidar trabajos por

horas suplementarias o extraordinarias que no h&iglarautorizadas.

Art. 16.- Todas los feriados se consideran porheyas extraordinarias y se pagaran
como tales, y no hay razén para compensarlas cos dias salvo disposicion legal
No se consideran horas suplementarias o extraomsnas que tuvieren que laborar

los empleados para compensar feriados o por dgpogie autoridad competente.

Vacaciones

Art. 17.- La empresa formulard anualmente las vaoas del personal de
empleados, en sus cuadros respectivos, y se ha@cerocon seis meses de

anticipacion el periodo en que se concederan lecianes.

De los permisos y licencias

Art. 18.- No se concedera permisos en el RESTAUREBN&@ menos que sean
debidamente justificados y por las causas estalaleoen el Codigo del Trabajo.
Salvo los casos de calamidades domésticas o fusayar, todo permiso debera ser
solicitado con anterioridad y por escrito, indicartd hora, el motivo y el tiempo de
duracién del mismo, junto con la autorizacién déiministrador del Local o Jefe
inmediato.
En todo caso la empresa se reserva el derechondedsr o no el permiso, lo cual
sera comunicado al trabajador a través de su Jdferecargado de comunicarlo.
Los permisos se concederan, en los siguientesrésmi

a. Siempre con derecho a la parte proporcionkd demuneracion.

b. Con la obligacién de reponer el tiempo coraedd

c. Como anticipo a las vacaciones futuras.
Estas alternativas deberan constar por escritooalento de concederse el permiso.
El empleado que no obtuviese la autorizacion paeethuso del permiso y se
ausente de sus labores sera considerado en sitwdeifalta injustificada al trabajo,

en los términos de ley.
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Art. 19.- En caso que el trabajador no pudiere goircal RESTAURANTE avisara

al Administrador del Local de inmediato y por cumy medio acerca de su
imposibilidad de asistir a laborar, indicando lasanes que tuviere para ello, si no se
justificase la falta se presumird que no existestifjoaciones. Para efectos del
presente reglamento, seran aceptados como ceattiicenédicos Unicamente los
expedidos por los facultativos del IESS.

El trabajador que se enferme durante las horasdedso dara aviso al Administrador
del Local o su Jefe inmediato, quien a su vez tanes medidas procedentes. En
caso de ser necesario éste podra autorizar lasiidrabajador.

Art. 20.- EI RESTAURANTE podra conceder a los tjabares hasta 3 dias de
licencia en caso de calamidad doméstica, entenalé&ncbmo tal, el fallecimiento de
parientes del trabajador, dentro del segundo gidadmnsanguinidad o afinidad o su

conyuge, lo sefialado en el Codigo del Trabajo.

De los deberes y obligaciones de los trabajadores

Art. 21.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES. Es ogditorio para todos
los trabajadores del RESTAURANTE incluido el aca@rto y cumplimiento de
todas las instrucciones, ordenes, mandamientostabiriones que impartieren los

Propietarios que no contradigan la Ley del CédigioTdabajo.

Art. 22.- El administrador del Local, los Jefes Aleea y demas trabajadores del
RESTAURANTE que ejerzan funciones de confianzargation, son responsables
de la conservacion del orden, disciplina, éticaraiad y cumplimiento en las
labores de los trabajadores a su cargo.

Art. 23.- Ademas de lo indicado en otras disposietode este Reglamento y del

Cdodigo del Trabajo, son obligaciones de todos Iasbajadores del
RESTAURANTE, las siguientes:
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a) Ejecutar el trabajo en los términos del @inircon la intensidad, cuidado y
esmero apropiados, en la forma, tiempo y lugar eowos, y cumplir las
disposiciones del presente Reglamento;

b) Asistir cumplidamente a su trabajo y respetdworario con puntualidad.

c) Observar buena conducta dentro del RESTAURRAN{ en sus lugares
cercanos, debiendo respetar a sus superioresiyacUi mas completa armonia y
consideracion con los demas trabajadores, deritrerg de las horas de trabajo.

d) Mantener en buen estado de higiene, uso seceacion de todos los bienes del
RESTAURANTE y devolver a quien corresponda los migtes no usados.

e) Brindar a los clientes del RESTAURANTE o 8 fgersonas que por cualquier
razon concurran a él, fina atencion y cortesia, adr@ndoles respeto y
consideracion.

f) Vestir en todo momento, mientras se estétane® servicios, el uniforme que
entregue el RESTAURANTE, manteniéndolo siempreefepto estado de limpieza
y presentacion;

g) Demostrar un alto grado de aseo e higiensopat, debiendo por tanto
mantener las ufias limpias, el cabello peinado yrdeorte prudente, y tomar las
medidas que ademas se requieran para tal efecto.

h) Dar aviso al RESTAURANTE con anticipacion ieda supiere que no va a
poder concurrir al trabajo, para que en esa formad® ser reemplazado
transitoriamente

i) Evitar todo cuanto pueda poner en peligropsapia seguridad, la de sus
compaferos de trabajo, la de los clientes del RESIANTE, y, en general, la
seguridad de otras personas.

j) Guardar escrupulosamente los secretos técnicasomerciales, parcial y/o
totalmente formulas y/o ingredientes de preparacdiéna comida o bebidas o de
cualquier otra naturaleza, acerca de los cualagatenonocimiento en razén de su
trabajo.

k) Sujetarse a las medidas de higiene y prevar@accidentes que determine el
Reglamento de Seguridad, el RESTAURANTE o las Adaales;

[) Cumplir estrictamente con los procesos y pdouentos determinados por el
RESTAURANTE para las labores, tales como atenciGliemtes, servicio en el
local, despacho, mantenimiento, elaboracion, factan, cobro y cualquier otro

propio de las actividades de la empleadora.
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Art. 24.- Prohibiciones de los trabajadores.
A mas de las prohibiciones establecidas parabkhiador en el Cadigo del Trabajo

y en otras disposiciones legales o en este Regtamesta prohibido al trabajador:

a) Ocuparse en horas de trabajo de asuntogiesteasu labor, considerandose en
este caso la prohibicion expresa de atender aspatesnales.

b) Incurrir en malos tratamientos, de palabde @bra, o en amenazas de cualquier
género para con sus superiores, o clientes del RBBRANTE, comparieros, o para
con sus familiares, asi como para cualquier persqua estuviere en las
dependencias del RESTAURANTE, como cliente o no.

c) Paralizar o suspender sus labores, individualectivamente, sin motivo legal,
o disminuir el ritmo de ejecucion de trabajo.

d) Presentarse al trabajo en estado de embragumn manifestaciones de haber
ingerido licor, o bajo el efecto o accidon de estantes, estupefacientes, o drogas de
cualquier género.

e) Vender o ingerir licores o drogas dentro deSRAURANTE.

f) Poner en peligro su propia seguridad, la de cmparneros de trabajo, o la de
otras personas, asi como la de los establecimietgofrabajo, utensilios, 0 en
general, los bienes del RESTAURANTE o bienes quenseientren en el mismo y
que sean de propiedad de terceros.

h) Los Trabajadores que en razén de sus funsioeeeptaren dinero, deberéan
verificar la legitimidad de éste, y no podran racédn pago cheques ni documentos
de ninguna clase sin previa autorizacion.

i) Hacer escandalos o cometer cualquier acta@oeéon la moral o las buenas
costumbres en el RESTAURANTE.

j) Portar armas de cualquier naturaleza.

k) Hacer colectas, rifas o0 juegos de cualguesecen el lugar de trabajo, salvo con
el permiso de sus superiores.

l) Incitar, fomentar o participar en manifesta@snhostiles de cualquier clase,
individuales o colectivas, contra el RESTAURANTHS $ersoneros, sus clientes o
visitantes, o contra los comparieros de trabajo.

m) Ocupar los bienes del RESTAURANTE en obnadjos o servicios extrafios

a los intereses de aquella.
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n) Disponer arbitrariamente o0 causar dafio a uwnomas bienes del
RESTAURANTE.

0) Ingresar en los sectores o0 dependencias d&ETRURANTE que no
correspondan a su trabajo especifico.

p) Hacer propaganda politica, religiosa, o paaliactividades contra autoridad o
contra el orden publico.

g) Tomar o usar cualquier objeto o prenda declentes del RESTAURNTE, o
proponer a éstos negociaciones de cualquier tipajwrir 0 averiguar sobre su vida
y condiciones, o exigirles propinas.

r) Ingresar al RESTAURANTE paquetes, exceptopa del uniforme.

s) Atender o aceptar visitas dentro y fueraREEESTAURANTE en sus horas de
trabajo sin autorizacion, asi como recibir y hdl@@nadas telefonicas personales sin
autorizacion.

t) Omitir la elaboracién de pedidos, despachwdacturacion por consumo de
alimentos y bebidas o por prestacion de servigesjidos en el RESTAURANTE,
alterar los precios de las planillas, facturas centas formuladas por el
RESTAURANTE, o solicitar de los clientes mayoresas que las establecidas, o
no entregar los documentos autorizados por el $Rilocel ticket de la maquina
registradora, la nota de venta o la factura coomdignte a los clientes.

u) Sustraer, hurtar, ocultar o apropiarse derdidel RESTAURANTE.

v) En general, realizar acto de accién u omisijdle directa o indirectamente
influya desfavorablemente en la buena ejecuciGsuderopias labores y en la de sus
comparneros; o que demuestre falta de disciplina @speto para con sus superiores
o clientes del RESTAURANTE, o que vaya en desmatlbprestigio y buena

presentacion.

Art. 25.- Comenzadas las labores de cada diardbajadores no podran retirarse de
su trabajo antes de terminar la jornada, de acwefds respectivos horarios, excepto

en caso de enfermedad que lo amerite, accidertta gausa suficiente.

Art. 26.- Todos los trabajadores seran personaknesponsables por las maquinas,
equipos, utensilios, herramientas, materiales, @mphtos de trabajo, uniformes,
productos elaborados o alimenticios, que se lefaten; y en caso de pérdida, dafio

o destruccién por su culpa, negligencia o descuidq@or desobediencia a este
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Reglamento o a las instrucciones que se les impdeheran indemnizar al
RESTAURANTE por su valor de reposicion, y demagyaps, salvo el caso de

deterioro por el tiempo de uso y la calidad delnnais

Art. 27.- Queda especialmente prohibido operaattrde reparar maquinas, equipos
o implementos de cualquier naturaleza, a personasitorizadas expresamente por

la Gerencia General.

Art. 28.- Todo el que tenga bajo su cuidado cualgtipo de equipo 0 maquina,
debera preocuparse de que reciba el cuidado tégnmwantenimiento necesario para
su buen funcionamiento a costo del RESTAURANTE.

De la sanciones

Art. 29.- EI RESTAURANTE, a través de sus funcioosaidebidamente autorizados,
podra imponer cualquiera de las siguientes sansi@betrabajador que infrinja
cualquiera de las obligaciones o prohibiciones t@mtes en este Reglamento y sin

que signifique, o requiera, de orden o prelacigurad.

Con el propésito exclusivo de conservar una bueisaiptina, correccion y
cumplimiento de las obligaciones legales y reglaar@as, se establecen las

siguientes sanciones:

a) Amonestacion verbal o escrita;
b) Multas; y
c) Separacion del RESTAURNTE, previo trdmitebkcido en la Ley.

Art. 30.- El incumplimiento de las obligacionesj asmo la inobservancia de las
prohibiciones de este Reglamento, se consideraoamo cfaltas, las que seran
sancionadas de acuerdo a su gravedad y/o al pergue hubiere ocasionado al
RESTAURANTE.

Art. 31.- Son faltas LEVES, todas las transgresorse las obligaciones o

prohibiciones que tienen los trabajadores segunctogratos de trabajo que se
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suscribieren, segun el presente Reglamento Intirigabajo, y segun el Codigo del
Trabajo, salvo las que dicho Cddigo o este Regl&mneancionaren con la
terminacién de las relaciones de trabajo, previstd/Bueno. Las faltas LEVES
seran sancionadas con multas de hasta un cinctigmio (5%) de la remuneracién
diaria, la primera vez que sea cometida, y hastaien por ciento (10%) de la
remuneracion diaria, en caso de reincidencia. Ehdngle cometerse por cuarta vez
una falta leve dara lugar a ser sancionado conta ¢ghve, y el cometer 3 faltas
graves en menos de 3 meses es separacion defaetigarvicio, previo el tramite de

Ley.

Art. 32.- La comision de CUATRO FALTAS LEVES durargl periodo mensual de
labores, sera considerada como FALTA GRAVE, y epleador quedara facultado
para solicitar el VISTO BUENO ante uno de los irtdpees provinciales del trabajo
solo ala TERCER FALTA GRAVE.

Art. 33.- Para los trabajadores a quienes se leBecta manipulacion o manejo de
dinero, se considerara falta grave el hecho de temdaltante injustificado en sus

cuentas.

Art. 34.- Los comprobantes y datos de Contabilidasi como toda la
documentacién, programas, archivos o informaciénteinica o no que se maneje o
sea de propiedad del RESTAURANTE, es confidenciglaya uso exclusivo del
mismo y en ningun caso podran ser alterados, aditig en beneficio personal o de
terceros, dados a conocer a persona alguna, naluexbte ni por escrito, en
cualquier tiempo por los trabajadores que los lahieonocido. La infraccidon a esta
disposicion sera considerada como 3 veces faltzegsa por tanto, sancionada con
la terminacion del contrato de trabajo, sin pefjuide las acciones legales a que

hubiere lugar.

Disposiciones generales

Art. 35.- VIGENCIA DEL REGLAMENTO.- EIl presente BRmento Interno
comenzara a regir desde su aprobacion por pariibator Regional de Trabajo de

Bolivar. Para su conocimiento y acatamiento, sdigarfa copia del mismo en un
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lugar visible en las instalaciones del RESTAURANEE| como, se hard entrega a
cada TRABAJADOR copia del mismo.

Art. 36.- Los casos no previstos en este reglamsstoesolveran a lo dispuesto en el

Caddigo del Trabajo y demas leyes pertinentes.

Art. 37.- Todos los trabajadores del RESTAURANTEbe@&n observar los

procedimientos y procesos que aun cuando no coestente reglamento o cualquier
disposicion, existan en la empresa. Ningun traloajgmbdra alegar ignorancia o
inexistencia para el cumplimiento estricto de tplexesos y procedimientos.

Art. 38.- En el sueldo o salario percibido por tosbajadores no esta incluida la
alimentacion, salvo los casos en que la Ley aslietermine. En aquellos casos en
gue por razones de servicio y por asi disponerlwosario, tuviere un trabajador que
desayunar, almorzar, o cenar, se considerara qyersada de trabajo tendra una
interrupcién de 30 minutos para tales efectos dars cuales no ejercera ninguna

actividad laboral, tiempo que se entender& noieshdido en su jornada de trabajo.

Art. 39.- Todos los trabajadores del RESTAURANTEtaes sujetos a las

disposiciones del presente Reglamento Interno.

Art. 40.- Todos los trabajadores tendran el deredhoestar presente ante la
inspectoria del trabajo cuando se tramite un VISUENO para su salida definitiva
del RESTAURANT, y so6lo ante el inspector firmara mnuncia y su acta de
finiquito. Ningun papel tendra valor si el mencidoarabajador no esta fisicamente

presente.

Usuarios
Art. 41.- Toda persona que no labore para el RESRANT sera considerado como

turista, el cual deberd cumplir con las reglas estéblecimiento, las cuales seran

colocadas en lugar visible.
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Art. 42.- Todo turista podra gozar de las instalaes, siempre y cuando respeten las
politicas y normativas tanto de RESTAURANT como Blaique Acuatico.

* Normativa para los Clientes

v" Los consumidores deberan regirse a la normativde tiel restaurante como

del Parque Acuético

v' Respetar las indicaciones del personal de Segudeéhparque acuatico y

letreros ubicados alrededor del lugar.

* Prohibiciones:

v' Ingresar alimentos o bebidas que no hayan sido @@map en el
RESTAURANT.

v" Ingresas al restaurante en estado de embriaguean ananifestaciones de
haber ingerido licor, o bajo el efecto o accion dstimulantes,
estupefacientes, o drogas de cualquier género.

v" Ingresar mascotas al establecimiento.

v Incurrir en malos tratos, de palabra o de obra @mra del personal del

RESTAURANTE, o contra otros clientes que estuvaardas dependencias.

v Disponer arbitrariamente o causar dafio a uno o Ibiénes del
RESTAURANTE.

v" Hacer escandalos o cometer cualquier acto refiiddacanoral o las buenas

costumbres.
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Portar armas de cualquier naturaleza.

Ocupar los bienes del RESTAURANTE en obras, trabajo servicios

extrafios a los intereses del mismo.

Ingresar en los sectores o dependencias del RESANOE que no

correspondan a los lugares autorizados.

Sustraer, hurtar, ocultar o apropiarse de objetusrmes del lugar.

+ Derechos del Consumidor:

Recibir una correcta atencion por parte del pelsibaéa empresa.

Recibir toda la informacidén que necesite con respa@latos, promociones y

todo lo referente a los servicios del restaurante.

Tener un listado claro de los productos y precefod mismos

En el caso de promociones especificar los compesequie lo integran y su

precio.

Efectuar algun reclamo si no se siente conformda®productos o servicios

que ha recibido.

Recibir la factura o nota de venta correspondientdonde debe figurar una
descripcion clara de los bienes o0 servicios prestadon sus precios
especificados conforme a lo anunciado en las Isteatas y el importe total
de los mismos con el desglose correspondiente sl@rpuestos, la razén

social de la empresa, el RUC y el domicilio.
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4.2.8. Estructura Organica

La estructura organizativa de una empresa es sepsjde jerarquizacion y division
de las funciones componentes de ella. Jerarquizestablecer lineas de autoridad a
través de los diversos niveles y delimitar |la respbilidad de cada empleado ante
solo un supervisor inmediato. Esto permite dividgrupar y coordinar formalmente

las tareas en los puestos.

Grafico N° 20
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Gréafico N° 21
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4.2.9. Estructura legal

El tipo de compafia que se ha escogido es de Respitidad Limitada, por tratarse
de una mediana empresa, en este caso se regutaaldae salida, aporte y nimero de
los socios que puede llegar hasta 15. Este tipmadfrmacion protege el capital de

sus miembros hasta el monto de sus aportaciones

Las caracteristicas de este tipo de compafia sosidaientes: se contrae entre 3 0
mMAas personas que solamente responden por lasabliga sociales, hasta el monto
de sus aportaciones individuales y hacen el comdrejo una razén social o
denominacién objetiva a las que se afadira labadCompafiia Limitada” o su
correspondiente abreviatura. Este tipo de compegiisiempre mercantil, pero sus
integrantes, no adquieren la calidad de comer@aiiecapital minimo con que ha
de constituirse es de $400 de los Estados Unidésrdeica

En la Compaiiia Limitada el capital estara repr@skntpor participaciones que

podran transferirse de acuerdo con lo que dispohey de Compafias.

Por lo expuesto se ha decidido conformar a la esapcomo limitada, la cual se va a

iniciar con un capital de $ 59370,12

Permisos para operar:
Segun el Art. 5 cap 2 de la ley de turismo, se idens al servicio de bebidas y

alimentos, entre las actividades turisticas, ldesag contratos que sean celebrados

bajo estas actividades, estaran sujetos a la layrideno.
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» Registro Actividad Turistica

Obtener el Registro de Turismo en el Ministerioldesmo.

Requisitos:

1. Copia certificada de la Escritura de ConstitnciGumento de capital o
reforma de Estatutos.

2. Nombramiento del Representante Legal, debidarestrito en la Oficina
del Registro Mercantil.

3. Copia del RUC.

4. Copia de la cédula de identidad.

5. Copia de la papeleta de votacion

6 Certificado de busqueda de nombre comercial,igmipor el Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual IEPPI.

7. Copia del titulo de propiedad (escrituras depieaad) o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

8. Lista de Precios de los servicios ofertadogyiioal y copia)

9. Declaracién Juramentada de activos fijos pamaetacion del 1 por mil.

Plazo: Maximo 30 dias después del inicio de la actividad

Base Legal:Arts. 8 y 9 de la Ley de Turismo. Reglamento Ganée Aplicacion a

la Ley de Turismo.

+ Afiliacion Camaras de Turismo

Obligacidn: Afiliarse a la respectiva Camara Provincial de 3mo y pagar cuotas

sociales
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+ Licencia Anual de Funcionamiento

Obligacién: A partir de enero de cada afio, el representantendestablecimiento
turistico acudird a cualquiera de los diversosrosntle recaudacion que tiene el
Municipio y cancelara:

« Patente Municipal

* Tasade Turismo

* Aporte Anual a CAPTUR

* Permiso de Bomberos.

Plazo: hasta el 31 de marzo de cada afio.

En estas Ventanillas se deben presentar los dot¢osm@ue se especifican a
continuacion junto con el “Formulario de Solicitude Autorizacion de
Funcionamiento” debidamente lleno, inmediatameatedra entregada la Licencia

Unica Anual de Funcionamiento que incluye el peontis Bomberos.

Requisitos:

1.- Copia del comprobante de pago de la tasa oy patente municipal,
2.- Formulario de Solicitud de Autorizacion de FHonamiento firmado por
el representante legal,

3.- Permiso de Uso de Suelo,

4.- Copia del RUC (si hubieren cambios, el RUC @cado)

* Permiso Sanitario

El permiso sanitario sirve para facultar el funeiomento de establecimientos o

actividades comerciales sujetos al control sapitéste documento es expedido por
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la autoridad de salud competente (Ministerio deu®alal establecimiento que

cumple con buenas condiciones técnicas sanitahiagénicas.

Requisitos

Para obtenerlo, se presenta en la Jefatura PralvaeiSalud, lo siguiente:
* Certificado de uso de suelo
» Categorizacion (para locales nuevos) otorgado gloarea de Control
Sanitario
» Comprobante de pago de patente del afio.
* Permiso sanitario de funcionamiento del afio @rtéoriginal).
* Certificado (s) de salud.
* Informe del control sanitario sobre cumplimierde requisitos para la
actividad.

» Copia de la cédula de ciudadania y papeleta tdeidm actualizada.

» Certificados de Salud Empleados
Obligacion: Renovar el Permiso Sanitario de Funcionamiento Mieisterio de
Salud. Los Centros de Salud que confieren los ficadios de salud de los

empleados.

Base Legal:Cédigo de la Salud; Reglamento de Tasas

» Patente Municipal
Obligacién: Obtener el permiso de Patente, todos los comeesianindustriales que
operen en cada cantdén, asi como los que ejerzdquaraactividad de orden
econoémico.

Plazo: hasta el 31 de enero de cada afo y el permissvaidez durante un afo.

Base Legal:Ley de Régimen Municipal
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Requisitos:

» Formulario de inscripcién de patente

* RUC (original y copia)

e Cédula de Identidad (original y copia)

» Copia de la papeleta de votacién (Ultimas elewsd

* Copia de la carta del Impuesto Predial del ldcaide funciona el negocio
En el caso de negocios que se dediquen a la veratntentos:
 Categorizacién (otorga este documento el deparigorde control sanitario)
» Si el contribuyente es artesano calificado anexaginal y copia de la
calificacion de artesano.

* Carnet de artesano calificado (original y copia).

« Patente para Personas Juridicas

Requisitos:

* Formulario “Solicitud para Registro de Patente &aas Juridicas”.

» Copia legible de los Estados Financieros del per@mhtable a declarar, con
la fe de presentacion de la Superintendencia dep@bias o de Bancos,
segun sea el caso.

* Copia legible de la cédula de ciudadania y del mamlento actualizado del
Representante Legal.

» Original y copia legible del R.U.C. actualizado.

e Original y copia legible del Certificado de Segadd (otorgado por el
Benemérito Cuerpo de Bomberos). Las personas @umenti mas de un
establecimiento, deben presentar el Certificad&elguridad de cada uno de
los locales.

» Copia de la Escritura de Constitucién (cuando eppmera vez).
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* R.U.C. para Personas Juridicas

Para la inscripcidon del Representante Legal y Gergéa General de una empresa

deberan presentar los siguientes requisitos:

» Presentar el original y entregar una copia de tuleéde identidad o de
ciudadania o del pasaporte con hojas de identifinactipo de visa vigente

* Los ecuatorianos, presentaran el original del fceatlo de votacion del
altimo proceso electoral, hasta un afio posterieu &mision por parte del

Tribunal Supremo Electoral (TSE).

Para la inscripcion de la organizacion, deberan pmentar los siguientes

requisitos:

* Formulario RUC-01-A y RUC -01-B suscritos por ghmesentante legal.

» Original y copia, o copia certificada de la escatpublica de constitucion o
domiciliacion inscrita en el Registro Mercantil.

» Original y copia, o copia certificada del nombramtéedel representante legal
inscrito en el Registro Mercantil.

* Original y copia de la hoja de datos generalesgattat por la Super. de

Compaifiias

Para la verificacion del domicilio y de los estabt@mientos donde realiza su
actividad econdmica, presentaran el original y enggaran una copia de

cualquiera de los siguientes documentos:

* Planilla de servicio eléctrico, o consumo telefénio consumo de agua
potable, de uno de los ultimos tres (3) meses iandsr a la fecha de
inscripcion; o,

» Contrato de arrendamiento vigente a la fecha diptson, legalizado o con
el sello del juzgado de inquilinato; o,

« Pago del impuesto predial, puede correspondercahefual o al anterior a la

fecha de inscripcion.
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» Sila inscripcion es posterior a los 30 dias deiawia la actividad econdmica,
debera presentar: Copia del formulario 106 en el cpnste el pago de la

multa respectiva, con el cddigo 8075 correspondiariflultas RUC.

« Bomberos

Obligacion: Pagar este permiso anualmente los @@os de establecimientos
comerciales.

Plazo: hasta 31 de marzo de cada afio, establetomigmisticos

e Contribucién 1 X Mil a los Activos Fijos (FMPTE)

Obligacion: Pagar mediante depésito en cuentaseotes del Fondo Mixto de
Promocion Turistica, la contribucion del 1 por mlbs activos fijos.
Plazo: hasta el 31 de julio de cada afio.

Base Legal: Ley de Turismo, articulos 39 y 40.

Segun la Ley de Turismo, en su Art. 39 y 40 sebésta que para la promocion del
turismo interno y receptivo del Ecuador, continudmacionando el Fondo de
Promocién Turistica del Ecuador, cuyo patrimoniddaomo contara con algunos
ingresos, entre ellos: La contribucion del uno mdrsobre el valor de los activos
fijos que deberdn pagar anualmente TODOS los esfatientos prestadores de

servicios al turismo.

Sujetos obligados al pago

Estan obligados a realizar este pago todos losqui@®s de servicios turisticos que
cuenten o no con registro y Licencia Unica AnualFgecionamiento actualizados
para la prestacion de servicios turisticos; esrdecntribuyentes que explotan
establecimientos de alojamiento, alimentos y bebidgencias de viajes, transportes

y establecimientos de animacion y entretenimiento.
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4.3. Modelo de Servuccion

En el capitulo 3 se realizd una breve revisionitadobre el modelo de servuccion
de lo cual se puede decir que este modelo ezaddi para ilustrar los factores que
influyen en la experiencia del servicio incluso tpge son visibles para el cliente y
los que no lo son, a continuacion se detalla algude los elementos que

encontraremos en el restaurante de comida tipica:

a) Sistemas Visibles

» Soporte fisico:

» Fachada del restaurante.

= Acceso

= Decoracion

* Presentacion de platos

»= Olor agradable

= Estado fisico de mesas, sillas, platos, cubiectistaleria
= Maquinaria y equipos

= Mdsica instrumental ecuatoriana

* Personal de contacto

=  Guardia

* Prestadores de Servicios:

ervicio

= Gerente General

= Jefe de Cocina

= Auxiliares de cocina
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« Clientes

= Persona que compra el serviciq

= Clientes que forman parte de

g =T
la experiencia del cliente A

b) Organizacion y Sistemas No Visibles

= Politicas empresariales

» Procedimientos

= Cartas de sugerencias

» Formatos para llenar los clientes.
» Cantidad de empleados en total.

» Horarios (cambios de turno).

44. DELAS4PSALAS4CSYALAS7PS

En el capitulo 3 se trato la parte tedrica sobte panto, después de lo cual se
procedio ha realizar las encuestas de donde seietutn resultados interesantes que
permitiran un mejor conocimiento del cliente y sesesidades a continuacion se

encontrara con la parte practica de cada uno dé&clos:
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¢ Consumidor vs. Productos

__PRODUCTO | | CONSUMIDOR |

Luego de haber realizado la investigacibn de mexase ha obtenido como

resultado los 5 platos favoritos de los entrevistados cuales se detallan a

continuacion junto con los ingredientes que se ieegupara su elaboracion, la

cantidad en gramos y el costo de cada uno de estos:

Cuadro N° 40

Ceviche de Mariscos

PESO COSTO

INGREDIENTES (gramos)
Camardn 75 0,6
Concha 75 0,6
Pescado 75 0,4
Calamar 75 0,5
Cebolla 50 0,07
Limén 50 0,05
Tomate 50 0,05
Pimiento 50 0,06
Cilantro 10 0,02
Mostaza 15 0,08
Salsa de tomate 15 0,08
Sal 5 0,01
Pimienta 5 0,01
Aceite 10 0,05
Canguil 25 0,05
Chifles 30 0,08
Total 2,71

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Ceviche de Mariscos
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Preparacion:

v' Cortar el pescado en dados y cocerlo durante 16tasnPor separado cocer
el calamar por 5 minutos y los camarones en um di&r agua hirviendo por 1
minuto, esto se lo deja enfriar.

v Limpiar las conchas, abrirlas reservando su jugarenecipiente, y sacarlas
de las valvas.

v' Aparte se raya el tomate, se pica pimiento y cabfollamente y se pone a
curtir con el jugo de 4 limones. Después se mdackzebolla y el pimiento
con el tomate rayado, cilantro picado, la mostaaklsa de tomate, aceite, sal
y pimienta al gusto.

v' Se mezcla esta preparacion junto con el pescads mariscos y se lo sirve

acompafnado de canguil y chifles

Cuadro N° 41

Fritada
Imagen N° 24
PESO .
(gramos) Fritada
INGREDIENTES COSTO
Carne de cerdo 250 1
Ajo 5 0,03
Comino 2 0,01
Sal 3 0,02
Aceite 7 0,1
Cebolla blanca 10 0,04
Choclo 40 0,2
Papas 120 0,07 - -
Mote 100 0,1 Eefitiosa Fritada
Platano maduro 25 0,05
Total 1,62

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Preparacion:

v' Sazonar la carne de chancho con el comino molidomachacado, sal y
pimienta. Dejar reposar por 2 horas en el refrid@ra

v" Poner la carne, la cebolla, los dientes de ajeresty 2 tazas de agua en una
sartén grande y cocinar hasta que ya casi no quatbede agua.

v' Afadir el aceite y cuando la carne se empieza ardoon una cuchara de
palo revolver de vez en cuando para evitar queugeng. Cocine la carne
hasta que todos los trozos estén totalmente dqradda misma sartén afadir
los platanos hasta que se doren.

v' Aparte cocinar el mote con un poco de sal, en ®c@piente las papas y el
choclo.

v' Servir la fritada acompafiada de los platanos, @tlohlas papas y el mote

Cuadro N° 42

Hornado
Imagen N° 25
PESO
(gramos) Hornado

INGREDIENTES COSTO
Carne de cerdo 250 1
sal en grano 5 0,07
Comino 4 0,02
Canela 5 0,03
Papas 120 0,07
Aguacate 25 0,1
Ajo 5 0,03
Pimienta 3 0,02
Queso 20 0,2
Lechuga 15 0,02
Cebolla 15 0,02
Total 1,58 Fuente: http://www.google.com.ec

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Preparacion:

(\

Limpiar la pierna de chancho y colocarla en unalbgn

Prepare el alifio con el ajo machacado, comino motidnela, sal y pimienta
Hacer varias incisiones en la pierna de chancloxiar con el alifio, cubrir y
dejar reposar en al refrigeradora por 24 horas.

Pre-caliente el horno a 350 F y hornear la piemahéncho por 3 horas, para
evitar que la carne se seque bafar la pierna c®npulgps cada 20 o 30
minutos. Terminadas las primeras 3 horas, bajdertgeratura a 325 F y
voltear la pierna. Continuar bafiando la piernalosnugos y hornear por 3
horas mas.

Antes de sacar la pierna de chancho del hornocsa con agua helada para

gue el cuero reviente

Para los llapingachos:

v

Hervir las papas con agua y sal hasta que esté&esuRetirar y hacer un
puré.

Desmenuzar el queso y con el puré formar bolasgieg) hace un hueco en
la mitad de cada bola y rellénelo con el quesoasgtpr las bolas hasta que
tengan forma de tortillas gruesas

Calentar el aceite a temperatura media en un p&an y cocinar las tortillas
hasta que estén doradas por ambos lados.

Servir el hornado acompanado de los llapingachgeaeate aguacate y

lechuga picada.
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Cuadro N° 43
Pescado Frito

Imagen N° 26
PESO Pescado Frito
(gramos)
INGREDIENTES COSTO
Pescado 250 1,1
Aceite 30 0,15
Ajo 5 0,03
Apanadura 15 0,1
Sal 5 0,01
Arroz 75 0,15
Lechuga 15 0,02
Tomate 15 0,05
Platano verde 50 0,15
Cebolla 15 0,02
Limén 10 0,03
Total 1,81 Fuente: http://www.google.com.ec

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Preparacion:

v" Con un cuchillo filoso, hacer cortes diagonalezados en ambos lados
del pescado.

v Frotar por dentro y por fuera el pescado con elmgarhacado, sal y
pimienta.

v' Pasar el pescado por ambos lados sobre la apanahaadiendo el
exceso.

v Freir el pescado en aceite caliente hasta querse do

v' Aparte preparar arroz, patacones de platano verdeayensalada de
lechuga con tomate

v Servir el pescado junto con el arroz, la ensalkdapatacones y mitades

de limon.
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Cuadro N° 44

Llapingacho
PESO
(gramos)

INGREDIENTES COSTO
Papas 150 0,15
Queso 25 0,25
Mantequilla 25 0,2
Sal 5 0,03
Chorizo 150 0,85
Aceite 20 0,1
Aguacate 25 0,1
Lechuga 15 0,02
Total 1,7

Fuenteinvestigacion Propia

Elaborado por.La autora

Preparacion:

Imagen N° 27
Llapingacho

Fuente: http://www.google.com.ec

v Cortar el chorizo en trozos de 5cm aproximadamedadentar el aceite en

una sartén vy freir los chorizos hasta que se doren

Para los llapingachos:

v' Hervir las papas con agua y sal hasta que estéesuRetirar y hacer un

puré, mezclando con la mantequilla.

v' Desmenuzar el queso y con el puré formar bolasgseg,) hace un hueco en

la mitad de cada bola y rellénelo con el quesoagtpr las bolas hasta que

tengan forma de tortillas gruesas

v Calentar el aceite a temperatura media en un p&én y cocinar las tortillas

hasta que estén doradas por ambos lados.

v" Servir los llapingachos con huevo frito, salsa,rizmg lechuga y tajadas de

aguacate.
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Menu:

Imagen N° 28

Menu del restaurante

CEVICHE DE
MARISCOS
PESCADO FRITO
HORNADO

FRITADA
LLAPINGACHO

Elaborado por: La autora

Para brindar los productos mencionados y el sereniel restaurante se debe tomar

en cuenta lo siguiente:

Local: El local en donde funcionaréa el restaurante tiana dimension de 350

metros cuadrados, distribuido de la siguiente naaner
= Cocina: Cuenta con un area de 27.30 aqui encontraremos ubicados de

una manera dindmica y comoda los equipos y madsridk cocina,

ademas del cuarto frio con un area de 11.65uma bodega con un area
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de 16.41mM, en donde estara almacenada la materia primaare@ara
la preparacién de la variedad de platos ofrecitidmraran en este lugar
el jefe de cocina y sus auxiliares, para lo cudled&n regirse sobre

estrictas normas de limpieza y calidad.

= Comedor: Se compone de un area de 220.6%meste lugar es donde se
tiene una mayor interaccion con el cliente, se emacan ubicadas mesa,
sillas y demas equipos e instrumentos para briladarayor comodidad y
satisfaccion mientras los comensales consumen Isuenéos. En este
lugar también se encuentra el &rea de atencioheatec con un area de
15.16 nf , las personas que laboran aqui son los mesemsiaees y

cajera.

= Administracién: Esta &rea cuenta con una superficie de 1436m
donde encontraremos el escritorio, 3 sillas, coagut fax, teléfono,
wirelessy todos los implementos necesarios de oficinalage trabajara

la persona encargada de la gerencia

= Bafios: El area destinada para los bafios es de 22.48rouenta con dos
bafios uno para damas y uno para caballeros egsigatodos baterias
sanitaria respectivamente para cada segmentondrios en el bafio de
hombres, 2 lavamanos para el bafio de hombres y&8 gbabafnio de
mujeres, griferia, espejos, dispensador de jab@pelphigiénico, y

secador de manos

Consumidor

En cuanto al perfil del consumidor, luego del asiglde las encuestas se puede decir
en su mayoria provienen de las provincias del Gyagalivar y Los Rios, con un
porcentaje significativo en edades entre 21 y 78sa@n cuanto a la frecuencia
asisten generalmente 1 a 3 veces por afo, si habldet gasto en alimentacion los
entrevistados tienen un gasto superior a 5 dofepersona, por lo tanto los platos
que se ofrezcan en el restaurante deberan ir esgtes precios y dirigido
especialmente a este tipo de publico.
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Cuadro N° 45
Demanda del proyecto

Promedio
Meses Visitas Parque Demanda
2009/2010 Acuatico potencial 4600
sep-09 5000
oct-09 4000 Aceptacion 0,92
nov-09 4000
dic-09 5000
ene-10 6000
feb-10 10000
mar-10 8000
abr-10 4000
may-10 3000
jun-10 3000
jul-10 3000
ago-10 5000
Total 60000

TURISTAS

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora

Gréafico N° 22
Demanda

sep- oct- nov- dic- ene- feb- mar- abr- may- jun- jul-10 ago-
09 09 09 09 10 10 10 10 10 10 10

MESES

Por tratarse que el Parque acuatico es un cenistita que a penas lleva un poco

mas de un afio en el mercado, no se tiene datdsitdst del lugar, por lo tanto se ha

Elaborado por: La autora
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realizado un andlisis de la demanda mediante ebduétle promedio simple,
obteniendo una demanda potencial de 4600 persogRsuales.

El restaurante, adicionalmente de ofrecer los plaipicos, también se ofrece el
servicio, lo cual es muy importante en este tipmegocios por lo tanto para lograr
la mejor atencidén por parte del personal del lugmrrealizara una capacitacion
constante en lo que se refiere a la atencion exhtelj convirtiendo al restaurante en
un atractivo del lugar y posicionandose en la mdeteconsumidor como un lugar al
gue siempre desearan regresar y del cual obtuvierargran experiencia tanto en la
calidad de los alimentos como en el trato obtenido

*« Costo vs. Precio

L. PRECIO | €5 | costo |

Luego de realizar las encuestas se obtuvo comdtagdsuque un 67% de los

entrevistados tienen un gasto en alimentacionrgupe 5 dblares por persona, por

lo que esto ha sido considerado como un factoromeigrante al momento de la

fijacion de precios de cada uno de los platosdfpaue seran ofrecidos en el lugar

Cuadro N° 46

Escenario Esperado

ESCENARIO ESPERADO
Costo Margen de : Estimado Total Total
., . - Precio por : :
Descripcion promedio | utilidad por - de platos ingreso ingreso
ato
por plato plato P por mes mensual anual
Ceviche de
) 2,71 90,00% 5,15 825 4.248,30 50.979,59
Mariscos
Fritada 1,62 90,00% 3,08 787 2.422.,62 29.071/44
Hornado 1,58 90,00% 3,00 608 1.825,06 21.900(73
Pescado Frito 1,81 90,00% 3,44 608 2.090,73 35308
Llapingacho 1,81 90,00% 3,44 554 1.904,06 22818
TOTAL 1,91 3,62 3.382 12.490,78 | 149.889,31

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

147



En el cuadro se detalla el escenario esperadol, @mkse ha tomado en cuenta el
costo promedio por plato, con un margen de utilideld90%, lo cual nos da como
resultado el precio de venta al publico que se @mca dentro del rango que los
consumidores estarian dispuestos a pagar. Esteagigcee encuentra basado en el
namero promedio de visitantes que asisten al Pakquatico y en el porcentaje que
estarian dispuestos a consumir alimentos en eluestte de comida tipica, lo cual

nos da los ingresos mensuales y anuales esperados.

En cuanto a la forma de pago de los clientes lagmdealizar en efectivo, o con

tarjeta de crédito, de tal modo puedan pagar dedaorriente o diferida sus gastos.
En lo que se refiere a promociones y descuentosatieard un andlisis de costos que
permitan tener un nivel de rentabilidad aceptahbenita captar un mayor nimero

de clientes.

Para plantearlo se necesita de una investigacignedeados previa, para definir un
monto que vaya ligado a la sensacion de calidad pdetucto o servicio vy

exclusividad del mismo.

« Comodidad vs. Plaza

L Paza | [ _comopipaD |

El restaurante se encuentra ubicado en una pdregégica del restaurante junto a

piscina de olas y cerca a la entrada, en dondenskea disponible los productos que
ofrece el lugar, la prestacion del servicio es émena directa y exclusiva es decir sin
intermediarios, siendo este el Unico sitio dentbldgar que presta el servicio de

alimentacion.
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Imagen N° 29

Vista aérea del Parque Acuético

Elaborada por: La autora

Comodidad- Se refiere a la satisfaccion que sienten loswege al momento de
percibir nuestros productos y servicios, lo cugletele del desempefio del personal

y proporciona un valor agregado cubriendo las eagigas del cliente.

Por lo tanto se requiere prestar especial atengada que los clientes se sientan
satisfechos tanto con los productos y serviciosgya si tienen una percepcion
positiva volveran a visitar nuestro local en préagrocasiones, por lo que podran
realizar sus compras para consumir sus productogsoddel local o para llevar,

ademas por medio del marketing boca a boca quesemla un 66% segun las

encuestas, comunicaran su experiencia a otroslessibmpradores.
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e Comunicaciéon vs. Promocion

__PROMOCION | €25 | COMUNICACION |

“Una promocion de ventas es una accion comercia objetivo es incrementar las

ventas a corto plazo de un producto o serviciognticando generalmente la
demanda en un momento datfo”

Las Promociones de Venta pueden dirigirse tanto:

» Los clientes actuales.
» Los clientes potenciales.

» Propio personal del restaurante.

Grafico N° 23

Proceso promocional

DET ECCIS N DE
'a WFRFRINAN FACION | PLAIIFIGACION Il | yo) cuent acicn MEDIEIE N
DE U NA ACT KN PROMOEIE N

PROM CEI O NA L OB. ETIVDE PROM QCI& N REBULTADGOE

PROCESOPROMOCIONAL
Fuente: VALSMADELLA, José,Gestion de Restaurantes, 2008,
http://www.gestionrestaurantes.com/llegir_artidpparticle=72
Los objetivos de las promociones y la comunicasdmlos siguientes:

1. Incremento de las ventas a corto plazo via transitdienen como objetivo
hacer crecer las ventas o amortiguar caidas eserdeé ventas por

estacionalidad atrayendo mas clientes en estas®poc

o VALSMADELLA, José, Gestion de Restaurantes, 2008,
http://www.gestionrestaurantes.com/llegir_artichgparticle=72
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2. Incremento de las ventas a corto plazo via ticket edio: buscan aumentar
las ventas incentivando un gasto superior al habite los clientes.

3. Incentivar lanzamiento de un nuevo productoeste tipo de estrategia
servira al momento de introducir un nuevo produ@b mercado

promocionarlo para su lanzamiento.
A continuacion un listado de las promociones queakzaran:

= Por la compra de 4 platos fuertes, recibe gratshabida de 2 litros

» Los dias jueves, los clientes recibiran postregyrat

» Entemporada alta se realizara el sorteo de 2 frares 3 personas por
las cascadas 1 vez por semana

* Entemporada baja, se realizara la degustacioregiaefias cantidades
de productos alrededor del parque acuatico y emnksada del
restaurante.

= Por compras superiores a 20 dolares entre las By306pm recibe
gratis una pelota playera

= A partir de 4 personas el cumpleafiero no pagassuceo

» Precios especiales para grupos de turistas conuelasg colegios y
demas instituciones que visitan el lugar, generamdavenios
directamente con el Parque Acuatico, para que lseeganto con la
entrada la alimentacion.

= Si se cumple los niveles de venta, todos los erdpkatendran un

bono de 20 délares mensuales.

* Las promociones deben regirse a las condicionesrynas de participacion

vigentes.

La comunicacion se realizara mediaritgers, revistas, periédicos, television e
internet y demas medios que utilice el lugar denti® sus estrategias de
comunicacion que se encuentran planteadas enredplanarketing. En cuanto a la
publicidad interna de las promociones se realiaingdedor del Parque Acuatico y

en el local donde funcionara el restaurante.
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* Personal

Para realizar la contratacion del personal se @dbetuar un analisis minucioso,
tomando en cuenta las caracteristicas esencialaxada cargo, luego se procedera
a una capacitacion dependiendo la funciones que eagbleado desempefiara en el
restaurante, ademas de los conocimientos y expexiese deberd evaluar la
capacidad de interaccion con los clientes, ya quesio dependera las opiniones

vertidas sobre el restaurante y la publicidad gule sle a este con otros clientes.

Mediante un control administrativo, que estard aga@adel Gerente se debe
determinar las actividades dentro de la empresergndo areas funcionales para su

operacion, e identificando las funciones de cadgocajue se detalla a continuacion:

s Gerente General.-Encargado de realizar actividades inherentes a
marketing, finanzas, recursos humanos, direccidoomtrol de la
organizacion, llevando a la organizacion a la comsién de los

objetivos
Funciones:

Desarrollar planes de ventas

Realizar estrategias para cumplir las ventas aelnesio esperado
Supervisar todas las operaciones, buscando teaaralidad total.
Controlar inventarios de equipos y materias primas.

Solicitar reportes de las actividades de cada area

Delegar las funciones correspondientes a cada adple

SN NN N NN

Realizar reuniones con el grupo de trabajo pamauaicar acciones

a tomar, analizar problemas y buscar soluciones

(\

Realizar cursos de capacitacion

(\

Solucionar problemas y quejas de los clientes

v Desarrollar promociones
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% Cajera.-Encargada de la venta y proceso de facturaciétg que se
incluye el manejo y administracion de la caja regdora, los fondos

y la atencidn al cliente en el momento de decigdi®compra

Funciones:

v" Administrar y controlar todo el dinero que ingrgssale de la caja

v Atender las llamadas telefonicas.

v Atencién a proveedores

v' Tomar pedidos de clientes

v' Conocer los ingredientes y presentacién de pla@s plar una

correcta informacion
Atencién al cliente, control de stock, aperturaeyre de caja
Orden y limpieza del lugar de trabajo

Cobro de cuentas, elaboracion de facturas

SN NEENEEN

Pasar la orden de despacho a cocina.

+ Jefe de Cocina.Es el responsable de la preparacién de todos los
platos que expedira el restaurante, mediante utimaplireccion del
personal de cocina, ademas de la adquisicion deal@ria prima

necesaria.
Funciones:

v' Organizar las comidas del dia

v' Preparar los platos que van a ser expedidos ess&urante, segun
ingredientes y cantidades especificadas

v' Servir en porciones adecuadas cada uno de losplato

v' Tener un cuidado higiénico de los implementos yenwes de
cocina.

v' Responsable de inventario de suplementos de mageiaa Yy
elementos de su area de trabajo

v" Responsable de las personas bajo su mando
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+« Auxiliares de cocina.- Son los encargados del almacenamiento de

alimentos, limpieza de cocina y ayuda en la prepanade platos.

Funciones:

Preparar materiales y alimentos previa a la elai@male platos
Ayudar en las actividades que le encomiende eldket®cina

Servir los paltos en porciones adecuadas

SN NEE NN

Mantener el orden y limpieza de la cocina

%+ Meseros.-Es el personal encargado de la atencion de |asidaces
de los clientes mediante el servicio de alimentbslyidas, y limpieza

del area de mesas.

Funciones:

<\

Supervision y cumplimiento de las necesidadeslawite

<\

Supervisara las porciones y presentacion de ptatesalen de cocina
antes de ser entregados a los clientes

Realizar los requerimientos de los materiales dersa

Dar servicio a la mesa

Presentar un servicio amable, eficiente y coriés alientes

Resolver quejas de los clientes y reportarlas r@nge

AN NEENEEN

Mantener limpio y ordenado su sitio de trabajo
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* Presencia fisica

La evidencia fisica dentro del restaurante ayudarstablecer un ambiente agradable
y positivo. El local donde funcionaran las instalaes presenta una estructura mixta

compuesta de madera, cemento y un techo de paja.

Por lo tanto se ha visto la necesidad de asigngoucentaje de la inversion en lo
que se refiere a la adecuacion del local, paraedamnl ambiente mas acogedor
mediante detalles como cuadros, pintura, lampanasnatizadores que realcen el

atractivo del lugar y den una imagen de diferenéradel servicio

En lo que se refiere al mantenimiento, se estalddcenos para la limpieza general
de bafos y trapeado del local, y de esta maneréeme&nuna imagen de limpieza y
pulcritud frente al cliente, en la limpieza de ngesa realizard inmediatamente luego
de que cada cliente desocupe cada una de estagly&ra de cocina, todos los

procesos se manejaran bajo estrictas normas de asden.

El personal que labore en el restaurante debesa dsbidamente uniformado y con
identificadores con sus nombres y cargos lo cuahied una mejor personalizacion
del servicio frente al cliente, ademas se encamraapacitados para tener un trato

adecuado brindando una imagen de amabilidad, eficie/ calidez.

* Procesos

A continuacion se detalla los procesos a realizarsel restaurante mediante flujo

gramas de cada uno de los procesos:
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Gréfico N° 24
Flujograma de Preparacion de Platos

JEFE DE COCINA

AUXILIAR DE COCINA

[ INICIO ]

Revisa pedidos y
cuadra la
preparacion del

menu

|

Solicita
ingredientes

Verifica los
procesos de
produccion

y

Correcta

v

Adelantos de
produccion

Sl

Elaboracion

Verifica el error

2
Corrige las fallas

A 4

Sirve los platos

a

Verifica los platos

Entrega y
despacha pedidos

FIN

Elaborado por: La autora
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Gréafico N° 25

Flujograma de Limpieza de Cocina y Materia Prima

AUXILIAR DE COCINA JEFE DE COCINA
[ INICIO ]
Limpieza y
revision de

equipos de cocina

Carnes ‘

Mariscos "

. i Revisiéon de bodega
egumores de materia prima

Condimentos

|

Ingredientes NOAV Notifica
Completos
Sl
\ 4
Adelanto de Compra de
preparacion de platos materia prima

Despacho de
pedidos

A 4

Recoleccién de
desechos de cocing

Lavado de los elemento
utilizados en preparacio

=]

A

FIN

Elaborado por: La autora
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Gréfico N° 26
Flujograma de Reuniones Diarias

GERENTE

EQUIPO DE TRABAJO

[ INICIO ]

Convoca a reunior

v

Explica temas a
tratar

{

Comentan sobre
problemas

v

Detecta
problema

Sl
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Toma de decisiones

Comunicacion al
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\ 4
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practica

L

]

posibles
soluciones

!

Listado de
opciones

\ 4

Elaborado por: La autora
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Grafico N° 27
Flujograma de Atencién al Cliente

CLIENTE MESEROS COCINA CAJA

[ INICIO ]

V

Entra al restaurante
analiza menu y hace

pedido
NO
Platos Recomienda y
disponibles > detalla platos
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»I Toma el pedido y
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Paga _ |
- \ 4
\ 4
Lleva al Prepara el Registra y ordena
clienteala [¢—| pedido el pedido
mesa
l \ 4
: Pedido
c P Sirve al
ome sus - = cliente
alimentos

Arregla mesas
y mantiene el
ordeny
limpieza

v

™

Elaborado por: La autora
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CAPITULO V
ESTUDIO FINANCIERO

“El estudio financiero constituye la sistematizacicontable y financiera de los
estudios de mercado y técnico que permitira veriflos resultados que genera el
proyecto, al igual que la liquidez que represemta gumplir con sus obligaciones y

finalmente la estructura expresada por el balaroergl proyectad®

“El analisis de estados financieros es un conjuhdotécnicas utilizadas para
diagnosticar la situacion y perspectivas de la esgrcon el fin de poder tomar

decisiones adecuadal.”

Por lo tanto el presente estudio permitira realinar andlisis financiero del

restaurante mediante el diagnostico de la situasr@ntado hacia la obtencion de
objetivos de la empresa, para medir el progresopecamdo los resultados
alcanzados con los propuestos y de esta maneraueaanejor perspectiva para la

toma de decisiones.

El andlisis financiero consiste en la compilaciéesyudio de los datos contables, asi
como la preparacion e interpretacion de razonesnéieras, tendencias vy

porcentajes.

5.1. Inversion

En este punto se detallan los activos que requerirdstaurante para la elaboracion
de los productos, dentro de esta inversion enaonas los activos tangibles, activos
intangibles y capital de trabajo

“8 MENESES, Edilberto‘Preparacion y Evaluacién de ProyectosTercera Edicién; Quito, P. 87
49 RODRIGUEZ, Judania, Andlisis e interpretacion de estados financierodp09,
http://www.monografias.com/trabajos53/analisis-@gtafinancieros/analisis-estados
financieros.shtml
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5.1.1. Activos fijos

Se componen de los bienes tangibles y perdurablkesdquiere la empresa con el

proposito de elaborar un bien o prestar un servicio

A continuacion se detallan la inversion en actifigss que se requieren para el
presente proyecto, esta inversion se encuentradidivien muebles, equipos,

herramientas, insumos, menaje e infraestructura:

Cuadro N° 47

Infraestructura
Descripcién Unidad Cantidad Viﬂosr; N | valor Total
Adecuacién Restaurante m? 350 10 3.500,00

SUBTOTAL 3.500,00

IMPREVISTO 2% 70,00
TOTAL 3.570,00

Fuente: Investigacién Propia

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 48
Muebles de Administracion

Concepto Cantidad N°_ Usuarios Costo Unitario | Costo Total
Total Usuarios UsD UsD
Escritorio 1 1 Administrador 260,00 260,00
Silla 1 1 Administrador 60,00 60,00
Archivador 1 1 Administrador 110,00 110,00
Subtotal 430,00
2% imprevistos 8,60
Total 438,60

Fuente: Investigacién Propia
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 49
Equipos de Oficina

Concepto Cantidad N° _ Usuarios Costo unitario | Costo Total

total Usuarios usD usD
Teléfono 1 1 Administrador 50,00 50,00
Fax 1 1 Administrador 70,00 70,00
Wireless 1 1 Administrador 50,00 50,00

Subotal 170,00
2% Imprevistos 3,40

Total 173,40

Fuente: Investigacién Propia

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 50
Equipo de Computacion

Concepto Cantidad N° _ Usuario Costo unitario | Costo Total
Total Usuarios UsD UsD
Equipo de Computacién 1 1 Administrador 650,00 650,00
Subtotal 650,00
2% imprevistos 13,00
Total 663,00

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 51

Herramientas e insumos de administracion

Costo
Concepto Cantidad | Unidad unitario Costo Total USD
uUsD
Perforadora 1 Unidad 2,00 2,0d
Tijeras 1 Unidad 1,20 1,20
Grapadora Unidad 2,50 2,5(
Sellos Unidad 3,00 3,00
Calculadoras Unidad 5,60 5,6(
Cafetera Unidad 23,00 23,00
Subtotal Insumos 37,30
2% Imprevistos 0,75
TOTAL 38,05

Juego de Vajilla 300 Unidad 23 6.900,00
Juego de Cubiertos 350 | Unidad 17,3 6.055,00
Cristaleria 400 Unidad 0,46 184,00
Juego de Ollas 10 Unidad 75 750,00
recipientes 20 Unidad 15 300,00
Bandejas 12 unidad 8 96,00
Manteles 50 unidad 11,3 565,00

Subtotal Insumos 14.850,00

2% Imprevistos 297,00
TOTAL 15.147,00

Escobas 4 Unidad 1,20 4,8(
Trapeadores 4 Unidad 1,80 7,20
Basureros 8 Unidad 7,80 62,4(
Recogedores de basura 4 Unidqld 3,30 ,2013
Subtotal Insumos 87,60
2% Imprevistos 1,75
TOTAL 89,35
TOTAL GENERAL 15.274,4(

Fuente: Investigacién Propia
Elaborado por: La autora
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Cuadro N° 52
Equipo de Cocina

Concepto SereEs CostcL)J ggitario CosLtJoS Botal
Cocina Industrial 2 620 1.240,00
Horno industrial 1 840 840,00
Microondas 1 150 150,00
Plancha 2 360 720,00
Licuadora semi industrial 1 170 170,00
Batidora semi industrial 1 120 120,00
Extractor de olores 2 450 900,00
Congelador industrial 1 1200 1.200,00
780,00
Lavavajillas 1 780
Refrigerador 1 700 700,00
Dispensador de agua 1 335 335,00
Subtotal 7.155,00
2% imprevistos 143,10
Total 7.298,10

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 53
Equipo de Local

Concepto SerleEs CostcL)J ggitario CosLtJoS Botal
Mesas para 6 personas 35 112 3.920,00
Sillas 210 15 3.150,00
Equipo de Sonido 1 780 780,00
Television 1 850 850,00
Subtotal 8.700,00
2% imprevistos 174,00
Total 8.874,00

Fuente: Investigacién Propia

Elaborado por: La autora
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En el siguiente cuadro se detalla un resumen decl@dros anteriormente
mencionados teniendo un total general de las iiorees de activos tangibles, en los
que se incluye la adecuacion en infraestructurs, equipos de local, cocina y
computacién, muebles de oficina, herramientas anios, menaje e insumos de
limpieza.

Cuadro N° 54

Activos Fijos Tangibles

ACTIVOS FIJOS TANGIBLES
’ VALOR

DESCRIPCION TOTAL
Infraestructura 3.570,00
Equipo de local 8.874,00
Equipo de cocina 7.298,10
Equipo de oficina 173,40
Equipo de computacion 663,P0
Muebles de oficina 438,60
Herramientas e insumos 38)05
Menaje 15.147,0D
Insumos de limpieza 89,35

TOTAL 36.291,5(

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.1.1. Depreciacion

La depreciacion de activos fijos se define comanignitud que expresa la pérdida
de valor, en el transcurso del tiempo, de los astiisicos por efecto del desgaste,

agotamiento u obsolencfd”

Para el célculo de la depreciacion se ha tomadwe&do de linea recta que supone
que el activo se desgasta por igual durante cadalerios periodos contables, por
tratarse de un restaurante, el desgaste de loposqde cocina e insumos y menaje
tienen un desgaste mayor al usual por lo tanto s@ proyectado Unicamente para 5

anos.

* MENESES, Edilberto; Op. CiP. 95
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Cuadro N° 55

Depreciacion Activos Tangibles

ACTIVOS TANGIBLES

,86

34

Activos Valor \Ggfi Afo 1 Afo2 | Afio3 | Afo4 | Afo5 | Afo 6 | Afo 7 | Afo 8 | Afio 9 Alﬁ(;)
Infraestructura 3.570,0( 20 178,90 178,50  178|50 8,507| 178,50 178,5p178,50| 178,50( 178,50| 178,50
Muebles y Enseres 438,60 1 43,86 43,86 43)86 43,8@13,86 43,86 43,86 43,86 43,86 43
Equipo de Oficina 173,40 10 17,34 17,34 17,34 17,3417,34 | 17,34 17,34 17,34 17,34 17
Equipos de Cocina 7.298,1D 5  1.459|62459,62| 1.459,62| 1.459,62| 1.459,62
Insumos y Menaje 15.274,40 5 3.054|88054,88| 3.054,88| 3.054,88| 3.054,88
Equipo de Computacién 663,00 3 221,00 221/00 221,00
TOTAL 27.417,50, 4.975,20| 4.975,20| 4.975,20| 4.754,20| 4.754,20| 239,70| 239,70| 239,70| 239,70| 239,70

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.2. Activos Intangibles

En este rubro se incluyen las inversiones queazae en “activos constituidos por

los servicios o derechos adquiridos necesarioslpgraesta en marcha del proyecto.

Se constituyen en inversiones intangibles susdeptite amortizar*

A continuacion se detalla los activos intangiblegmbién denominados diferidos

donde se incluye los gastos de constitucion, padgemermisos de funcionamiento,

necesarios para empezar con el proyecto.

Cuadro N° 56

Activos Intangibles

ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES
Descripcién Valor Total
Constitucion 1.000,00
Abogado 160,00
Patente Municipal 120,00
Permiso de Funcionamiento 55,00
Subtotal 1.335,00
Imprevistos 2% 26,70
Total 1.361,70

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

*I MENESES, Edilberto; Op. Cit, P. 104
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5.1.2.1. Amortizacion

Amortizacion es “la cantidad deducida del valortabfe de un activo intangible en
cada periodo de tiempo” La amortizacion de estdwa segun la legislacion es
permitida hasta 5 afos.

Cuadro N° 57

Amortizacion Activos Intangibles

ACTIVOS INTANGIBLES
. Afos o ~ o o o
Activos Valor oy Afo 1 Afo2 | Ao 3 | Alo4 | Ao 5
Diferidos 1.361,70 5 272,34 272,34 272,34 272,342,24
TOTAL 1.361,70 272,34 272,34| 272,34| 272,34| 272,34

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.3. Materia prima

La materia prima “constituye los bienes, ya seasguencuentren en estado natural o
hayan tenido algun tipo de transformacion preegueridos para la produccion de

un bien®?

Para el estudio de factibilidad es necesario canelceosto de fabricacion de cada
uno de los platos, mediante un analisis de losedigntes y la cantidad necesaria
para cada uno de estos, el cual se encuentraadietadh el capitulo 4 en la parte de
precio. También se ha realizado un andlisis dehpdio de platos que se venderan
diariamente, tanto en temporada alta como bajarg el porcentaje de preferencia

del consumidor se ha tomado como referente loftagdss de las encuestas

2 MIRANDA, José,Gestién de Proyectos: evaluacion financiera, ecanénsocial y ambienta
Quinta edicion, MM Editores, Bogota —Colombia,200515
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En el siguiente cuadro se detallan los 5 platofepd®s de un listado total de 12 con
los porcentajes que cada uno de estos represemt@ndo como referente
anicamente estos platos.

Cuadro N° 58

Platos Preferidos

PLATOS PREFERIDOS

PLATOS G-(I;‘%tg’lal g
Ceviche de Mariscos 152 25%
Fritada 145 23%
Hornado 112 18%
Pescado Frito 108 18%
Llapingacho 102 16%
Total 619 100%

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
A continuacién tenemos el cuadro en el que seldathhimero de meses tanto de
temporada alta como baja, ademas del promedio d®splque se fabricarian

diariamente en cada una de las temporadas y ehtoial

Cuadro N° 59

Temporadas

TEMPORADA ALTA TEMPORADA BAJA
Meses al afio 4 | Meses al afio
Semanas por mes 4 | Semanas por mes
Dias por semana 4 | Dias por semana
Platos Jueves 300 | platos Jueves 120
Platos Viernes 300 | platos Viernes 120
Platos Sabados 400 | platos Sabados 160
Platos Domingos 400 | platos Domingos 160
Promedio platos diario 350 | promedio platos diario 140
PLATOS T. ALTA 22400/ PLATOS T. BAJA 17920
PLATOS TOTALES ANUAL 40320

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora
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En este cuadro se detalla los platos que se vander&l restaurante junto con el
costo promedio de cada uno de estos. Para obtenémero de platos a elaborarse
por mes, se utilizé el nUmero de platos que seam@ndanualmente multiplicado por
el porcentaje de preferencia de cada uno de estidgdido para los 12 meses del

afio; si multiplicamos a cada uno de estos por @bcp los meses obtenemos tanto

el total en materia prima mensual como anual.

Cuadro N° 60
Materia Prima

Descripcion Costo Promedio | Estimado platos a I;rr (i)rtnaall Mitﬁ;aal Tota| Materia
por plato elaborar por mes UsD Prima Anual USD
Ceviche de Mariscos 2,71 825 2.235,95 26.831,36
Fritada 1,62 787 1.275,06 15.300,76
Hornado 1,58 608 960,56 11.526,70
Pescado Frito 1,81 608 1.100,39 13.204,64
Llapingacho 1,81 554 1.002,14 12.025,65
Subtotal 6574,09 78889,11
Imprevistos 2% 131,48 1577,78
Total 6705,57 80466,89

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.4. Mantenimiento

Para el siguiente cuadro se ha considerado un mgajeedel 0.30 mensual el cual

servira para el mantenimiento de la infraestructeigaipos de cocina y computacion.

Cuadro N° 61

Mantenimiento

. Mantenimiento | Mantenimiento
Activos Valor
Mensual Anual
Infraestructura 3.570,00 10,71 128,52
Equipo de Cocina 7.298,10 21,89 262,73
Equipo de Computaciory] 663,00 1,99 23,87
TOTAL 11.531,10 34,59 415,12

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.1.5. Mano de obra

Mano de obra directa “es aquella directamente uralda en la fabricacion de un

producto terminado que puede asociarse con éstéaciidad y que representa un

importante costo de mano obra en la elaboraciéproeucto.®

Mano de obra indirecta “son todos aquellos tralmagsl que no tienen contacto

directo con la transformacién de los materialepreductos terminados?”

A continuacién se detalla el total de trabajadogee se necesitan para el

funcionamiento del restaurante y el salario queipeé cada uno de estos.

Cuadro N° 62

Mano de

Obra

MANO DE OBRA INDIRECTA

valor Totales
Pago por Aporte . Décimo | Décimo | Sueldo | TOTAL
N Ceie trabajador Vol Patronal VEIEEEIETEE Tercero | Cuarto | Mensual | ANUAL
Mensual USD
2 | Mesero 240,00 480,00 58,32 120,00, 480,00, 480,00, 738,32 8.859,84
TOTAL MOI 240,000 480,00 58,32 120,00, 480,00, 480,00, 738,32 8.859,84
MANO DE OBRA DIRECTA
valor Totales
No Carao Pago por Total Aporte Vacaciones Décimo | Décimo| Sueldo | TOTAL
‘ 9 trabajador Patronal Tercero | Cuarto | Mensual | ANUAL
Mensual USD
1 | Jefe de Cocina 350,00 350,00 42,53 175,000 350,00, 240,00, 616,69 7.400,30
2 | Auxiliar de cocina 240,00 480,00 58,32 120,000 480,00, 480,00, 738,32 8.859,84
TOTAL MOD 590,00, 830,00, 100,85 295,000 830,00, 720,00 1.355,01] 16.260,14
TOTAL NOMINA 830,000 1.310,00 159,17 415,00 1.310,00 1.200,00 2.093,33 25.119,98

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

> BACKER, M.; JACOBSEN, |.; RAMIRES, FContabilidad de Costos. Un enfoque administrativo

para la toma de decisioneMcGraw — Hill, México, 2006, p 95

> {dem.
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5.1.5.1.

Gastos administrativos

En los siguientes cuadros se detallan los gastoaddenistraciéon en los que se

incluye sueldos, servicios basicos, insumos, maniento y arriendo del local

Cuadro N° 63
Gasto Administrativos Sueldos

Valor Totales
Pago por Aporte . Décimo | Décimo| Sueldo | TOTAL
N Celig trabajador e Patronal VETEEIE P Tercero | Cuarto | Mensual | ANUAL
Mensual )
1 | Gerente Genera 600,00 600,00 72,90 300,000 600,00 240,00, 1.042,90 12.514,80
1 | Cajera 240,00 240,00 29,16 120,00, 240,00, 240,000 429,16 5.149,92
TOTAL MOI 840,000 840,000 102,06 420,000 840,00, 480,00 1.472,06 17.664,72

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Cuadro N° 64

Gastos de Administracion

Descripcién Mensual | Anual
Sueldos Administracion 1.472,06 17.664|72
Gasto de Luz 20,00 240,00
Gastos de Agua 15,00 180,0(
Gastos de Internet 50,00 600,00
Gasto de Teléfono 30,00 360,0(
Insumos y suministros 15,00 180,00
Mantenimiento 34,59 415,12
Arriendo 200,00 | 2.400,0€

Subtotal | 1.836,65| 22.039,84
Imprevistos 2% | 36,73 440,80
TOTAL | 1.873,39| 22.480,64

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.1.5.2. Gastos de cocina

En el siguiente cuadro se detalla los gastos dea@@n los que se incluye el pago de
servicios basicos y gas, ya que estos son los gquesponden directamente al area
de cocina.
Cuadro N° 65
Gastos de Cocina

GASTOS DE COCINA
Descripcion Mensual Anual

Gasto de Luz 10,00 120,00
Gastos de Agua 30,00 360,00
Gasto Gas 30,00 360,00

Subtotal 70,00 840,00

Imprevistos 2% 1,40 16,80

Total 71,40 856,80

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.6. Capital de Trabajo

“Capital de trabajo es el recurso econdmico dedtinal funcionamiento inicial y
permanente del negocio, que cubre el desfase haote flujo de ingresos y
egresos. Se entiende como la cantidad de dineesaga para sustentar los egresos
operativos que el giro de un negocio requigra”

A continuacion se detalla el cuadro de capitaltrdbajo que contiene tanto los
gastos administrativos como de cocina o tambiéndtios operacionales, el monto
al que ascienden mensualmente es de 10743,69, @enk@erado que se necesita
una provision para 2 meses con un valor de 2148¥3&ue este es un tiempo
prudente para que el restaurante comience a fuanrcaom normalidad y maneje un

capital propio para cubrir sus gastos.

> MIRANDA, José, Op. Cit. P. 187
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Cuadro N° 66

Capital de Trabajo

CAPITAL DEL TRABAJO

oesopeion | pror, | Var2
Mano de Obra Directa| 1.355,01 2.710,02
Mano de Obra Indirectg 738,32 1.476,64
Materia Prima 6.705,57 13.411,15
Gastos de Administracign 1.873,39 3.746,77
Gastos de Cocina 71,40 142,80
UelEtE N0l 10.743,69 | 21.487,38

Trabajo

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.1.7. Inversién Total

Cuadro N° 67

Inversion Total

Para finalizar el tema de las inversiones, engelisnte cuadro se resume los totales
de la inversion en activos tangibles, activos igiiales y capital de trabajo, con un
monto de $59.140,58 que es la inversion inicial spi@ecesita para poner en marcha

el proyecto de factibilidad para la creacién detaarante de comida tipica.

INVERSION TOTAL Valor USD
Inversién en Activos Tangibles| 36.291,50
Inversion en Activos Intangibleg  1.361,70
Capital de Trabajo 21.487,38
Total Inversion Inicial 59.140,58

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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La inversidn se encuentra dividida de la siguiendémera:

Cuadro N° 68
Porcentaje de Inversion

Descripcion Valor Porcentaje
Recursos propios 34.140,58 58%
Financiamiento 25.000,00 42%

Total 59.140,5 100%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora

5.1.8. Recursos

El presente proyecto es una Compafiia de Respddadbllimitada empresa que

contard con 3 socios: Lorena Espinoza participacs®%, Soledad Viteri,
participacion 20% y VerOnica Vargas participacEbPo, las cuales aportaran el

dinero de la siguiente manera:

Cuadro N° 69
Recursos Propios

Socios Aporte Participacion
Lorena Espinoza 8.535,15 25%
Soledad Viteri 6.828,12 20%
Verbnica Vargas 18.777,32 55%
Total 34.140,5 100%

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora
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5.2. Sistema de financiamiento

Luego de haber estimado la inversidn total parpr@yecto, se realiza un analisis
para obtener las fuentes por las que se va a faraekcmismo. Por lo tanto se ha
estimado que el préstamo requerido asciende a atorde $25000, y se ha escogido
al Banco Nacional de Fomento como organismo coéalitya que al momento es la
gue mejor garantias y tasas de interés mantieeé mercado, ademas se encuentra

apoyando a proyectos que se enfocan en el areaadahue servicios.

La tasa efectiva ofertada por el BNF al mes deceasrdel 11,20% anual, esta tasa
es tanto para las personas naturales o juridiGaslegean ampliar o implementar una
empresa. Este tipo de crédito puede ser destinadpb groductos o maquinaria y

equipo a un plazo maximo de 5 afios

5.2.1. Amortizaciéon de la deuda

La deuda se amortizara para 5 afios, con unaléas#erés del 11,20%, para lo

cual se ha utilizado la siguiente formula:

1—-(1+i)™
. (. )

l

Donde:

A = Valor del préstamo

| = Interés.

R = Pago periédico.

n = Numero de periodos.
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Cuadro N° 70
Amortizaciéon de la deuda

Periodo de pago: Anual

Monto: 25.000,00 416,67
Plazo (afios): 60 60
Periodo de gracia (afios): 0 0

Taza de interés (anual): 11,20% 0,93%

1 25.000,00 233,33 416,67 650,

2 24.583,33 229,44 416,67 646,11
3 24.166,67 225,56 416,67 642,22
4 23.750,00 221,67 416,67 638,33
5 23.333,33 217,78 416,67 634,44
6 22.916,67 213,89 416,67 630,56
7 22.500,00 210,00 416,67 626,67
8 22.083,33 206,11 416,67 622,78
9 21.666,67 202,22 416,67 618,89
10 21.250,00 198,33 416,67 615,00
11 20.833,33 194,44 416,67 611,11
12 20.416,67 190,56 416,67 607,22
13 20.000,00 186,67 416,67 603,33
14 19.583,33 182,78 416,67 599,44
15 19.166,67 178,89 416,67 595,56
16 18.750,00 175,00 416,67 591,67
17 18.333,33 171,11 416,67 587,78
18 17.916,67 167,22 416,67 583,89
19 17.500,00 163,33 416,67 580,00
20 17.083,33 159,44 416,67 576,11
21 16.666,67 155,56 416,67 572,22
22 16.250,00 151,67 416,67 568,33
23 15.833,33 147,78 416,67 564,44
24 15.416,67 143,89 416,67 560,56
25 15.000,00 140,00 416,67 556,67
26 14.583,33 136,11 416,67 552,78
27 14.166,67 132,22 416,67 548,89
28 13.750,00 128,33 416,67 545,00
29 13.333,33 124,44 416,67 541,11
30 12.916,67 120,56 416,67 537,22
31 12.500,00 116,67 416,67 533,33
32 12.083,33 112,78 416,67 529,44
33 11.666,67 108,89 416,67 525,56
34 11.250,00 105,00 416,67 521,67
35 10.833,33 101,11 416,67 517,78
36 10.416,67 97,22 416,67 513,89
37 10.000,00 93,33 416,67 510,00
38 9.583,33 89,44 416,67 506,11
39 9.166,67 85,%6 416,67 502,22
40 8.750,00 81,67 416,67 498,33
41 8.333,33 77,18 416,67 494,44
42 7.916,67 73,89 416,67 490,56
43 7.500,00 70,00 416,67 486,67
44 7.083,33 66,11 416,67 482,78
45 6.666,67 62,22 416,67 478,89
46 6.250,00 58,33 416,67 475,00
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47 5.833,33 54,44 416,67 471,11
48 5.416,67 50,56 416,67 467,22
49 5.000,00 46,67 416,67 463,33
50 4.583,33 42,718 416,67 459,44
51 4.166,67 38,89 416,67 455,56
52 3.750,00 35,00 416,67 451,67
53 3.333,33 31,11 416,67 447,78
54 2.916,67 27,22 416,67 443,89
55 2.500,00 23,33 416,67 440,00
56 2.083,33 19,44 416,67 436,11
57 1.666,67 15,56 416,67 432,22
58 1.250,00 11,67 416,67 428,33
59 833,33 7,18 416,67 424,44
60 416,67 3,89 416,67 420,56
TOTAL 7.116,67 25.000,00 =

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.3.

Egresos

En el presente presupuesto encontramos los egmsostendra el restaurante

proyectado para 5 afios, dentro de los rubros $gareflos costos de produccion

donde se detallan los sueldos de la mano de obeatali es decir el personal de

cocina, los gastos de servicios basicos y el raias significativo que proviene de la

materia prima, también podemos encontrar los gastsnistrativos y por dltimo la

cuota anual que se pagara por concepto de intedespséstamo

Para la proyeccion a 5 afios se ha tomado com@néteel promedio de inflacion de
enero a septiembre del 2010 de un 3,21% paraatada

Cuadro N° 71

Presupuesto de Egresos

Concepto i
1 2 3 4 5

Costo de Produccién 97.567,03| 100.698,93  103.931,37107.267,57| 110.710,84
Mano de obra directa 16.260,14 16.782,09 17.320|8017.876,79 18.450,64
Materia Prima 80.466,89 83.049,88 85.715,78 882867, 91.307,05
Gasto de Luz 120,00 123,85 127,83 131,93 136,117
Gastos de Agua 360,00 371,56 383,48 395,79 408,50
Gasto Gas 360,00 371,56 383,48 395,79 408,50
Gastos de Administracion 22.480,64 23.202,26 23106 24.715,76 25.509,13
Sueldos Administracion 17.664,72 18.231,76 18.817,00 19.421,02 20.044(44
Gasto de Luz 240,00 247,70 255,66 263,86 272,33
Gastos de Agua 180,00 185,78 191,74 197,90 204,25
Gastos de Internet 600,00 619,26 639,14 659,65 680,83
Gasto de Teléfono 360,00 371,56 383,48 395,79 408,50
Insumos y suministros 180,00 185,78 191,74 197,90 204,25
Mantenimiento 415,12 428,44 442,20 456,39 471,04
Arriendo 2.400,00 2.477,04 2.556,55 2.638,62 2.723,32
Imprevistos 440,80 454,95 469,55 484,62 500,18
Intereses 2.543,33 1.983,33 1.423,33 863,33 ®3,3
Total 122.591,00| 125.884,53| 129.301,76| 132.846,66| 136.523,32

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.4. Ingresos

En este punto se determina los ingresos brutos sgieobtendra de la
comercializacion de los productos principales geieerscontraran en el restaurante,
para lo cual se ha elaborado 3 distintos escendo®suales han sido manejados de

acuerdo a la cantidad de platos a venderse por mes.

La base se encuentra en el escenario esperadoieyestps datos provienen de un
promedio de visitantes del Parque Acuatico y ec@ataje de preferencia de los
platos basado en los resultados de las encuesindp gual se ha tomado una
variacion del 20% menos para el escenario pesimigta20% mas para el escenario
optimista, ya que se debe estimar que las condisipneden variar y esto generaria

distintos resultados posibles.

Estos resultados dependeran de factores tantoided ocomo macro ambiente como
por ejemplo campafas que fomenten el turismo eedi@n, variacion en el precio,
competencia, entre otros. Por lo tanto a contirduase detallas los cuadros de los

diferentes escenarios que podrian presentarse

Cuadro N° 72

Escenarios de Ingresos

ESCENARIO PESIMISTA
Costo Margen de Precio Estimado | Total Total
Descripcién promedio utilidad de platos | ingreso ingreso
por plato

por plato por plato por mes | mensual anual
Ceviche de 2,71 90,00% 5,15 660 3.398,64  40.783,67
Mariscos
Fritada 1,62 90,00% 3,08 630 1.938,10 23.257,15
Hornado 1,58 90,00% 3,00 486 1.460,05 17.520,58
Pescado Frito 1,81 90,00% 3,44 486 1.672,59 20.071,05
Llapingacho 1,81 90,00% 3,44 443 1.523,25 18.278,99
TOTAL 1,91 3,62 2.705] 9.992,62 119.911,41

ESCENARIO ESPERADO
Costo Margen de Precio Estimado | Total Total
Descripcion promedio utilidad de platos | ingreso ingreso
por plato

por plato por plato por mes | mensual anual
Ceviche de 2,71 90,00% 5,15 825 424830 50.979,59
Mariscos
Fritada 1,62 90,00% 3,08 787 2.422,62 29.071,44
Hornado 1,58 90,00% 3,00 608 1.825,06 21.900,73
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Pescado Frito 1,81 90,00% 3,44 608 2.090,73 25.088,81
Llapingacho 1,81 90,00% 3,44 554 1.904,06 22.848,74
TOTAL 1,91 3,62 3.382 [12.490,7¢4 149.889,31
ESCENARIO OPTIMISTA
Costo Margen de Precio Estimado | Total Total
Descripcién promedio utilidad de platos | ingreso ingreso
por plato

por plato por plato por mes | mensual anual
Ceviche de 2,71 90,00% 5,15 990 5.097,96 61.17551
Mariscos
Fritada 1,62 90,00% 3,08 944 2.907,14 34.885,y2
Hornado 1,58 90,00% 3,00 730 2.190,07 26.280,88
Pescado Frito 1,81 90,00% 3,44 730 2.508,88  30.106,57
|_|apingach0 1,81 90,00% 3,44 664 2.284,$7 27.418,49
TOTAL 1,91 3,62 4.058 [14.988,93 179.867,17

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

En el siguiente cuadro se presenta el presupuestmgresos proyectado para 5 afios,
se ha tomado como referencia al total anual desuwgdel escenario esperado para el

primer afio y para los siguientes una tasa de eténesiento anual del 10%.

Cuadro N° 73

Proyeccién de Ingresos

Concepto Afo
1 2 3 4 5
Ingresos Totales 149889,31 164878,24 181366,06 199502,674 219452,93

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.5. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es aquel nivel de operacsoee el que los ingresos son

iguales en importe a sus correspondientes en gastmsos, es decir el punto en que
la empresa no pierde ni obtiene utilidad. Esteisisgdermite a las empresas conocer
mediante una representacion grafica el volumenmarde ventas que debe lograrse

para comenzar a percibir utilidades.
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En el siguiente cuadro se detallan los valores sueecesitan para el calculo del

punto de equilibrio:

Cuadro N° 74

Datos Punto de Equilibrio

Rubros Valor
Precio ventas unitario promedio 3,62*
Costo variable unitario 2,40**
Costos fijos 2.085,33***

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

*Se obtiene del cuadro N° 72 sobre el un preactongdio por plato en el escenario

esperado

v" Costo Variable Unitario

Cuadro N° 75

Costo Variable Unitario

COSTO VARIABLE
Mano de obra directa 16.260,14
Materia Prima 80.466,89
Gasto de Luz 120,00
Gastos de Agua 360,00
Gasto Gas 360,00
Total Costo Variable Anual 97.567,03
Costo Variable Mensual 8.130,59
Estimado platos venta por mes 3.382
Costo Variable Unitario 2,40

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora
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Se lo obtiene con la siguiente férmula:

CV = Costo Variable Total mensual

Cantidad

CV = 97567,03 /12

3382

Cv=240

v' Costos Fijos

Cuadro N° 76

Costos Fijos

COSTOS FIJOS

Sueldos Administracion 17.664,72
Gasto de Luz 240,00
Gastos de Agua 180,00
Gastos de Internet 600,00
Gasto de Teléfono 360,00
Insumos y suministros 180,00
Mantenimiento 415,12
Arriendo 2.400,00
Imprevistos 440,80
Intereses 2.543,33
Total Costos Fijos Anual 25.023,97
Costo Fijo Mensual 2.085

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Por lo tanto, luego de haber obtenido estos detgsynto de equilibrio se lo obtiene

con la siguiente formula:

c COSTOFIJO
PRECIC VENTA- COSTOVARIABLE UNITARIO
. = 2085
362-2,40

Pe =1713 unidadegQ)

Gréfico N° 28
Punto de Equilibrio
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Elaborado por: La autora
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En el siguiente cuadro se muestra un analisis catipa, en el que se observa las unidades, preo&ips fijos, costos variables y
beneficio. En donde se tiene como resultado querdebnderse 1713 unidades a un precio de $6204paral beneficio sea de $0, a

partir de este valor la empresa empezara a peutitbiad.

Cuadro N° 77
Punto de Equilibrio

Unidades vendidas| 1 171 343 514 685 857 1028 | 1199 | 1370 | 1542 1713 1884 | 2056 | 2227 | 2398 | 2570 | 2741 2912 3083 3255 3426
Valor $ ventas 3,62 | 620,35 | 1240,69| 1861,04| 2481,38| 3101,73| 3722,07| 4342,42| 4962,77| 5583,11| 6203 | 6823,80| 7444,15| 8064,50 | 8684,84 | 9305,19| 9925,53 | 10545,88| 11166,22| 11786,57| 12406,92
Valor costo variablel 540 412 824 1.236| 1.647 205 2471 2883 3205 7073.| 4.119 4530 | 4942 | 5354| 5766  6.178 6.59D 7.00p 7.413 2519  8.237
Costo fijo 2.085 2.085 2.085| 2.085  2.084 2085  2.085 2.0B5 85.0 2085 | 2085 | 2085 | 2085 | 2085 2085 208§ 2085  2.085 2085 85.0 2.085
COSTO TOTAL 2.088 | 2497 | 2909 | 3.321 | 3733 | 4145 | 4556 | 4.968 | 5380 | 5792 | 6204 | 6.616 | 7.028 | 7.439 | 7.851 | 8263 | 8675 | 9.087 | 9.499 | 9911 | 10.322
BENEFICIO 2084 | -1.877 | -1.668 | -1.460 | -1.251 | -1.043 | -834 | -626 -417 -209 0 208 417 625 834 1042 | 1.251 | 1.459 | 1.668 | 1.876 2.085

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.6. Estados financieros

Los estados financieros son un elemento muy impiertdentro de este analisis ya
que dan una perspectiva actual y futura de la@dodinanciera y economica a lo
largo de un periodo, lo cual permitira tener urshowi clara sobre la inversion que se

pretende realizar en el proyecto.

La informacion que se presenta servira para:

= Latoma de decisiones sobre sus futuras operaciones

= Conocer el rendimiento, crecimiento y desarrollolalempresa durante un
periodo determinado

= Conocer la liqguidez de la empresa y la garantiautaplimiento de sus
obligaciones.

= Tener informacioén atil a inversores y otorganteselito

= Los usuarios puedan predecir, comparar y evaluarcdpacidad de

generacion de beneficios de una empresa.

Los estados financieros considerados para el pgeesstudio son:
= Balance general
» Estado de resultados
» Flujo de efectivo

5.6.1. Balance General

“Es un documento contable que demuestra la sitnamdndémica de la empresa al
inicio de sus operacion€§” El Balance general refleja la situacién patrinabni
de una empresa, consta de dos partes, activowop&si activo muestra los
elementos patrimoniales de la empresa, mientrasetiymsivo detalla su origen

financiero.

* BARRENO, Luis, Compendio de proyectdaditorial Sopena, Quito — Ecuador, 2004, p, 53.
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Cuadro N° 78
Balance General
Al 1 de enero del 2011

Activo Corriente 21.487,38 Pasivoa L.P. |25.000,00
Caja/Bancos 21.487,38 Préstamo Bancarid 25.000,00
Activo Fijo 36.291,50
Infraestructura 3.570,00
Equipo de Local 8.874,00
Muebles Oficina 438,60
Equipos Oficina 173,40
Equipos Computacion 663,00
Equipo de Cocina 7.298,10
Herramientas e Insumos 38,05
Menaje 15.147,0(
Insumos de Limpieza 89,35
Activos diferidos 1.361,70 Patrimonio 34.140,58
Constitucion 1.361,70 Capital Social 34.140,58
TOTAL ACTIVOS 59.140,58 TOTAL PAS.+ PAT. 59.140,58

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.6.2. Estado de Costo de Produccién y Ventas

Este estado es un anexo al Estado de Resultadpagede definir como “un estado
en el que se resume y se presenta la informacitatiorada a los procesos
productivos y la determinacién de los costos dedyoion en un periodo

determinado®

*’BARRENO, Luis, Op. Cit, p,65
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En el siguiente cuadro se muestra los rubros @ueri que ver directamente en el
costo de ventas como son los materiales directesmplican el rubro mas alto, la

mano de obra directa y los costos indirectos dedadion, teniendo un total de costo
de ventas de $97567,03 anual

Cuadro N° 79
Estado de Costo de Produccion y Ventas
Al 1 de enero del 2011

Costos primos

Materiales directos 80.466,89
Mano de obra directa 16.260,[14
Costos indirectos de fabricacion 840(00
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 97.567,03
Inv. Inicial de Productos en proceso 0
COSTO DE ART. EN PROCESO 97.567,03
Inv. Final de Productos en proceso 0
COSTO DE VENTAS 97.567,03

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.6.3. Estado de resultados

También conocido como Estado de Pérdidas y Garmtigiaestra el aumento o
disminucién que sufre el capital contable o patrimmode la empresa como
consecuencia de las operaciones practicadas dunamteriodo de tiempo, mediante
la descripcidn de los diferentes conceptos de sugecostos, gastos y productos que

las mismas provocar’

El siguiente estado se muestra proyectado paracs, giara lo cual ha sido
considerado un crecimiento anual esperado del 1% |lps ventas y una inflacion
del 3,21% para los gastos y costos. Tendiendo cmmoltado un crecimiento
sostenido de la utilidad neta para cada afo.

%8 AVILA MACEDO, Juan Josélntroduccion a la ContabilidadEditorial Umbral, 2002, p. 68.

187



Se puede observar que la utilidad tiene un creatmiprogresivo en cada periodo
comenzando con un 53% en relacion del afio 1 akagun un valor diferencial de

$7455,82, posteriormente entre el periodo de afi® dexiste una relacion del 26%
de crecimiento, con una diferencia de $10374,48sestsultados son obtenidos
como consecuencia del decremento de los intereggdngremento de la utilidad

bruta en los periodos de proyeccion.

Cuadro N° 80
Estado de Resultados
Al 01 enero 2011

Cuenta Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5

Ingreso por Ventas 149.889,31164.878,24 181.366,06 199.502,67 219.452,93
Costos de Ventas 97.567,)03100.698,93 103.931,37 107.267,57 110.710,85
Utilidad Bruta 52.322,28 64.179,30 77.434,69 92.235,10 108.742,08
Gastos Operacionales

Gastos de Administracion 22.480,64 23.202,2 23.947,06 24.715,74 25.509,13
Depreciaciones 4.975,20 4.975,20 4.975,20 4.754,2(Q 4.754,20
Amortizaciones 272,34 272,34 272,34 272,34 272,34
Gastos Financieros

Intereses 2.543,33 1.983,33 1.423,33 863,33 303,33
Total Gtos Adm y financ. 30.271,51 30.433,14 30.617,93 30.605,63 30.839,01
Utilidad antes de Impuestos 22.050,77 33.746,171 46.816,76 61.629,479 77.903,07
(-)15% reparto utilidad trab. 3.307,61 5.061,93 7.022,51 9.244,42 11.685,4§
Utilidad después 15% PT 18.743,1528.684,24 39.794,24 52.385,0§ 66.217,61
(-) 25% Impuesto a la Renta 4.685|79 7.171,06 9.948,56 13.096,26 16.554,40
Utilidad Neta 14.057,36 21.513,1§ 29.845,69 39.288,79 49.663,21

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.6.4. Flujo Neto de Caja

El estado de Flujo Neto de Caja “calcula las emisadsalidas de dinero, durante un
periodo; con el objetivo de medir la capacidad éeegar dinero en la normal
actividad de la empresa y la manera como se endpledichos recursos

econémicos™

% SARMIENTO, RubénContabilidad GeneralTercera Edicién, Quito, 1998, p. 239
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De igual manera que en el estado de resultadosdoat@mado en cuenta un

crecimiento anual del 10% y una inflacién del 3,21% se ha tomado en cuenta
depreciaciones ni amortizaciones, ya que estoxasosiderados gastos Unicamente
contables y no representa una salida real de diSerpuede observar que existe un
crecimiento de 53% en la utilidad neta respectadell al afio 2, correspondiente a
una diferencia de $7455,82, notandose un crecimidatperiodo a periodo hasta
llegar a un 33% del afio 3 al afio 4, y una dismémcle la utilidad en el afio 5

debido a las depreciaciones de los activos cornebpotes a 5 afios

Los valores entre el estado de resultados con aespé flujo de caja fluctian, ya
que en el presente estado se incluye en la cuoi@ohbas intereses mas el capital,

excluyendo depreciaciones y amortizaciones, y taiman cuenta la inversion de

remplazo correspondiente al computador en el afiaf® 5.

Cuadro N° 81
Estado de Flujo de Efectivo con Financiamiento
Al 01 de enero 2011

Cuenta Ao 0 Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afo 5

Ingreso por Ventas 149.889,31 164.878,24 181.366,06 199.502,69 219.452,93
Costos de Ventas 97.567,03| 100.698,93 103.931,3% 107.267,57 110.710,84
Utilidad Bruta 52.322,28| 64.179,30| 77.434,69| 92.235,10|108.742,0§
Gastos de Administracion 22.480,64| 23.202,26| 23.947,06| 24.715,76| 25.509,13
Cuota Banco 7.543,33 | 6.983,33 | 6.423,33 | 5.863,33 | 5.303,33
Total Gtos. Administracion 30.023,97| 30.185,60| 30.370,39| 30.579,09| 30.812,47
Utilidad antes de Impuestos 22.298,31| 33.993,71| 47.064,30| 61.656,01| 77.929,61
15% reparto utilidad trab. 3.344,75| 5.099,06 | 7.059,65 | 9.248,40 | 11.689,44
Utilidad después 15% PT 18.953,56| 28.894,65| 40.004,66| 52.407,61| 66.240,17
25% Impuesto a la Renta 4,738,39 | 7.223,66 | 10.001,16| 13.101,90| 16.560,04
Utilidad Neta 14.215,17| 21.670,99| 30.003,49| 39.305,71| 49.680,13
Inversion Inicial 59.140,58

Inversion de Reemplazo -663,00 -22.745,9(
Flujo de Caja Proyecto 59.140,58 14215,17 21670,99 29340,49 39305,71 26934,23

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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En el siguiente cuadro se detalla el Flujo de Bfectin crédito, en el cual se puede
observar un cambio en cuanto a la cuota de pagprésiamo, que no se la incluye
por tratarse de que el proyecto se realiza Uniceem&mn recursos propios, por lo
tanto la utilidad neta del afio 1 con respectowbftle caja con crédito incrementa

de $14215,17 a $19024,05 que corresponde a un 348 progresivamente en los

siguientes periodos

Cuadro N° 82
Estado de Flujo de Efectivo sin Financiamiento
Al 01 de enero 2011

Cuenta Afio 0 Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5

Ingreso por Ventas 149.889,31164.878,24 181.366,06 199.502,67 219.452,93
Costos de Ventas 97.567,03| 100.698,93 103.931,3% 107.267,51 110.710,85
Utilidad Bruta 52.322,28| 64.179,30| 77.434,69| 92.235,10| 108.742,08
Gastos de Administracion 22.480,64| 23.202,26| 23.947,06| 24.715,76| 25.509,13
Total Gtos. Administracion 22.480,64| 23.202,26| 23.947,06| 24.715,76| 25.509,13
Utilidad antes de Impuestos 29.841,64| 40.977,04| 53.487,64| 67.519,34| 83.232,95
15% reparto utilidad trab. 4.476,25 | 6.146,56 | 8.023,15| 10.127,90| 12.484,94
Utilidad después 15% PT 25.365,39| 34.830,48| 45.464,49| 57.391,44| 70.748,00
25% Impuesto a la Renta 6.341,35| 8.707,62 | 11.366,12| 14.347,86| 17.687,00
Utilidad Neta 19.024,05| 26.122,86| 34.098,37| 43.043,58| 53.061,00
Inversion Inicial 59.140,58

Inversion de Reemplazo -663,00 -22745,9(
Flujo de Caja Proyecto 59.140,58| 19024,05 26122,86 33435,37 43043,58 30315,11

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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5.7. Evaluacion Financiera

Esta evaluacion se realiza con el proposito de tdrar la viabilidad del proyecto
en las condiciones de financiamiento planteadasetgrohinar los margenes de

variacion de esas condicion&s”

En el presente proyecto se utilizaran los sigugemmedicadores:

» Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)
= Valor Actual Neto (VAN)

» Tasa Interna de Retorno (TIR)

» Periodo de Recuperacion de Capital (PRC)

= Costo de Oportunidad

Los criterios que se consideraran para conoceipsogecto es viable y por medio de

los cuales se realizara la evaluacion son losesges:

Cuadro N° 83

Criterio de Evaluacion

Criterios Resultado
TIR > TMAR Viable
VAN descontado TMAR > ( Viable
PRC < 5 afios Viable
Relacion C/B > 1 Viable

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.7.1. Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

La TMAR consiste en la sumatoria de 3 indicadommémicos del pais que son la
tasa pasiva, inflacion y riesgo pais, los cualdseds mostrar si la inversion crece

% |nstituto Latinoamericano de Planificacién Econéany SocialGuia para presentacion de
proyectosEdicién 27, Siglo XXI editores, 2006, p. 128.
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en términos reales, mediante la comparacion decentéa TIR que debe expresar un

porcentaje mayor a este valor, para que la inveised atractiva

Cuadro N° 84

Tasa Minima Atractiva de Retorno TMAR

Indicadores %
Tasa Pasiva 4,13%
Tasa de inflacién global de la economia 3,21%
Riesgo del proyecto (mediano) 5,24%
TMAR : 12,58%

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: La autora

5.7.2. Valor Actual Neto (VAN)

“Es la sumatoria de los valores actualizados dgb fheto de caja, a una tasa minima
atractiva de rendimiento de capital (TMAR), o uasat adecuada o pertinente para el
inversionista®

Consiste en descontar al momento actual, tododllgss de caja proyectados,

restando la inversion inicial, para lo cual se sgaale la siguiente formula:

VAN:Z::O ﬂ_lo

(1+i)"

Donde:

Yt = Flujo de ingresos del proyecto

Et = Flujo de los egresos.

N = Es el numero de periodos considerado.
I = Tasa de descuento

lo = Inversion del proyecto

1 CALDAS, Marco,Preparacion y Evaluacién de Proyectdsa edicion, Editorial Publicaciones H.,
2001, Quito, p. 167.
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Para el calculo del VAN es necesario conocer diocds oportunidad del proyecto,
para lo cual se a tomado los valores y porcentjeespondientes a la inversion
propia y externa, en cuanto a la tasa el 12,58%esponde ala TMAR y el 11,20%

al interés del préstamo, que ponderados nos moesti@sto de oportunidad en el

siguiente cuadro:

Cuadro N° 85
Costo de Oportunidad

Fuente Valor Porcentaje Tasa Ponderacion
Propias 34.140,58 57,73% 12,58% 7,26%
Externas 25.000,00 42,27% 11,20% 4,73%
Total Financiamiento 59.140,58 100,00%
COSTO PONDERADO DE CAPITAL 12,00%

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Para este caso se ha considera un costo de opladte 12%, que es el valor que se

deja de percibir si se hubiera invertido en otyasanes.

Cuadro N° 86
Valor Actual Neto (VAN)

Tasa descuentc 12,00%

Anos Flujos

Inversion 59.140,58
Afo 1 14.215,1Y
Afo 2 21.670,99
Afo 3 29.340,49
Afo 4 39.305,71
Afo 5 26.934,23
VAN 134.168,24

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Por lo tanto se concluye que luego de traer Igedla valor presente descontando la
TMAR de 12,58% y el costo de oportunidad se obtieanbeneficio > 0 con un valor

de $134168,24 cumpliendo con el objetivo de maxamia inversion.

5.7.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

“La Tasa Interna de Retorno ofrece, en términostives, la rentabilidad del
proyecto, que debe ser Unica e independiente dgé @sumido por los recursos
aportados®. Se la conoce como la tasa que hace que el VANesea es decir que
el valor presente de las entradas de efectivo g & la inversion inicial neta
realizada.

La férmula escogida para calcula la TIR es la sigia:

L Y, . E,
TIR=) —(1+r)t thl —(1+r)‘ l,

t=1
Donde:
Yt = Flujo de ingresos del proyecto
Et = Flujo de los egresos.
N = Es el nUmero de periodos considerado.
| = Tasa de descuento
lo = Inversion del proyecto
Cuadro N° 87

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Anos Flujos
Inversion -59.140,58
Afo 1 14.215,1Y
Afo 2 21.670,99
Afo 3 29.340,49
Afo 4 39.305,71
Afo 5 26.934,23
TIR 29,23%

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

%2 ARGUEDAS, Raquel y NOGUERAS, Maria TereBéreccion y Gestion Financiera de Empresas
Turisticas Editorial universitaria Ramoén Areces, 2007, p. 97
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Mediante la informacion tomad a del estado de fafgrtivo, se obtuvo una TIR de
29,23%, que es la tasa que hace que el VAN sea agemas si comparamos este
valor con la TMAR de 12, 58%, vemos que sobrepasald puntos, cumpliendo

con la condicion de que la TIR sea mayor que la RMA

5.7.4. Relacién Costo Beneficio

“Expresa el rendimiento en términos de Valor ActiNato, que genera el proyecto

por unidad monetaria invertide®

La evaluacién consiste en sumar los flujos origosade la inversiéon, descontados de
la TMAR y traidos a Valor Actual Neto, tomados destlafio 1 hasta el afio final, y
este total se divide para el flujo del afio O, dgue se puede obtener los siguientes

resultados:
v' BIC > 1: Los ingresos son mayores que los egresos, el gmgewiable
v' BIC =1: Los ingresos son iguales que los egresos, el gimgs neutral

v' B/C < 1: Los ingresos son menores que los egresos, elqicoge es viable

De lo que se tiene el siguiente resultado:

F.N.A
R, .= Z— 131.466,59 222
lo 59.140,58

La relacion costo beneficio del proyecto, trayeadealor presente los flujos es de
$2,22, que significa que por cada délar invertapbtendra un beneficio de $ 1,22

dolares.

* CALDAS, Marco, Op. Cit. P. 148
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5.7.5. Periodo de Recuperacion de Capital

“Se define como el tiempo que transcurre parasgueroduzca una cantidad igual al
importe de la inversion. Es establecer un periodaiempo en el que se puede

recuperar el capital invertid&"”

Para lo cual se utilizara la siguiente formula:

PR:(tn)+( Gy J

FTE

Donde:
T= Inversion inicial
C= Flujo de fondos del afio anterior

FTE= Flujo de fondos del afio de recuperacion

Cuadro N° 88
Periodo de Recuperacion de Capital

Valor USD
[ Inversion 59.140,58

Acumulacion

Tiempo | Flujo de Fondos|Valor USD| de Flujos
Afo 1 |Flujo de Fondos | 14.215,17| 14.215,17
Afio 2 | Flujo de Fondos | 21.670,99( 35.886,16
Afo 3 | Flujo de Fondos{ 29.340,49( 65.226,65
Ao 4 | Flujo de Fondos { 39.305,71| 104.532,36
Ano 5 |Flujo de Fondos | 26.934,23( 131.466,59

PRC 2 afios, 9 meses y 15 dias

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Como se puede observar a los 2 afios de acumuldeifiojos tenemos un total de
35886,16 por lo que entre el afio 2 y el afio 3 sgpera toda la inversion teniendo
como un tiempo estimado de 2 afios 9 meses y 15gliasse encuentra dentro del

rango del proyecto.

64 CALDAS, Marco, Op. Cit. P. 152
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5.7.6. Evaluacion financiera sin crédito

v" Célculo del VAN

En cuanto al costo de oportunidad se ha tomadovédsres y porcentajes
correspondientes a la inversién propia, con una &sl2,58% corresponde a la
TMAR, lo que nos muestra el costo de oportunidaccetdito que es mayor con un

0,88% con respecto al costo financiado:
Cuadro N° 89
Costo de Oportunidad Sin Crédito

Fuente Valor |Porcentaje| Tasa | Ponderacion

Propias 59.140,58 100,00% |[12,58% 12,58%

Externas 0,00 0,00% | 0,00% 0,00%
Total Financiamiento |59.140,58 100,00%

COSTO PONDERADO DE CAPITAL 12,58%

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

Por lo tanto se concluye que luego de traer Igedla valor presente descontando la
TMAR de 12,58% vy el costo de oportunidad, se obtian beneficio > 0 con un
valor de $156527,54 maximizando la inversién $dh187,18 con respecto al VAN
con crédito.
Cuadro N° 90
Valor Actual Neto (VAN) Sin crédito

Tasa descuent( 12,58%

ARos Flujos

Inversion 59.140,58
Afno 1 19.024,0%
Afo 2 26.122,86
Afo 3 33.435,37
Afo 4 43.043,58
Afo 5 30.315,11
VAN 145.355,42

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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v Relacion Costo Beneficio

La relacion costo beneficio del proyecto sin finamiento trayendo a valor presente
los flujos es de $2,57, lo que significa que patacddlar invertido, se obtendra un

beneficio de $ 1,57 doblares.

F.N.A
R b= Z— 151.940,96 2,57
lo 59.140,58

v" CélculodelaTIR

En el caso del célculo de la TIR sin financiamiesgoobtuvo un valor de 37,14%
gue es la tasa que hace que el VAN sea cero, adgimd@mparamos este valor con la
TMAR de 12,58%, vemos que sobrepasa con 24 puptsisia comparamos con la

TIR financiado de 29,23%, existe una diferenci® geintos.

Cuadro N° 91
Tasa Interna de Retorno Sin Crédito

Anos Flujos
Inversion -59.140,58
Afo 1 19.024,05
Afo 2 26.122,86
Afo 3 33.435,37
Afo 4 43.043,58
Afo 5 30.315,11
TIR 37,14%

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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v' Periodo de Recuperacion de Capital

En este caso el tiempo estimado de recuperacida idwersion sin financiamiento
es de 2 afios 5 meses y 1 dia, que fluctia en 4snegm®ximadamente a

comparacion de si la inversion es financiada

Cuadro N° 92
Periodo de Recuperaciéon de Capital Sin Crédito

Valor USD
| Inversion 59.140,58

Acumulacion
Tiempo | Flujo de Fondos|Valor USD| de Flujos
Afo 1 |Flujo de Fondos | 19.024,05| 19.024,05
Afo 2 | Flujo de Fondos | 26.122,86| 45.146,91
Afo 3 |[Flujo de Fondos{ 33.435,37( 78.582,28
Ao 4 | Flujo de Fondos{ 43.043,58| 121.625,86
Afo 5 |Flujo de Fondos | 30.315,11| 151.940,96
PRC 2 afios, 5 meses y 1dia
Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora

5.7.7. Viabilidad del proyecto

En el siguiente cuadro se resume los criterios gamacer si el proyecto es viable:

Cuadro N° 93

Criterio de Evaluacién con Crédito

CRITERIO DE EVALUACION
Criterios Evaluacion Resultado
TIR > TMAR 29,23 > 12,58 Viable
VAN descontado TMAR > ( 134168,24 >0 Viable
PRC < 5 afios 2 ahos, 9 meses y 15 dias <5al Viable
Relacion C/B > 1 222>1 Viable

Fuente: Investigacion Propia

Elaborado por: La autora
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Como podemos observar en el cuadro se ha cumpkd® ¢riterios de evaluacion en

el que la TIR es mayor a la TMAR , el VAN es magoP y el PRC es menor a 5

afos, por lo cual podemos concluir que el proyesteiable en ambos casos

Cuadro N° 94

Criterio de Evaluacion sin Crédito

CRITERIO DE EVALUACION
Criterios Evaluacion Resultado
TIR > TMAR 37,14 > 12,58 Viable
VAN descontado TMAR > ( 145355,42 >0 Viable
PRC < 5 afios 2 afios, 5 meses y 1 dia<5 af( Viable
Relacion C/B > 1 257>1 Viable
Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: La autora
5.7.8. Razones Financieras
v' Apalancamiento financiero
Apalancamiento Financiero = Pasivo Total = 59.140,58 = 1,73
Patrimonio 34.140,58

Este rubro significa que por cada délar de patnimexiste $1,73 de activo total, es

decir que $0,73 de cada ddlar de activo seria pasiv
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v Rentabilidad Econdmica

Rent. Econbmica = Utilidad Neta = 14.057,36 = 24%
Activo Total 59.140,58

Este indice indica el porcentaje que represenidilidad neta con relacion a los
activos totales, en este caso que los activos damlgresa en el primer afio de

funcionamiento generaran una utilidad del 24%

v Rentabilidad financiera

Rent. Financiera = Utilidad Neta 14.057,36 = 41,17%
Capital 34.140,58

Este indice representa que el patrimonio de la esapdurante el primer afio de

funcionamiento obtendréa una utilidad del 41,17%

v' Margen Operacional

Margen operacional = Utilidad Neta = 14.057,36 = 9,38%
Ventas 149.889,31

Luego de cubrir el costo de ventas y los gastosacmmales a la empresa le

corresponde el 9,37% de utilidad
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CONCLUSIONES

Luego de haber realizado el presente estudio diéifeiad se ha concluido lo

siguiente:

v' El parque acuatico no cuenta con un restaurantesgtisfaga las
necesidades de alimentacion de los turistas qudeaciugar, el
presente proyecto pretende llegar a este nichoedeatio mediante la
creacion de un restaurante de comida tipica ecaator

v" De acuerdo al andlisis de los sectores de produamidel Ecuador,
dentro del PIB el sector de restaurantes juntcuaamion y hoteles, se
encuentra en el primer lugar, por lo tanto se estioe este es uno de

los mejores sectores para invertir dentro del pais.

v' La calidad es uno de los principales puntos a demsise dentro de
este proyecto, para lo cual se implementara el lnatke Servuccion,
que permitird tener un mejor control tanto de loscesos como del

servicio.

v' Se ha decidido optar por la opcion de crear uraueashte de comida
ecuatoriana, ya que el turismo que se presenta Brovincia Bolivar
es su mayoria proviene de Guayas, Los Rios y Bolpea lo tanto el
resultado de las encuestas arrojo un 92% de peeifile por este tipo
de comidas, y las estrategias de comercializaciébern ser

encaminadas para este sector.

v' El impacto social que tendra el proyecto es lacideade fuentes de
empleo, en su mayoria a los habitantes del segtrgue esto

beneficiara tanto a la empresa como a la poblacion.
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v" En los resultados de la evaluacion financierausepte los 3 criterios
de evaluacion en el que la TIR es mayor a la TMARYAN es
mayor a 0 y el PRC es menor a 5 afos, por lo a@mpos concluir

que el proyecto es Factible

v' Se ha proyectado en el estado de resultados uim@ato anual del
10%, por lo que dentro de los 5 afos posterioepldendra una

utilidad llamativa en todos los escenarios esperado

v El turismo gastronémico, hoy en dia se ha converid un atractivo
mas para cada region, ya que cada rincon de nyssiscofrece una
gama exquisita en el arte culinaria, convirtiéndeseuna fuente
significativa de ingresos y atrayendo al turistasaélo por el hecho de
conocer un lugar, sino por degustar la variedagldtos de cada

region.
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RECOMENDACIONES

El estudio de factibilidad permitira crear un resteate de comida
ecuatoriana que se convertird en un atractivo nadia pl Parque
Acudtico, ayudando a fomentar el turismo de la zeatsfaciendo las
necesidades de alimentacion de los visitantes.

Establecer convenios con el Parque Acuatico, quarsipara crear
estrategias promocionales que incrementen el iagiesturistas, lo

gue sera de beneficio mutuo

Despertar el interés del turista, mediante la apion de las
estrategias promocionales, especialmente en teogpdiaga, para de

esta manera tener ingresos estables durante tadio el

Realizar el mantenimiento adecuado de las instalasi del
restaurante utilizando el fondo destinado para gsle esta manera
proyectar una imagen adecuada, tanto del restaucanto del centro

turistico

Desarrollar una cultura organizacional que permédaptarse
rapidamente a los requerimientos de servicio queadéa el cliente,
mediante una capacitacion continua de los empleagigs permita

que se desarrollen en varios campos de trabajo.

Realizar una retroalimentacién continua, median&uniones
semanales del equipo de trabajo, en donde se iegroblemas y
logros alcanzados, a fin de corregir errores y centas necesidades
de los clientes y trabajadores, fomentando el umraimiento y la

colaboracion.

Identificar a los principales proveedores a firegligar intermediarios

y de esta manera abaratar los costos de la mpteria.

204



v' Incrementar la variedad de platos ofrecidos en ehimcon el
propoésito de brindar al cliente una mayor variedadpciones para

satisfacer su paladar y crear una imagen de uneesmmnovadora
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ANEXO 1

FORMATO DE ENCUESTA

PARQUE ACUATICO DE BOLAR

Bowvar

i 2

e

La informacién que nos proporcione sera utilizadeapcrear un restaurante en el
Parque Acuético

DATOS GENERALES:
Lugar de origen:
Edad:

Sexo: M F

1. ¢Con que frecuencia visita el Parque Acuatico?

Frecuencia Cuantas veces
Semanal
Mensual
Anual

2. ¢Porque escogio este lugar? (Califique segun la imgancia donde 1 es
malo y 5 es excelente)

S || @8 &
5 4 3 2 1
Atracciones
Clima
Precio
Referencias
Ubicacion
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3. Por favor, valore del 1 al 5 (donde 1 es malo y 5seexcelente) los
siguientes aspectos generales del Parque Acuatico

Ty =
= oy @ g
s =

4 3 2 1

L&

onild

Atencion Recibida
Calidad de la comida
Servicios Prestados
Horario

Precio

4. Del siguiente listado escoja sus 5 platos favoritgscalifiquelos segun su
preferencia (5 al que mas le guste 1 al que menesguste)

PLATOS OPCIONES | No© PLATOS OPCIONES | No
Hornado Ceviches de mariscos

Fritada Mote con Chicharrén

Yahuarlocro Choclo con queso

Parrillada Ceviche de chochos

Pescado Frita Llapingachos

Encebollados Pinchos

5. ¢Qué promedio gasta usted cuando come fuera de casa

De 1,50 a 3 dodlares
De 3 a 5 dolares
Mas de 5 dolares

6. Enumere en orden de importancia lo que usted busaan un restaurante
(1 es el mas importante y 6 es el menos importante)

La elegancia de las instalaciones

El menu presenta suficiente variedad
La cantidad de comida es adecuada
La atencion de las personas

El precio
La comodidad del lugar

7. ¢Qué musica preferiria escuchar en un restaurante ne el parque
acuatico? (escoja uno)

Ecuatoriana
Clasica
Salsa
Reggaeton
Otros
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8. ¢Como se enterd de la existencia del parque acuatic

Television
Radio

Internet
Prensa escrita
Amigos

Otros

Gracias por su cooperacion
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ANEXO 2

REQUISITOS PARA EL PRESTAMO

Banco Nacional de Fomento Sucursal Quito

Requisitos de crédito con FDS propios de desarrollo

Copia de cédula y papeleta de votacion del salitity de su conyugue.
Certificado de GRAVAMENES del Registro de la Prajsieé del bien
inmueble del garante original

Proforma de inversion a realizar, con firma y nimde RUC de quien lo
emite ORIGINAL

Titulo de propiedad o pago de impuesto prediallaghr de conversion del
solicitante. De no ser propietario contrato deeadod legalizado en el Juzgado
de Inquilinato o en la Notaria caso de inmueblesles

Copia de RUC o RISE y declaracion del impuestoRedata

Permisos de funcionamiento

PARA PRESTAMOS CON HIPOTECA

7.

10.
11.
12.

Pago predial actualizado, certificado de gravamedels Registro de la
Propiedad y escritura original

Copia del ultimo pago de un servicio basico del iddim y lugar de inversion
Apertura de una cuenta Cte o ahorros con $20

Pago de luz, agua o teléfono,

Copia de cédula. y papeleta de votacion

Dos certificados personales
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