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RESUMEN

El desarrollo de un proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional
es fundamental ya que permite tener una vision clara e identificar aspectos relevantes de como sera
y hacia donde ira dirigida la idea de negocio, considerando esta premisa, se define que el objetivo
principal de esta investigacion fue realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante de comida tradicional ubicado en el Vergel Panamericana E35 Km-328 del Cantén
Latacunga, para alcanzar este propdsito se establecio un proceso metodologico conformado por un
estudio de naturaleza cuantitativa, descriptiva, de disefio no experimental, en lo referido a la
recoleccion de informacion de emplearon las técnicas de la observacion directa y la encuesta, esta
ultima se conforma por un cuestionario de 12 interrogantes, las cuales fueron respondidas por una
muestra de 90 personas, los principales resultados indican que el 47% de los encuestados acuden
a restaurantes de tipo familiar campestre, en lo correspondiente a la frecuencia de visita de esta
clase de restaurantes, el 36% menciona que acude a estos sitios de 3 a 4 veces a la semana, otro
dato importante, es sobre la variedad de platillos, que los demandantes desean consumir entre los
cuales estan: desayuno continental, mote con chicharron, churrasco ecuatoriano, caldo de gallina,
jugo de mora, chocolate, y sanduche de pernil con un 9% de aceptacion en cada uno y la salchipapa
con un 8%. Asi pues, para la puesta en marcha de esta idea de negocio se requiere una inversion
inicial de $ 36.125,85 el sistema de financiamiento seré obtenido a través de medios internos, es
decir, los recursos monetarios provienen del nucleo familiar Vinocunga Iza donde cada integrante
brindara un aporte de $7.225,17. Finalmente se concluye que los futuros consumidores del
restaurante prefieren un lugar en un entorno natural, para compartir con la familia, que ofrezca
variedad de platos y que estos sean de calidad y a precios accesibles, pero sobre todo que sea un

restaurante de comida tradicional.

Palabras clave: estudio de mercado, proyecto de factibilidad, restaurante, comida tradicional.
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ABSTRACT

The development of a feasibility project for the creation of a traditional food restaurant is essential
since it allows to have a clear vision and allows to identify relevant aspects of how it will be and
where the business idea will be directed. Base on this premise the primary objective of this research
was to conduct a feasibility study for the creation of a traditional food restaurant located in the
Vergel, Panamericana E35 Km-328 in Latacunga Canton. To achieve this objective, a
methodological process was established, consisting of a quantitative, descriptive nature, of non-
experimental study. Regarding data collection, direct observation and surveys were employed. The
survey consisted of a 12-question questionnaire, which was completed by a sample of 90
participants. The main results indicate that 47% of respondents frequently visit country-style
family restaurants. Regarding the frequency of visits to such establishments, 36% mention that
they go to these sites 3 to 4 times a week. Another significant finding is about the variety of dishes
that the applicants wish to consume, including continental breakfast, mote with pork cracklings,
Ecuadorian-style steak, chicken broth, blackberry juice, hot chocolate, and ham sandwich, each
with a 9% preference rate, while salchipapas (fried sausage and potatoes) received an 8%
preference rate. Thus, to start up this business idea, an initial investment of $36,125.85 is required.
The financing system will be obtained through internal means, that is, the monetary resources
come from the Vinocunga Iza family nucleus, where each member will provide a contribution of
$7,225.31. In conclusion, potential customers of the restaurant prefer a location in a natural setting,
suitable for family gatherings, offering a diverse selection of high-quality traditional dishes at

affordable prices.but above all that it is a traditional food restaurant..

Keywords: market study, feasibility project, restaurant, traditional food.
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. Contextualizacion del problema

A nivel macro, considerando la realidad y necesidades del mundo actual respecto a los
factores econdmicos, sociales y laborales los proyectos de factibilidad en la creacién de
restaurantes son cada vez méas amplios, puesto que las personas buscan emprender y generar sus
propias ganancias, pues estos negocios

Se fundamenta en el reconocimiento de alternativas que pueden ser aprovechadas
por medio de la gestion efectiva de recursos, y asi generar una ventaja para las
partes interesadas. En otras palabras, es un procedimiento en el cual la toma de
decisiones transformadoras conlleva al progreso de los contextos en que la sociedad
se encuentra (Tapia Segura et al., 2021, p. 4)

A nivel mundial, para dar lugar al éxito del emprendimiento en el sector gastronémico han
optado por realizar proyectos de factibilidad, que les permitan asegurar el éxito de su negocio,
pues son creados de acuerdo a las necesidades de los clientes, ademas de ello, buscan conocer
cuéles seran los procesos que deberan seguir para abrir sus negocios, y cuales son los costes en los
que incurriran, para lo cual desarrollan un estudio de mercado, que les permita tomar decisiones
apropiadas.

A nivel meso, en el Ecuador a partir del surgimiento de la economia popular y solidaria los
proyectos de emprendimiento se han puesto de moda, sin embargo, muchos de estos negocios se
realizan sin conocimiento técnicos y especificos en el area de la administracion, es por ello que
muchos de ellos fracasan en su intento de posicionarse en el mercado, pues al no realizar un estudio
del mercado se desconocen cuales son las necesidades de los demandantes, aspecto que se
convierte en una desventaja competitiva.

En los procesos de gestidén en un restaurante es necesario un grupo de medidas, algunas

que tienen impacto a largo plazo como son: costo de los platos, margen de ganancia por

cada producto, sistema de promociones y descuentos, capacidad de atencién en funcion de
la demanda, estrategias de ventas. La respuesta a cada una de estas decisiones es compleja,
sobre todo por los niveles de incertidumbre que se maneja, principalmente en los primeros
afios. Por tanto, se deben buscar sistemas de control que permitan, desde los datos que se

recopilen, generar un sistema de datos que contribuya a mejorar el negocio y ganar en
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rentabilidad a partir de una adecuada toma de decisiones. (C. R. C. Garcia & Zambrano,

2023, p. 2)

En la ciudad de Latacunga, los emprendimientos en restaurantes de comida son cada vez
mas extenso, pues al ser una ciudad de paso, muchos transelntes realizan paradas para alimentarse,
es por ello, que el Vergel panamericana E35 Km/328 suele ser considerado un lugar especifico
para abrir un negocio de comida, pues al estar ubicado en la zona centro del pais y ser una vida de
conexion entre la costa, sierra y oriente, hace que la afluencia de personas sea mayor.

Cabe recalcar, que actualmente los usuarios buscan experiencias mas auténticas y cercanas
a la naturaleza, desconectando del estrés urbano y buscando momentos de tranquilidad en espacios
que evocan el campo y la vida rural. Ademas, el interés por la gastronomia local, tradicional y
saludable estad en aumento, y muchas personas prefieren consumir productos frescos, organicos y
de cercania, apoyando a la economia local.

Existe una creciente demanda por restaurantes que no solo ofrezcan comida, sino que
proporcionen una experiencia completa, donde el entorno, el disefio y la atmosfera contribuyan a
la sensacion de relajacion y conexion con la naturaleza. Los restaurantes campestres y rasticos
permiten a los comensales escapar del ruido y el estrés de la ciudad, disfrutando de un ambiente
tranquilo, rodeado de paisajes naturales, con una arquitectura que evoque la vida rural.

Aprovechar la via E35 en el kilébmetro 328, considerando las caracteristicas antes
mencionadas, es una excelente oportunidad para establecer un negocio, ya que la carretera
experimenta un alto flujo vehicular, tanto de turistas como de viajeros frecuentes, siendo idoneo
desarrollar un proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional
ubicado en el vergel panamericana E35 KM-328.

2.2. Justificacion de la investigacion

La ejecucidn de un proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida
tradicional ubicado en el vergel panamericana E35 KM-328, es importante porque permite
dinamizar la economia local, es por ello que, bajo esta iniciativa “EL CAMPESTRE
RESTAURANTE?”, surge de la necesidad de obtener un lugar Gnico, acogedor para sentirse como
en casa, serd un restaurante rustico y amigable, inspirado en la esencia del campo ecuatoriano,
donde los comensales disfrutaran de un ambiente relajado y acogedor, con una propuesta culinaria

basada en platos tradicionales y frescos, preparados con ingredientes locales y naturales.



El restaurante contara con una arquitectura rustica, utilizando materiales naturales como
madera, barro, y piedra, con un disefio que permita integrar espacios al aire libre como jardines,
huertos o terrazas. EI ambiente sera relajado y acogedor, ideal para disfrutar de comidas en familia
0 con amigos, con decoracién que incluya elementos tradicionales del campo, como sombreros,
utensilios de la vida rural, y plantas de la zona.

El emprendimiento estara ubicado en la provincia de Cotopaxi, ciudad de Latacunga en la
Parroquia Tanicuchi, Sector el Vergel km-328, convirtiéndose en un lugar estratégico, debido a la
alta concurrencia de vehiculos siendo una via principal que conecta la sierra centro con las
diferentes regiones y ciudades del pais. Ademas, se podran organizar actividades relacionadas con
el campo, como talleres de cocina tradicional, degustaciones de productos locales, o incluso paseos
por huertos organicos o jardines.

En temporadas especiales, ofrecer eventos como noches de fogata, musica folclérica en
vivo, o festivales gastronomicos. "EL CAMPESTRE RESTAURANTE" ofrecera una experiencia
completa que conecta a los comensales con la naturaleza, el campo y las tradiciones gastronémicas
del Ecuador. El restaurante no solo serd un lugar para disfrutar de buena comida, sino también un
espacio para relajarse y vivir una experiencia Unica en contacto con el entorno natural.

Los canales de difusion empleados para promocionar la marca seran mediante redes
sociales como: Tik Tok, Facebook e Instagram, permitiendo llegar a un publico mas amplio. Este
restaurante sera un punto de encuentro para quienes buscan una experiencia genuina, conectada
con el campo y la cultura ecuatoriana, generando empleo local, promoviendo el consumo de
productos frescos y organicos, y ofreciendo un espacio de relax y disfrute para turistas y residentes.

2.3. Formulacion del problema de investigacion

¢ Cuan factible es la creacion de un restaurante de comida tradicional ubicado en el vergel
panamericana E35 KM-328 “EL CAMPESTRE RESTAURANT”?
2.4, Objetivos

2.4.1. Obijetivo general
Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional

ubicado en el Vergel Panamericana E35 Km-328 del Canton Latacunga.



2.4.2. Objetivos especificos

e Realizar una revision del material bibliografico sobre la factibilidad y gestion de

restaurantes.

e Diagnosticar el mercado para tener una idea clara de la demanda de comida tradicional,

incluyendo un estudio del perfil de los consumidores y un andlisis de la competencia de la

Zona.

e Desarrollar un estudio técnico y financiero que incluya el disefio del restaurante, la

infraestructura necesaria y una evaluacion financiera que contemple costos, proyecciones

de ingresos y la viabilidad econdémica del proyecto.

2.5.

Actividades

A continuacion, se describen el desarrollo de actividades que permitiran cumplir con cada

uno de objetivos planteados:

Tabla 1. Actividades

Obijetivos especificos Actividades Cronograma Productos
Realizar una revision Recopilacién de (octubre- noviembre) Desarrollo y fundamento
del material jnformacion cientifico del marco tedrico.

bibliografico sobre la
factibilidad y gestion
de restaurantes.

Diagnosticar el
mercado para tener
una idea clara de la
demanda de comida
tradicional, incluyendo
un estudio del perfil de
los consumidores y un
anélisis de la
competencia de la
zona.

Desarrollar un estudio
técnico y financiero
que incluya el disefio

del restaurante, la

documental de caracter
técnica y especifica para

fundamentar de manera

cientifica el presente
proyecto.

Desarrollo del
cuestionario que
permita recabar
informacion  mediante

una investigaciéon de

campo para el desarrollo

de un analisis de
mercado

Establecer las
condiciones de

factibilidad de la

implementaciéon de un

(noviembre-diciembre)

(diciembre-enero)

Aplicacién de encuestas a
las personas que visitan o
transitan por el sector el

Vergel de forma aleatoria.

Analisis y discusion de

resultados

Desarrollo del proyecto de
factibilidad

Desarrollo de la discusion,




infraestructura

necesaria vy una
evaluacion financiera
que contemple costos,
proyecciones de
ingresos y la viabilidad
econémica del

proyecto

restaurante de comida
tradicional en el Vergel
Panamericana E35 Km-
328 del Canton
Latacunga, denominado
“LA CAMPESTE
RESTAURANT”

conclusiones
recomendaciones de

investigacion planteada.

y
la

Nota: elaboracién Vinocunga C. (2025)



3. BENEFICIARIOS

Los beneficiarios del desarrollo del proyecto de factibilidad para la creacion de un

restaurante de comida tradicional ubicado en el vergel panamericana E35 KM-328 “EL
CAMPESTRE RESTAURANT” son los siguientes:

Tabla 2. Beneficiarios de la investigacion

Beneficiarios directos

Beneficiarios indirectos

Los beneficios directos de este Proyecto son:

El propietario del restaurante porque recibird un redito
directo del rendimiento del negocio.

Los clientes de negocio porque podran disfrutar de la
comida tipica autentica de la zona en un lugar acogedor.
Los colaboradores del negocio porque permite alcanzar
un puesto y lugar de trabajo, a través de una
remuneracién que mejore su calidad de vida y la de su
familia.

Los proveedores, que al ser habitantes del sector podran

dinamizar la economia.

Los beneficiaries indirectos de este Proyecto son:

La comunidad del Vergel, ya que, al ser un lugar de
paso, da lugar a que exista méas afluencia de visitantes
dinamizando la zona y contribuyendo al Desarrollo de
otros negocios del sector

Los turistas porque podradn experimentar una visita
gastronémica agradable de la localidad.

Los agricultores y productores de la zona porque existira
una mayor demanda de sus productos.

El ambito académico porque esta investigacion sirve de
base para el posterior desarrollo o guia de investigacion

en esta area de estudio de la Carrera de administracion.

Nota: la presente tabla contine informacidn de los beneficiarios de la investigacion.



4. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

4.1. Antecedentes de la investigacion

El trabajo de titulacion de Cabrera (2024), sobre “Proyecto de factibilidad para la creacion
de un restaurante de comida rapida en la ciudad de Saraguro” tuvo por objeto determinar la
viabilidad de la puesta en marcha de un local de comida répida en la ciudad de Saraguro, por lo
que la metodologia fue de tipo descriptiva ya que permitid recolectar informacion documental y
de campo de forma técnica para terminar la transcendencia en el mercado de este negocio. Ademas,
se baso en la realizacion de un estudio de mercado, técnico, administrativo, econémico y la
evaluacion financiera que permitio identificar que existen consumidores insatisfechos dando lugar
a la creacion de este negocio.(Cabrera Armijos, 2024)

En la investigacion de Cruz, (2021), sobre “Proyecto de factibilidad para la creacion de un
restaurante de comida tipica en la parroquia de Amaguafia”, el objetivo principal de esta
investigacion fue desarrollar una idea de negocio para el desarrollo de un restaurante de comida
tradicional en la parroquia de Amaguaria, para el efecto se basé en un proceso metodoldgico de
tipo mixto, es decir de un parte numérica y analitica, porque recolecto informacion relevante
mediante una analisis documental, y otra de caracter matematico y estadistico proveniente de la
aplicacion de técnicas e instrumentos de la investigacion como encuestas, lo cual permiti
desarrollar también un estudio de mercado que arrojo como resultado que a través de la creacion
de este negocio se podria generar réditos econdmicos y que Su proyeccion junto con su
sostenibilidad serian a largo plazo.(Cruz Cargua & Villarreal Benavides, 2021)

En la investigacion desarrollada por Changoluisa (2024), sobre el tema “Propuesta de
factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional, en el barrio Guitig alto, cantén
Mejia, provincia de Pichincha”, con la finalidad de: disefiar una propuesta de factibilidad para la
operatividad de un restaurante de comida tradicional, empleando las técnicas de la formulacién de
proyectos, en el barrio Glitig Alto, cantén Mejia, provincia de Pichincha, para tal efecto se utilizd
una metodologia con enfoque descriptivo no transversal, investigacion de campo con el uso de la
técnica de la encuesta, lo cual permitio recabar informacion suficiente sobre el tema abordado,
aspecto que se correlaciono con la fundamentacion cientifica técnica dando lugar al desarrollo de
un estudio de mercado que permitio identificar que el proyecto es sostenible en el tiempo, siendo

un factor que garantiza su creacion, ademas se recalco la importancia de realizar un correcta
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gestion administrativa basada en la evaluacion y control permanente del local.(Changoluisa
Paneluisa, 2024)

4.2. Emprendimiento

El emprendimiento es el desarrollo de una pequefia empresa que puede ser individual,
grupal o colectivo, con la finalidad de cumplir con los requerimientos de la sociedad y generar un
valor econémico, incluso a generar nuevas fuentes de empleo. Las ideas de negocio que se
proyectan deben plasmar una forma innovadora para asumir riesgos.

Para lograr un buen manejo de un proyecto de emprendimiento es importante llevar a cabo

una fuente de ingresos, realizar la idea 0 modelo de negocio y autodisciplina, ademas es de

requerir conocimientos en los recursos financieros también se debe llevar el desarrollo
tecnoldgico, leyes y regulaciones, disefio y creatividad y muy importante la sostenibilidad

(Escuela Bancaria y comercial, 2023)

4.2.1. Importancia del emprendimiento

Un emprendimiento es importante porque contribuye al dinamismo de la economica local
y nacional, por su generacion de fuentes de trabajo y bases econOmicas sostenibles, su
trascendencia se muestra en la disminucién de desigualdades sociales y el mejoramiento de la
calidad de vida de las personas.

El emprendimiento maneja un rol importante ya que por medio del mismo se considera un

desarrollo de autoempleo, considerando los recursos necesarios y habilidades. Se puede

destacar que un 59% de personas inicio su negocio en base a la carrera estudiada ya que

por medio de esto aplican sus conocimientos (Zamora, 2018).

Sin lugar a la duda, en la actualidad el emprendimiento es de mucha importancia para el
desarrollo econémico, social, politico, cultural, turistico y laboral de muchas familias ecuatorianas.
Por lo que cada dia se observa a personas incursionar en este espacio.

4.2.2 Tipos de emprendedores

Existen diferentes tipos de emprendimientos tales como:

Emprendedor de tipo social: Este se direcciona en la resolucion de un problematica de la

sociedad o comunidad por medio de una idea innovadora.



Emprendedor especializado: Es un profesional sistematica y técnica, esta calse de
emprendedor se centra en ideas dirigidas a un segmento especifico, con la finalidad de obtener o
lograr un impacto positivo.

Emprendedor multi-funcional: Son individuos que se dedican a dirigir algunos
proyectos, sin tener la necesidad de involucrarse de manera directa.

Emprendedores por accidente: Son aquellos que, por azares de la vida, se encuentran
con una idea y la identifican como una alternativa real de negocios.

Emprendedor oportunista: Es quien consigue determinar la oportunidad y despliega una
solucién a una problematica identificada.

Emprendedor inversionista: Es aquella persona que dispone de los recursos y explora
nuevos proyectos e ideas para poder invertir sobre ellas y poder ponerlas en marcha.

Emprendedor por necesidad: Son los emprendedores que posterior a un evento
desfavorable, como desempleo, situacion econdmica y otras, resuelven que comenzar un negocio
es la manera de solventarlo.

Emprendedor innovador o visionario: Es aquella persona que indaga nuevas formas de
solucionar un problema que sean mas accesibles y econdmicas para un contexto o ambiente de la
poblacién.(Content, 2021)

4.2.2. Tipos de emprendimientos

Se dice que de forma general los tipos de emprendimiento pueden ser individual, colectivo
y social, sin embargo, de acuerdo al propoésito del emprendimiento pueden distinguirse los
siguientes:

Pequefias empresas: El duefio es quien administra la organizacion, quiza con un grupo de
colaboradores que se encuentran bajo su coordinacion.

Empresas escalables: Son conceptualizadas como la idea de desarrollar grandes niveles
de crecimiento gracias a la invencion y tacticas.

Organizaciones sociales: el objetivo elemental no es la creacion de réditos econdmicos
sino, mas bien la de dejar un efecto positivo en la sociedad.

Emprendimientos novedosos: se fundamenta en la generacion de un producto o servicio
transformador, al cual se le puede denominar como “novedoso”.

Negocios oportunistas: responden a una requerimiento especifico en un momento fijo con

una estrategia de negocios elaborada especialmente para esa oportunidad.
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Emprendimientos incubadores: Sus ideas persisten en un largo plazo en investigacion y
ejecucion, con la finalidad de compensar una necesidad demandante dentro de un nicho (Content,
2021)

4.3. Proyecto de factibilidad

Un proyecto de factibilidad se desarrolla con etapas y un analisis profundo para ejecutarse
la cual debe ser viable, la cual se lleva a cabo de métodos y técnicas definidas, ademéas un proyecto
debe contar con objetivos y metas.

Se menciona que un proyecto factible tiene el propdsito de resolver un problema y contar
con métodos investigativos para lograr el alcance del mismo. En este sentido se afirma que un
proyecto de factibilidad es:

una investigacion que desarrolla una propuesta 0 modelo operativo que permite resolver

los problemas que se quieran ejecutar segun las necesidades de la sociedad o negocio. Es

importante contar con algunas etapas para lograr un proyecto factible estas son; diagnostico
de las necesidades, planteamiento y fundamento teorico de la propuesta y recursos para la

ejecucion (Dubs,2022, p.4).

4.4, Estudio de factibilidad

El estudio de factibilidad permite que se analice la viabilidad o no de un determinado
proyecto, por lo tanto es definido como “el que hace una compafiia para identificar la posibilidad
de poder ejecutar una idea de negocio que se pretende poner en marcha.”(Quiroa Myriam, 2022,
p. 1).

4.4.1. Tipos de estudio de factibilidad

Existen diferentes tipos de estudio de factibilidad por los que puede desarrollarse un

proyecto dependiendo el propésito que se desea conseguir, conforme se muestran a continuacion:
Tabla 3. Tipos de estudio de factibilidad

Indicadores Descriptores
Factibilidad Esta clase de estudio se centra en el factor econdmico, apoyandose en una “inversion inicial”, los
act|' ! I a cotos, TIR y un plan de financiamiento. Este analisis permitird conocer cual es la cantidad de
economica dinero que se necesita y los beneficios que se podrén obtener luego de su ejecucion.
bilidad Estudia la posibilidad comercial de un producto o servicio, razon por la cual la compafiia deberé
ch?r;t;r::ilala enfocarse en cumplir con los requerimientos de los usuarios, asi pues, estos estudios analizan

aspectos como: logistica y canales de comercializacidn.
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Factibilidad

técnica

Factibilidad

operativa

Factibilidad
politica y
legal
Factibilidad

de tiempo

En este tipo de estudios la parte central es la tecnologia, puesto que este etapa, permite identificar
cuales los requerimientos técnicos que se necesitan para ejecutar un proyecto, este estudio analiza
elementos como: hardware y el software que podria requerir el proyecto.

En este estudio se determinan los proceso vinculados con la elaboracion del producto, es decir,
identifica las fases de creacion y sus posibles costos, también determina hasta qué punto la puesto
en marcha de un proyecto encaja con la filosofia de la empresa.

Este estudio analiza y especifican las leyes o normas que inciden en la empresa, para lo cual se

examinara los requisitos legales que se pueden necesitar para su puesta en marcha.

Permite conocer si durante el periodo de implementacion, concuerda con el tiempo que realmente

se necesita para la permanencia de la empresa.

Nota: La fuente de la presente tabla corresponde a (Mercado, 2022)

4.4.2.

Importancia del estudio de factibilidad.

Este elemento permite medir la viabilidad del negocio y el éxito que puede llegar el negocio

antes de ejecutarlo, ademas analizar los problemas que pueden llegar y como poder enfrentarlos

sin tener consecuencias altas, mediante este estudio se puede proporcionar una base de desarrollo

de estrategias efectivas para seguir teniendo éxito en el proyecto (Quiroa, 2024).
4.4.3. Etapas de un estudio de factibilidad

Un estudio de factibilidad debe ser estructurado y analizados de forma légica y coherente

para que arroje los resultados esperados, por ello, se guia de tapas o fases dentro de las cuales se

evidencian las siguientes:

Tabla 4. Etapas de un estudio de factibilidad

Etapas

Descriptores

Definicion

del proyecto

Estudio de

mercado

Este primer paso es importante para aclarar los objetivos, objetivos, alcance y expectativas del
proyecto. Deben tener en cuenta las variables, como la ubicacion, el tamafio del proyecto, el tipo
de edificio y los requisitos o el mercado especiales del cliente. En esta etapa inicial, se describen
los servicios necesarios, el grupo objetivo y las caracteristicas, es decir, la pregunta que se desea
responder es exactamente lo que se planea construir

Este estudio trata de comprender la demanda actual y potencial, la oferta de la regién, donde se
desarrolla el proyecto, ademas de los usuarios potenciales o los clientes, la competencia existente,
los precios de referencia, sus fluctuaciones, los deseos de los consumidores e incluso posibles
variaciones de la demanda estacional. Factores como los efectos geograficos, las tendencias
demogréficas, la cultura local y el poder adquisitivo son importantes para el andlisis, asi como un

estudio comparativo de competidores que permiten oportunidades de diferenciacion y

12



Andlisis

técnico

Evaluacion

financiera

Andlisis legal
y de

cumplimiento

Evaluacion

de riesgos

crecimiento. La pregunta que se trata de responder es: ¢ por qué seria rentable crear este proyecto?
Esta etapa tiene como objetivo evaluar la viabilidad estructural del proyecto. Esto incluye estudio
especifico de planes arquitectdnicos, analisis de infraestructura existente, accesibilidad de
materiales y mano de obra, equipos, disefio y ubicacion, costos y accesorios de personal y
accesorios, suministros y gastos generales necesarios para el funcionamiento 6ptimo del proyecto.
Durante este tiempo, los elementos ambientales de sostenibilidad, eficiencia energética e
influencia también se tienen en cuenta y se comparan con todos los requisitos de sostenibilidad
en el analisis regulatorio. La pregunta que se trata de resolver es lo : ¢que se necesita para que este
proyecto funcione correctamente?

La planificacién financiera incorrecta es una razén comun por la cual muchos proyectos fallan.
Esta fase le permite evaluar el rendimiento del marco temporal utilizando un andlisis exhaustivo
relacionado con los costos de construccidn, los gastos operativos, las fuentes de financiacion
disponibles y los pronosticos de ingresos. Los aspectos como el rendimiento interno y el
equilibrio, el presupuesto, el capital inicial y los intereses de financiacion deben revisarse
cuidadosamente. Durante esta etapa, es importante desarrollar un pronostico realista, lo que le
permite determinar si los ingresos pueden cubrir los costos directos e indirectos durante un periodo
razonable de inversores y acreedores. La pregunta principal que se resuelve este tiempo es cuanto
costara este proyecto y cuadndo y cémo es el rendimiento de la inversion.

El aspecto decisivo antes de la transicion con cualquier proyecto es identificar y evaluar los riesgos
financieros, técnicos, legales y de mercado. Para proteger la inversion y garantizar la viabilidad a
largo plazo, es importante crear estrategias efectivas para reducir estos riesgos o idealmente. Por
ejemplo, ¢qué pasaria con el proyecto si el estado experimentara una recesion financiera o una
devaluacion de su moneda? Por lo tanto, la seccién de evaluacidn de riesgos quiere responder una
serie de preguntas con el formato "; Qué sucederia si y cuél es la probabilidad de ello?" Ademas,
es importante distinguir entre riesgos directos al modelo de negocio con variables que pueden
cambiarse y aquellos que son extrafios y no pueden controlarse de ninguna manera, como guerras
naturales o desastres.

Un aspecto crucial antes de avanzar con cualquier proyecto es la identificacién y evaluacion de
riesgos financieros, técnicos, legales y de mercado. La creacién de estrategias efectivas para
mitigar o, idealmente, eliminar estos riesgos, es fundamental para salvaguardar la inversion y
asegurar la viabilidad a largo plazo.

Por ejemplo, ¢qué pasaria con el proyecto si el pais experimenta una recesién econémica o una
devaluacion de su moneda?, ;de qué manera le afectaria una enfermedad pandémica?, ;cuéles
serfan las implicaciones de que se construyera otro proyecto que ofreciera servicios similares en
la zona? Por ello, la seccién de evaluacién de riesgos busca responder a varias preguntas con el

formato “;qué pasaria si, y qué probabilidad hay de que eso ocurra?", pero también a la pregunta
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¢qué podriamos hacer en ese caso para que el proyecto siga siendo viable?
Ademas, es importante distinguir entre riesgos directos al modelo de negocio, con variables que
pueden modificarse, y aquellos que son ajenos a este y no pueden controlarse de ninguna forma,
como guerras o desastres naturales.
Este es un momento critico cuando se decide el futuro del proyecto. Aquellos que ejecutan el
estudio de factibilidad deben poder visualizar e integrar toda la informacion recopilada hasta ahora
en holistica. Si el proyecto, después de este analisis integrado, demuestra financieramente
sostenible e introduce oportunidades de crecimiento, continte ejecutando la decision logica. Pero
Toma de si los resultados muestran un panoramico menos prometedor, la opcién mas cautelosa seria
decision repensar o0 incluso dejar el proyecto. Sin embargo, antes de tomar una decision final, es importante
evaluar el esquema para hacer los ajustes o victimas necesarios y considerar el potencial de
crecimiento a largo plazo y la capacidad del proyecto para satisfacer las desafortunadas
necesidades en el mercado. ¢La pregunta principal aqui es avanzar con la fase de planificacion y

financiacion?

Nota: la presente tabla tiene una fuente de (O. Garcia, 2024)

4.5. Naturaleza del proyecto

Es el resultado del proceso de andlisis y planificacion del proyecto, que conlleva la
explicacion de la solucién y que sea viable la idea de negocio.

Esto debe estar particularmente definido, teniendo en cuenta los objetivos que lo apoyan,
la mision y la justificacion para realizarlo. Al determinar la naturaleza del proyecto, esta limpiando
los conceptos hasta que se pueda comparar con el ajuste del proceso del barco o indicando la tarjeta
en el viaje, teniendo en cuenta el punto de partida y el destino. Especialmente en el caso de los
empresarios, es correcto determinar la naturaleza del proyecto para indicar cual es su negocio y
cudl es la pantalla. Este es el primordial.(U. Garcia, 2022, p. 3)

De esta forma, queda claro que la naturaleza de un proyecto debe plantearse de
forma adecuada, para de que puede ser comprendida y entendida en puntos claves, para que el
negocio o emprendimiento que se pretender crear pueda llegar a su meta de forma satisfactoria.

4.6. Nombre de la empresa

El nombre de la empresa para un negocio 0 una empresa es importante porque es la parte
distintiva y caracteristica que lo diferencia de otros establecimientos econémicos o comerciales.
Por ello es definida como “la carta de presentacion que se proyectard al publico. lo cual es el punto

clave para diferenciar la competencia y transmitir una conexion emocional. EI nombre del negocio
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debe ser memorable y original, ya que también puede generar mas atencion al cliente y saber mas
de que puede tratar” (Endor,2024, p.5).
4.7. Logotipo de la empresa

El logo tipo de la empresa suele ser el simbolo distintivo que se le da ala negocio, el cual
este compuesto por una serie de imagenes, textos o cualquier otra ilustracion que contenga datos
caracteristicos o relevantes del negocio, a fin de que este puede autoidentificarse por si mismo a
través de su esencia.

Es el simbolo o marca del producto que esta compuesto por una imagen, letras y colores,

existen algunos tipos ya que de logos por su tamario, formas y marcas abstractas. Un logo

es el alma del negocio, lo cual debe ser coherente, reconocible, ademés debe contener

elementos visuales claros y canales marketing (Salinas,2022, p.18).

4.8. Giro de laempresa

El giro de la empresa, es un factor clave porque permite conocer cual es la actividad
principal que va a desarrollar. “En este medio se define el producto que se va ofrecer y analizar el
modelo de negocio que se va a desarrollar, ademas el giro de la empresa ayuda a comprender la
posicién de mercado y como va su desarrollo de crecimiento (Mentes Abiertas, 2023.p.8).

El giro de la empresa puede ser industrial, comercial o de servicio

Giro industrial. Se dedica a la elaboracion, evolucion de bienes.

Giro comercial. Adquisicion y comercializacion de bienes y servicios.

Giro servicio. Laidea de negocio se centra en satisfacer las necesidades del cliente a traves

de la prestacion del servicio.(Torres, 2022, p. 2)

4.9. Descripcion de productos o servicios

La descripcion de “productos o servicios” es una parte importante porque contiene y da a
conocer los componentes, funciones y beneficios del producto o servicio a fin de que el consumidor
a de acuerdo a sus necesidades e intereses pueda acceder a su compra.

Es la explicacién clara y concisa del producto, la cual resalta su valor, importancia y

beneficios, sin embargo, es importante manejar una buena presentacion para lograr contar

con una acogida de la comunidad. Los beneficios de contar con una buena descripcion es
el aumento de ventas, mejora la apariencia en el sitio web y resaltar la diferencia del

producto con la competencia (Sana,2023, p.15).
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4.10. Estudio de mercado

Este es un estudio o como su mismo nombre lo muestra un andlisis minucioso de las
condiciones reales y actuales del mercado, este permite identificar cudles son las fortalezas,
debilidades, amenazas y oportunidades que tiene o tendra una organizacién determinada.

Es por ello, que es conceptualizado como “Un estudio de mercado es un grupo de
actividades ejecutadas por las empresas comerciales que tienen como la finalidad la consecucion
de datos sobre el estado actual de un fragmento determinado mercado. Su propdsito es conocer en
profundidad el nicho que se pretende conquistar, como asi también su nivel de rentabilidad.”(Da
Silva, 2021)

4.10.1. Objetivo del estudio de mercado

El objetivo del estudio de mercado es recabar informacion de primera mano para conocer
las necesidades, condiciones, exigencias, requerimientos tendencias y condiciones de un
determinado sector, es decir, se centra en “conocer con claridad el grado de rentabilidad, y estudiar
el sector e identificar las necesidades de la comunidad, ademas es importante conocer los precios
mas competitivos y ejecutar alternativas para contar con toma de decisiones correctas”
(Silva,2023, p.5).

4.10.2. Segmento del mercado

El segmento del mercado es conceptualizado como una forma de “seccionar al mercado
objetivo en conjuntos mas reducidos que comparten particularidades parecidas, como edad,
ingresos, rasgos de personalidad, conducta, intereses, necesidades o sitio.” (Parra, 2020)

La utilizacién de la segmentacion del mercado es idonea porque permite optimizar
productos y perfeccionar actividades de marketing, mediante la creacion de estrategias
empresariales para darles un valor agregado a los productos de ofrecer, de esta forma existe la
certeza que existira una mayor demanda en el mercado y consecuentemente esto lo llevara al existo

Caracteristicas del segmento del mercado

Es la estrategia de la mercadotecnia en dividir en grupos mas pequefios segun las
caracteristicas que se ha identificado, de esta manera se desarrolla la publicidad, ventas de forma
personalizada. Es importante cumplir con las siguientes caracteristicas; homogeneidad, sustancial
(tamafio de los grupos), medible y accesible (Ortega,2024).

Ademas, estas caracteristicas cumplen funciones especificas conforme se muestra a continuacion:
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e “Deben ser cuantificables, medibles”. Es decir que para cada uno de los grupos de usuarios
que se identifiquen se deben obtener factores de medicion para los mimos, estos pueden
estar relacionados con la cantidad, nimero de demandantes, ingresos y requerimientos de
los mismos.

e La disponibilidad en el segmento de mercado debe estar convencido de que puede lograr
efectivamente este segmento, que su plan de publicidad y marketing puede llegar a los
clientes con el costo que puede asumir.

e EIl volumen minimo debe ser una dimensidén, lo que le permite vender su producto o
servicio rentable.

e Deben ser heterogéneos, deben tener diferencias significativas que creen diferentes
reacciones a las diferencias en las estrategias de productos y/o ventas (Seco, 2022, p. 7)
4.10.3. Analisis de Demanda

El analisis de la demanda permite comprender cual es la demanda del consumidor. “Este

analisis ayuda a tener una mejor comprension en las requerimientos y perspectivas de los usuarios,
cémo se van dirigiendo los competidores. Toda esta informacion se recopila por el conducta de los
consumidores para de esta manera evaluar la demanda a futuro (Zendesk, 2023).
Por lo tanto, es definido como “un proceso integral que se encamina en valorar y vislumbrar los
componentes que inciden en la cuantia de un bien o servicio que los clientes estan dispuestos y
capaces de obtener en un mercado especifico y durante un periodo especifico.”(Ortega, 2024, p.
1).

4.10.4. Estudio de la competencia

Permite determinar a “competidores directos o indirectos”. EI competidor directo es aquel
gue comercializa el mismo producto al mismo mercado, y el indirecto comercializa el mismo
articulo a un publico desigual. En un andlisis de competencia se debe llevar a cabo la descripcion
del mercado objetivo, detalle del producto con respecto del competidor y la comparacion de
precios.

Esta evaluacion se puede llevar a cabo mediante el analisis del FODA, estudio de mercado,

comparar funciones de los productos y el marketing (Asana,2024).
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4.10.5. Costeo del producto o servicio

El costeo es el calculo de la intervencion de la fabricacion, ventas o prestacion de servicios,
lo cual existen algunos tipos de costos, entre estos esta; el costo produccidn que abarca los costos
materiales y mano de obra y los costos de produccién no vinculados con la fabricacion, en esta
interviene la operacion del negocio, por ejemplo, el agua, electricidad y alquiler (Imesu,2021).

4.10.6. Precio del producto

El precio de producto es el precio que se destina al mismo a fin de que este pueda ser
comercializado en el mercado, pero ademas de ello, su fijacién depende de varios factores para
que pueda generar ganancias o plusvalia

El valor monetario que se designa al producto con su debido anélisis, de esta manera ofrecer

a los consumidores. El precio en algunos casos puede subir y bajar dependiendo la demanda

que se presente, es importante realizar una evaluacion respectiva para evitar tener pérdidas

(Contreras, 2023, p.5).

4.11. Estudio técnico

El estudio técnico para el desarrollo de cualquier proyecto es esencial, porque permite
conocer la situacion actual del mercado mostrando la idoneidad de su creacion y desarrollo, Por lo
es considerado como:

el analisis del proyecto para verificar su rentabilidad, verificar de manera correcta las

inversiones que se van a tomar durante el proceso, tanto en la produccion de tecnologia,

infraestructura, personal y materiales, en el estudio técnico se debe sostener algunos
aspectos para analizar; aspectos economicos, en donde se analice el balance y capital del

trabajo. Técnico operativo donde se identifica la maquinaria, el estudio organizacional y

las obras fisicas (Garcia 2024, p.19).

4.11.1. Ubicacion de la empresa

Es la localizacion exacta de donde se va encontrar la empresa de manera fisica, ademas es
importante contar con las siguientes caracteristicas para plantear una ubicacion adecuada.
e “Tomar en cuenta los datos geograficos
e Crecimiento urbano
e Ubicacion de la competencia
e Area de influencia de los clientes potenciales
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e Estructura de costes” (Euroinnova, 2024).
4.11.2. Marketing

El marketing es una estrategia que utilizan los negocios para cubrir los requerimientos de
su cliente en aras de mejorar su competitividad y el posicionamiento sostenible en el mercado.
Es laimplementacion de técnicas para incrementar las ventas, investigar el mercado y promocionar
el producto. La idea de marketing es un valor agregado para el negocio, algunas técnicas que se
puede usar es el marketing digital, en esta entra las redes sociales, también existe el marketing
influencia que hace referencia a marcas o personas influyentes y la comunicacion via publica
(Garcia, 2024).
4.19.1 Estrategias de marketing
Las estrategias de marketing son definidas como
técnicas, programaciones operacionales que disefian y representan operaciones
disefiadas para que una organizacion pueda alcanzar los objetivos de marketing
especificos a corto, mediano o largo plazo. Entre estos, los mas tradicionales suelen
vincularse con la promocion de una marca, acrecentar el eficacia de su
comunicacion e incrementar sus oportunidades de venta.(Urdeta, 2024, p. 3)
Por lo tanto, la utilizacién de estrategias de marketing en el mercado pretende asegurar la
venta de un determinado bien, producto o servicio en el mercado, ademas aseguran la existencia
de una ordinacion efectiva y por medio de este optimizan recursos generando mayores beneficios

para la empresa o el negocio.

4.11.3. Organizacion

La organizacion en una empresa parte de la gestion administrativa que se le dé para afirmar
su adecuada operativas, por lo que es definida como “la gestion y administracion de la empresa, la
cual se asigna la serie de funciones para conseguir las metas, es importante plantear el plan de
negocios para conocer el funcionamiento y para los otros elementos, como el monitoreo de

eventualidades, gestion de calidad, recursos humanos, area financiera entre otros” (Pérez,2021,
p.9).
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4.11.4. Organigrama de la empresa

Es la representacion grafica del nivel jerarquico de la organizacion que permite conocer de
mejor manera la organizacion y la cadena de mando con sus respectivos departamentos. La
importancia del organigrama en el negocio es la clave principal para lograr ser mas competitivos.
Existen dos tipos de organigramas: el funcional y estructural.

Organigrama funcional es la representacion de la distribucion de las diferentes areas
que cuenta la empresa, mientras que la estructural es la jerarquia de mando de la
empresa con su respectivo departamento y roles de la compafiia (Asana,2024, p.18).

4.11.5. Mano de obra requerida

Es el equipo encargado de realizar los componentes fisicos de la empresa la cual es
responsable de garantizar las metas de productividad de una empresa a cambio de un salario por
la dedicacion fisica 0 mental. Es importante analizar la mano de obra adecuada para realizar las
funciones requeridas, incluso tener el nimero adecuado de personar ya que si el niUmero es de
personal es mayor que el trabajo esto puede constar como mano de obra excedente, lo cual no tiene
un gran beneficio (Indeed,2024).

4.11.6. Perfiles de puesto

Son las representaciones, de las tareas particulares de cada cargo de la organizacion, de
esta manera tanto de forma interna y externa tenga conocimiento del manejo de cada uno de los
cargos.

El objetivo del perfil de puestos permite a las organizaciones tener una buena organizacion
de los procesos de reclutamiento del personal, capacitacion y planeacion.

A continuacion, se detallara algunas secciones.
e Descripcion general del puesto. Resumen claro y conciso del puesto
e Perfil del candidato. Se debe contar con algunos aspectos como son sus estudios,
conocimientos técnicos, experiencia laboral, cursos o diplomados.
e Competencias personales y profesionales. A parte de los estudios o experiencias
laborales, también se realiza una prueba de otros aspectos, algunos ejemplos como la

comunicacion, enfoque de resultados, empatia, y actitud del servicio.
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e Indicadores de desempeiio. Medir su nivel de desempefio en el cargo que labora, se da
mediante el grado de satisfaccion en atencion al cliente, nivel de ventas, entre otros
(Coindreau, 2024).

4.11.7. Aspectos legales la ejecucion del negocio

Los aspectos legales para una empresa son la base principal que empiezan desde antes,
durante y después de su creacidn, pues su finalidad es que el negocio cumpla con las disposiciones
legales establecidas dentro de un ordenamiento juridico, precautelando siempre que los productos,
bienes o servicio que se ofrezcan tengan un objeto causa y fin licito que no contravenga ley.

Es importante que al iniciar un proyecto o idea de negocios se debe llevar a cabo un estudio

y proceso legal correspondiente para ejercer la actividad comercial, ya que influye un gran

peso en cuanto a la rentabilidad econdmica del proyecto. Los factores que se debe llevar

son los siguientes: constitucion legal, régimen tributario, licencias y patentes

(Villafane,2022).

4.12. Estudio Financiero

Es el detalle de la viabilidad y rentabilidad del proyecto, este analisis formara parte de un
posterior estudio de mercado, ademas toda la datos recogidos ayudara a un mejor analisis de riesgo
del proyecto. Los factores que se debe tomar en cuenta para el estudio son los ingresos, costos,
gastos de administracion, gastos de ventas, devaluaciones, liquidaciones, punto de equilibrio, costo
de capital, valor neto, entre otros (Pérez, 2021).

4.12.1. Depreciaciones

Es la pérdida de un valor o un bien, lo cual es importante llevar un estado del valor de los
objetos de la empresa tanto del terreno, tecnologia, equipos entre otros de esta manera se llevara
una mejor gestion del devaltia de cada uno de ellos. La depreciacion es la clave perfecta para

valorar todos los bienes materiales e inmateriales (Vasquez,2024).

4.12.2. Costos fijos

Son aquellos gastos que se realizan cada mes, es importante contar con una lista establecida
de todos esos gastos para llevar en mejor detalle el cuadro durante las ventas que se realizan ese
mes y controlar el nivel de consumo. Estos pagos pueden ser agua, luz, Internet, arriendo, entre

otros.
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4.12.3. Estados financieros proyectados

Es aquel que se detalla la situacion financiera de la empresa, y permite analizar de manera
correcta la parte interna financiera y pronosticar las posibles contextos que se pueden presentar.
Para calcular un estado financiero se debe establecer el tiempo de proyeccién en este caso puede
ser trimestral, anual, 0 mensual, ademas incluye de los ingresos, egresos y gastos (Garcia, 2024).

4.12.4. Punto de equilibrio

También denominado como limite de rentabilidad, permite programar el grado de ventas
que se debe realizar para generar ganancias, y recuperar el dinero invertido. Se analizan los costos
de generacién con los ingresos por ventas cerradas. Dicho esto, si el negocio alcanza el equilibrio,
sera rentable y empezara a generar ganancias. Para estimar el PE se establece la siguiente formula
(Banco Pichincha, 2020).

A continuacion, se indica la formula que se utiliza

Tabla 5. Formula de punto de equilibrio

Siglas Descripcion
Qe Cantidad de equilibrio
Cf Costos Fijos
Pvu Precio Unitario
Cvu Costo Variable

Nota: la presente formula es fuente de Banco Pichincha (2020)
4.12.5. Capital de trabajo

Es el dinero que se tiene favorable para iniciar un negocio y pagar las obligaciones actuales
a corto plazo. Para llevar un mejor anélisis de cuanto se tiene disponible como capital y lograr
cubrir gastos u obligaciones se utiliza la siguiente férmula.
Activos corrientes/ Pasivos corrientes
Las razones mas importantes para tener un capital son para ayudar a solventar los gastos
cuando se tienen temporadas bajas y esto ayudaria a cubrir, otra razon ayuda a tener
descuentos con los proveedores ya que si se tiene el efectivo se puede contar con una

compra por mayor lo cual ayudara ahorrar el interés (Bank of América,2024).
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4.12.6. Formas de financiamiento

El sistema de financiamiento es definido como “el grupo de entidades o instituciones
financieras con el objetivo de realizar créditos para personas naturales o empresas, de esta manera
ayudar con un cierto monto de dinero para desarrollar propio negocio” (Sempli,2024, p.5).

A partir de este sistema de financiamiento se permite que los negocios sin importar su
forma de organizacién o composicion puedan obtener recursos econémicos para crear sus negocios
0 aportar para el desarrollo y engrandecimiento del mismo, para lo cual de conformidad con las
politicas monetarias, econémicas y financieras se manejan politicas publicas de financiamiento
para productores, comerciales pequefias, medianas o0 grandes empresa y también para los
integrantes de la economia popular y solidaria.

4.12.7. Analisis de riesgo

Es el factor mas importante al momento de planificar un proyecto, ya que este estudio
permitird mantener una idea mas clara de los riesgos futuros que se pueden presentar y tener
soluciones. Este analisis no solo se puede dar en el &mbito economico, también puede afectar los
ambitos de organizacion. Los riesgos mas comunes que se dan son la escasez de riesgos,
infortunios operativos, bajo desempefio, ausencia de claridad, corrupcion al alcance, costos
elevados, entre otros. Para evaluar este analisis se da mediante el valor monetario y el FODA
(Asana,2024, p.67).

4.12.8. Propuesta de valor

Es el elemento fundamental para la practica de marketing en el negocio ya que por medio
de este se refleja la capacidad de solucionar los problemas y generar ganancias buenas en la
empresa. Las ideas del negocio deben ser claras y concisas para el cliente ya que de esta manera
podra identificar el plan o idea de negocio (Ponce,2023).

Por ejemplo, si se tiene la idea de emprender un negocio de comida tradicional el objetivo de esto
es reflejar al comensal la riqueza cultural y gastronémica local que llega ser un interés al
consumidor, ademas puede apreciar del lugar.

A continuacion, se mencionan aspectos indispensables para una propuesta de valor
efectiva.

Transparencia. Transmitir al cliente la idea clara del negocio, en este aspecto contaria una

mision y vision clara donde se podra identificar el servicio y producto,
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Direccion. Poder dirigir al consumidor donde y como podré tener contacto con el negocio,
claro ejemplo en forma de pagos diversificados y ofertas (Ponce,2023, p.34).

4.13. Gastronomia

La gastronomia es la ciencia o disciplina que estudia el proceso alimenticio, considerada
como el arte de relacionar los alimentos con el consumo del ser humano. Por eso, se dice que “La
gastronomia no debe tomarse solo como el consumo de viveres, sino como un constructo social
que vincula factores como: identidad, culturay territorio, y como en el caso que ocupa a la presente
investigacion, resultado de la interaccion humana con el ambiente.” (Montes y Nieto, 2024, p.10)

4.13.1. Importancia de la gastronomia

La importancia de la gastronomia se centra en la identidad y expresion cultural que
caracteriza a una determinada localidad. Se recalca, que brinda la oportunidad de reunir al contexto
artistico y cultural un factor que formalmente se entendiera como abandonado, que es el de la
cocina.

4.13.2. Tipos de gastronomia

Existen diversos tipos de gastronomia, esto ha surgido para satisfacer las necesidades de
los comensales, por ello, cada plato se prepara de diferente maneray con la utilizacion de diversos
productos que le dan ese toque distintivo entre un tipo de comida como otra.

A continuacion, se presentan los tipos de gastronomia que existen:

1. Gastronomia nacional: hace referencia de los gustos particulares de un sector en
especifico, es decir, es una cocina que forma parte del patrimonio de un pais, compone un elemento
de su identidad y representa una experiencia cultural y visual.

2. Gastronomia internacional: Es una cocina que permite identificar una parte
fundamental de otros ambientes culturales.

3. Gastronomia gourmet: es identificada comunmente como una comida artistica y
transformadora, se vincula con la alta cocina y la cultura de la buena alimentacion.

4. Gastronomia vegetariana: usa ingredientes como follajes, frutas, arroz, productos
lacteos de almendras o coco y huevos. Esta exceptla la carne y los productos derivados de tejido
animal, esta es una cocina variable que une la proteina vegetal a base de trigo y otros vegetales

que reemplazan la carne.
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5. Gastronomia vegana: Esta forma parte de un estilo de vida, ya que exceptua cualquier
clase de alimento de origen animal y el aprovechamiento para su utilizacion como ropa y otros
usos. Es una cocina en la que exclusivamente se consumen productos de origen vegetal como
hortalizas y legumbres. También contiene alimentos procesados, como versiones de carnes y
quesos veganos Yy bebidas lacteas de soya y almendra.

6. Gastronomia sostenible: La Organizacion de las Naciones Unidas (ONU, 2020) la
identifica como el grupo de platillos y usos culinarios propios de un lugar en especifico. Se define
que esta es una expresion mas de la pluralidad natural y cultural del planeta y promueve el consumo
de alimentos responsable con el medio ambiente.

7. Gastronomia cientifica: Es una predisposicion que agrupa el arte culinario con el
conocimiento cientifico. Esta es una cocina de experimento, estudio y avance que se adapta a los
cambios culturales y sociales.

8. Gastronomia macrobidtica: Se basa en el equilibrio del “Yiny el Yang”. Es una cocina
adecuada a las préacticas de Oriente, en la que se comen fundamentalmente hortalizas, vegetales y
legumbres. Ademas de cereales integrales como arroz, trigo, avena, mijo, cebada y maiz, en mayor
proporcion. (Olivetto, 2022, p.2)

4.13.3. Gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional es considerada como la ciencia o el arte de transmitir saberes
culinarios de generaciones en generacion considerando sus bases culturales e identidad territorial,
para su conservacion sostenible en el paso del tiempo. Por ello, “la revalorizacion de la
gastronomia tradicional y de los alimentos afincados a territorios y ecosistemas individuales,
representa una guia para la consecucion de la sostenibilidad cultural y ambiental” (Contreras,2024,
p.22)

Esto significa que comida tradicional es parte de la cultura ancestral que se venido
manteniendo y transmitiendo de padres a hijos a través del tiempo, sin embargo, los cambios
sociales, y otros factores tecnoldgicos han hecho que esta cultura culinaria vaya perdiendo valor,
olvidandose que a partir de la misma se consigue un alto potencial nutricional que favorece al
correcto desarrollo de la salud del ser humano, pero sobre todo que distingue positivamente ese
arte culinario de un territorio determinado, por poseer caracteristicas y elementos propios,

naturales y auténticos.
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Bajo este contexto se ha decir que la comida tradicional es tan antigua como la historia
mismo, por ello se afirma que:

Los tres juicios presentados: el origen, el componente inmaterial y el tiempo,
muestran una forma de aproximarse a las comidas tradicionales propias; de igual
forma se prestan para apreciar la practica que se tenga con preparaciones
tradicionales ajenas. Con la perspicacia del caso, estos tres criterios logran mostrar
el vinculo que tienen las personas con sus comidas tradicionales, al referir o
participar en la ceremonia que llama su practica. (Tapia, 2021, p.49).

Estos tres valores son intrinsecos a la gastronomia tradicional, pues aqui nace el esfuerzo,
dedicacion, saber y sacrificio de las personas en preparar los alimentos, todo ello, dentro de un
ambiente quizas mistico por la mezcal y fusion de aromas y sabores para dar el deleito Gnico e
inigualable del plato.

4.13.4. Objetivo de la comida tradicional

La comida tradicional tiene por objetivo difundir la esencia gastronémica con identidad y
autodeterminacion la cultura, Considerando que “Se refiere a todo aquello que se difunde las
particularidades fisicas de las comidas tradicionales, haciendo indudable las emociones, creencias
e imaginarios fundados alrededor de su practica; también percibe los lazos que las personas sienten
por ella, al identificar su legado y confiar en su valor cultural.” (Tapia, 2021, p.41)

4.13.5. Importancia de la comida tradicional

En la actualidad la comida tradicional ha cobrado mayor en el mercado, puesto que existe
cada vez mas personas que desean disgustar platos propios de zona, cocido de forma natural, pues
de esta forma contribuyen al mejoramiento de su salud. Este tipo de comida suele ser de gran
importancia para mejorar el sistema nutritivo de la persona, por su alto aporte en vitaminas,
minerales e infinidad de nutrientes que no tienen otros productos procesados, semi elaborados o
con transgénicos, los cuales han sido considerados también como iniciadores de enfermedades

La posibilidad que una comida tradicional persista en la dieta de su colectividad
realizadora no es un hecho accidental y menos ain una contingencia. La voluntad
que tienen los individuos por ejecutar su practica la mantiene, cuando los
componentes de tipo climatico, sindical, cultural, entre otros, con cierto orden

generan un impacto en ella; y, sea positivo 0 negativo se hace distinguir en su
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momento. La fuerza que contiene cualquier efecto sobre esta gastronomia causa
cambios ligeros o evidentes en su oficio, estableciendo asi su elaboracion, dieta,

dispendio y la forma como las personas la descubren. (Tapia, 2021, p.44)
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5. METODOLOGIA

5.1. Enfoque de la investigacion

El enfoque del presente proyecto es “cuantitativo™, en este sentido Hernandez et al.,(2014)
explica que: “utiliza la recoleccion de informacion para comprobar una probabilidad con
fundamento en la comprobacion numérica y el estudio descriptivo” (pag. 37). Considerando, esta
premisa se establece que, para la ejecucion de esta investigacion, se usé una base numeérica,
proveniente de la aplicacién de una encuesta a la poblacion del Cantén Latacunga, donde se
pretende implementar la idea de negocio, estos sirvieron se usaron para efectuar tabulaciones
matematicas.

5.2. Nivel de la investigacion

En lo referido al nivel o alcance de investigacion, se ha estipulado que el mas adecuado
para este trabajo, es el alcance descriptivo, a decir, de esto Hernandez et al.,(2014) manifiesta que:
“Busca detallar las propiedades y particularidades esenciales de cualquier fendmeno que se
examine. Refiere propensiones de un conjunto o localidad” (pag. 127). Asi pues, este alcance
permitio descubrir o detectar las cualidades o caracteristicas del mercado objetivo, para poder
definir de mejor manera, cuales son las preferencias gastronomicas actuales, para el desarrollo del
proyecto de factibilidad para la generacion de un restaurante de comida tradicional ubicado en El
Vergel panamericana e35 km-328.

5.3. Disefio de la investigacion

Para la ejecucion de este trabajo, se considerd un disefio de investigacion no experimental,
Hernandez et al.,(2014) manifiesta que estos son: “andlisis que se ejecutan sin la maniobra
premeditada de variables y en los que solo se visualizan los fendmenos en su contexto natural para
estudiarlos” (pag. 185). Basado en esta premisa, se estipula que este disefio se utilizé para analizar
las preferencias del mercado objetivo, en este caso serian los datos que surgen del estudio de
mercado, adicionalmente, este disefio, permitio levantar datos reales y actuales que indiquen la

viabilidad o no de su desarrollo, para tal efecto se desarroll6 el estudio financiero.
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5.4. Técnicas e instrumentos de la investigacion
5.4.1. Encuesta

La técnica que se usO en este trabajo de investigacion es la encuesta, pues permite la
“compilacién de informacién utilizadas para conseguir datos de los individuos acerca de varios
temas” (Benavides, 2024). Que en el presente estudio se basé en el desarrollo de un cuestionario
integrado por 12 interrogantes, de tipo cerrado de opcion mudltiples, el cual fue aplicado y
desarrollado a personas que transitan por el sector el Vergel de la Panamericana para conocer cuél
era el grado de satisfaccion respecto a la gastronomia que ofrece el sector, asi como también
conocer cudles son sus exigencias y necesidades. Cabe recalcar que los resultados conseguidos a
partir de la aplicacién de la encuesta permitieron conocer sobre la viabilidad o no del desarrollo
de un proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tradicional ubicado en
el vergel panamericana e35 km-328.

5.4.2. Observacion

Hernandez y Mendoza (2018) menciona que: “consiste en la exploracién metddico, valido
y confidencial de actuaciones y contextos visibles, a través de un grupo de cualidades y
subcategorias” (pag. 329). Esta técnica de investigacion permitié recolectar informacién en un
momento especifico en un conjunto de poblacion o muestra definido, permitiendo obtener datos
adecuados para el correcto desarrollo del proyecto de factibilidad para la creacion de un restaurante
de comida tradicional ubicado en el vergel panamericana e35 km-328.
5.5. Poblacion

La poblacién de acuerdo Hernandez et al., (2014) postulan que esta representa al: “Grupo
de todos los casos que coinciden con especificaciones concluyentes” (pag. 207). Por lo tanto, la
poblacién a investigar corresponderia al cantén Latacunga, la poblacion de este estudio estd

conformada por 217261 habitantes del Canton. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos,2022).
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Poblacion de la Provincia de Cotopaxi

Tabla 6. Poblacion de la Provincia de Cotopaxi

Provincia Cantdn Frecuencia Porcentaje
Cotopaxi Latacunga 217.261 46%
Cotopaxi La Mana 53.793 11%
Cotopaxi Pangua 21.867 5%
Cotopaxi Pujili 66.980 14%
Cotopaxi Salcedo 67.493 14%
Cotopaxi Saquisili 24.356 5%
Cotopaxi Sigchos 18.460 4%

470.210 100%

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Figura 1. Poblacion de la Provincia de Cotopaxi

= Latacunga

= La Mana

= Pangua

= Pujili

= Salcedo
Saquisili

= Sigchos

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Para poder delimitar de mejor manera la poblacion de este estudio, es indispensable efectuar
una profundizacion de la misma partiendo de datos generales, es primera instancia se encontro que
la Provincia de Cotopaxi, esta conformada por un total de 470 210 habitantes, de igual manera, los
datos mostrados en la figura y tabla anterior, permitieron identificar que el Canton con una mayor
cantidad de habitantes, es Latacunga con un 217.261 y esta a su vez representa el 46% del total

general.
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Poblacion del Canton Latacunga

Tabla 7. Poblacion del Cant6n Latacunga

Cantdn Poblacion Frecuencia Porcentaje
Latacunga Urbana 77.267 36%
Latacunga Rural 139.994 64%
Latacunga Total 217.261 100,0%

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Figura 2. Poblacién del Cantén Latacunga

= Urbana
= Rural

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Ahora bien, en lo correspondiente a las particularidades de la poblacion objeto de estudio,
se ha determinado que, el Canton con una mayor cantidad de habitantes, es Latacunga y esta se
compone del 64% que pertenece al sector rural, y el 36% al area urbana, en este caso se ha podido
identificar que la poblacion del Cantdn Latacunga se conforma principalmente por el area rural,
esto debido a las principales actividades econdmicas que se centran en la agricultura y ganadera,

ubicada en las afueras del Canton.
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Parroquias del Canton Latacunga

Tabla 8. Parroquias del Cant6n Latacunga

Canton Parroquias Frecuencia Porcentaje
Latacunga Latacunga 125.651 58%
Latacunga Alaquez 7.958 4%
Latacunga Belisario Quevedo 7.301 3%
Latacunga Guaytacama 15.158 7%
Latacunga Joseguango Bajo 2.469 1%
Latacunga Mulalé 9.101 4%
Latacunga Once de Noviembre 3.233 1%
Latacunga Poald 4,960 2%
Latacunga San Juan de Pastocalle 14.884 7%
Latacunga Tanicuchi 15.509 7%
Latacunga Toacaso 11.037 5%

217.261 100%

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Figura 3. Parroquias del Canton Latacunga

= Latacunga
= Aldquez

Belisario Quevedo
= Guaytacama
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Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).

Y finalmente, en la tabla y figura anterior, se observa que, dentro del Cantén Latacunga, la
parroquia que posee un mayor numero de habitantes es el que lleva el mismo nombre, con un total

de 125.651 habitantes, y esta tiene una representacion del 58%.
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5.6. Muestra

La muestra es definida como “subgrupo del universo o poblacién del cual se recogen datos
y que debe ser representativo de esta” (Hernandez et al., 2014, pag. 206). Para la ejecucién, de la
presente investigacion, se considerd una muestra conformada por 90 personas, es importante
mencionar que, en lo referido a la no respuesta de las encuestas, este valor representa aquellas
personas quienes no pudieron contestar la encuesta, que fue enviada por correo electrénico, asi

pues, el cuyo calculo se muestra a continuacion:

Tabla 9. Desglose de formula

Marco muestral N = 217261
Alfa (Error Tipo I) o= 0,100
Nivel de Confianza 1-a2= 0,950
Z de (1-a/2) Z(1-a2)= 1,645
Probabilidad clase p p= 0,500
Complemento de p q= 0,500
Precision D= 0,090
Tamafio de la muestra n= 83
Tasa de no respuesta % NO 0,080
Tamafio de la muestra n= 90,15

Plan Muestral

El disefio de este apartado, tiene el proposito de fijar una muestra mucho mas representativa
de la poblacion del Cantén Latacunga, este valor se determina partiendo de la poblacion del Cantén
donde se pretende poner en marcha la idea de negocio, la cual abarca una cantidad de 217261
personas, asi pues, para poder garantizar la participacion de todos los elementos de la poblacion,
esta se subdivide en dos secciones urbanay rural, por consiguiente, la muestra de los 90 habitantes

se distribuye para la cantidad de parroquias urbanas y rurales, tal y como se indica a continuacion:

Tabla 10. Distribucion de la poblacién del Cantén Latacunga

Cantoén Poblacion Frecuencia Porcentaje
Latacunga Urbana 32 36%
Latacunga Rural 58 64%
Latacunga Total Latacunga 90 100%

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).
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Distribucion de la muestra

Una vez desglosados los sectores donde se realizo el estudio, a continuacion, se presenta
una distribucion de la cantidad y porcentaje de representacion de la poblacion, es decir, el nimero
de encuestas que fueron aplicadas por cada parroquia que conforman el area urbana y rural del
Cantdn Latacunga:

Tabla 11. Distribucién de la muestra

Parroquia Parroquias Frecuencia Porcentaje
La Matriz 11 12%
Eloy Alfaro (San Felipe) 11 12%
Urbana Ignacio Flores (La Laguna) 10 11%
Juan Montalvo (San Sebastian) 10 11%
San Buenaventura 10 11%
Alaquez 3 4%
Belisario Quevedo 3 3%
Guaytacama 6 7%
Joseguango Bajo 1 1%
Rural Mulalé . 4 4%
Once de Noviembre 1 1%
Poal6 2 204
San Juan de Pastocalle 6 7%
Tanicuchi 6 7%
Toacaso 5 5%
Total 90 100%

Nota. Tomado de (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022).
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6. ANALISIS DE RESULTADOS

6.1. Naturaleza Del Proyecto
6.1.1. Nombre de la empresa

El restaurante tomara el nombre de “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”, ya que muestra
la esencia de lo que se quiere ofrecer, en otras palabras, un ambiente verde, rustico y natural, que
remite al campo. Ademas, el nombre destaca el uso de productos organicos y frescos, alineados
con los valores de sostenibilidad y apoyo a las comunidades locales a través de la ayuda social. Se
pretende ademas que los clientes “comensales” disfruten de una experiencia genuinay cortés con
el medio ambiente, donde se promueva la conexion con la naturaleza y la responsabilidad social.

6.1.2. Giro de la empresa

El restaurante "'EL CAMPESTRE RESTAURANTE” se proyecta como una empresa de
venta y dispendio de alimentos bajo una juiciosa carta de presentacion que contenga los precios,
ademas es un restaurante especializado en cocina organica que se enfoca en utilizar productos
frescos, locales y sostenibles. Ofrecemos una experiencia gastronémica que promueve la salud, el
respeto por el medio ambiente y el apoyo a practicas responsables.

6.1.3. Descripcion de productos o servicios

En el "ElI Campestre restaurante™ se ofrecera una variedad de productos y servicios que
reflejan el compromiso con la calidad y la sostenibilidad:

e Comida Organica: Platos elaborados con ingredientes frescos, locales y 100% organicos,
que incluyen opciones vegetarianas, veganas y para personas con dietas especiales.

e Bebidas Naturales: Jugos frescos, infusiones y bebidas elaboradas con ingredientes
naturales, sin azucares refinados ni conservantes.

e Ambiente Sostenible: Un espacio disefiado con materiales reciclados y ecoldgicos, con
practicas sostenibles que incluyen compostaje y reduccion de residuos.
Todo en "EI Campestre™ esta pensado para brindar una experiencia auténtica, saludable y

respetuosa con el entorno.
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6.1.4. Ubicacion y tamafio esperado de la empresa

El restaurante “EL. CAMPESTRE RESTAURANTE” se encontrara ubicado en la

Provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga, parroquia Tanicuchi, Sector Lasso KM-328.
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Figura 4. Ubicacion del restaurante
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Nota: La presente figura indica la ubicacion del restaurante.

El lugar donde se ubicara el restaurante “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”, fue

seleccionado por varias razones claves:

1.

Entorno Natural y Rustico: Esta ubicacion esta rodeada de un paisaje verde y montafioso,
lo que refleja perfectamente el concepto del restaurante, inspirado en el campo, la
naturaleza y la vida rural.

Acceso y Visibilidad: El sector Lasso, se encuentra ubicado en un punto estratégico a lo
largo de la ruta principal, ofrece facil acceso para turistas, viajeros y residentes locales, lo
que favorece la visibilidad y atraccion de clientes.

Conexion con la Agricultura Local: Al estar en una zona rural, se puede instituir
relaciones directas con fabricantes locales de productos organicos y frescos, alineandose
con el enfoque de sostenibilidad y apoyo a la comunidad.

Ambiente Tranquilo y Auténtico: La ubicacidn en un area més alejada del ambiente de
la ciudad permite a los visitantes disfrutar de un contexto tranquilo, ideal para una
experiencia gastrondmica relajada, en sintonia con la naturaleza.

El lugar elegido combina belleza natural, accesibilidad y cercania con la fuente de nuestros

productos, lo que lo convierte en el espacio perfecto para "EI Campestre Restaurante".
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6.1.5. Andlisis de la industria

Para el desarrollo del andlisis de la competencia del restaurante “EL. CAMPESTRE

RESTAURANTE?”, se realiz6 el analisis con las 5 fuerzas Porter

5 fuerzas de Porter

7
L X4

>

Amenaza de entrada de nuevos competidores: Aunque el concepto de comida orgénica
y sostenible estd ganando popularidad, la inversién inicial para crear un restaurante con
estas caracteristicas, especialmente en una zona rural, podria no ser tan alta comparada con
otros tipos de restaurantes. Esto podria facilitar la entrada de nuevos competidores con
menos capital o en fases tempranas.

Creciente Interés por el Turismo Rural: La regién tiene un potencial turistico creciente,
lo que podria atraer a otros emprendedores interesados en replicar el concepto de
restaurantes en ambientes naturales. Este aumento en el turismo rural podria generar mas
competencia en el futuro.

Dependencia de Proveedores Locales: A medida que progresa la demanda de bienes
organicos, los competidores pueden tener acceso a los mismos proveedores locales, 1o que
puede dificultar la diferenciacion en cuanto a la calidad de los ingredientes y la
sostenibilidad.

Fidelizacion de Clientes: Sin embargo, "El Campestre Restaurante™ tiene la ventaja de
estar consolidado como un establecimiento que ofrece una experiencia auténtica y de
calidad en un ambiente Unico, lo que podria ayudar a crear una base de clientes leales,
dificultando la entrada de competidores directos que no cuenten con estos mismos valores.
A pesar de las amenazas, la diferenciacion a través de la sostenibilidad, el apoyo a la
comunidad local y la experiencia gastronémica en un entorno natural nos brinda una
ventaja competitiva clave para minimizar la amenaza de nuevos competidores.

Poder de negociacion de los proveedores: Si "EI Campestre™ establece relaciones
consistentes y de largo plazo con los mercados locales, podria disminuir el poder de
negociacion de los proveedores. Una relacion de confianza mutua podria resultar en precios
mas competitivos, términos favorables y preferencia en la distribucion de productos

durante la temporada alta o escasez.
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Poder de negociacion de los compradores (clientes): En un contexto donde la
sostenibilidad y los productos orgénicos estan ganando terreno, los consumidores tienen
méas conocimiento sobre las alternativas disponibles, lo que aumenta su capacidad de
decidir a donde ir y qué comprar. Esto les da mas poder de negociacion, ya que pueden
demandar productos de mayor calidad o precios mas competitivos.

Amenaza de productos o servicios sustitutivos: Los restaurantes tradicionales que
ofrecen comida rapida o platos elaborados con ingredientes convencionales podrian ser una
opcion sustitutiva para algunos clientes. Aungue estos no se alinean con el enfoque
organico y sostenible de "EI Campestre", podrian atraer a quienes no valoran estos aspectos
0 buscan precios mas bajos.

Rivalidad de los competidores actuales: La rivalidad no solo depende de la comida,
sino también de la calidad de la experiencia. Si otros competidores ofrecen una experiencia
gastronomica similar en cuanto a ambiente y servicio, la competencia podria intensificarse.
Sin embargo, si "EI Campestre™ logra destacar con un ambiente unico, un enfoque en la
sostenibilidad y una oferta diferenciada, esto puede ayudar a reducir la rivalidad directa.

6.1.6. Ventajas competitivas

Estas ventajas competitivas ayudaran a "EI Campestre” a sostenerse en el mercado y

continuar destacando frente a los competidores, incluso con la ampliacion de la demanda de

articulos organicos y saludables.

Diferenciacion a traves de la sostenibilidad y el uso de productos organicos, lo que dificulta
la competencia directa.

Establecer relaciones sélidas con proveedores locales de productos organicos y mantener
la diversificacion para reducir riesgos.

La propuesta de valor Unica, que incluye calidad, experiencia y sostenibilidad, reduce el
poder de negociacion de los clientes.

La oferta diferenciada y la experiencia Unica minimizan la amenaza de productos o
servicios sustitutivos.

"El Campestre" se destaca frente a los competidores al ofrecer algo Unico que combina

calidad, sostenibilidad y un ambiente especial.
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6.2. Estudio De Mercado
6.2.1. Caracteristicas del segmento del mercado

Para el andlisis del mercado se desarroll6 una encuesta dirigida a 90 personas que transitan,
visitan el sector Vergel panamericana E 35 km328, ubicada en la ciudad de Latacunga, la cual
arrojo los siguientes resultados:

6.2.1.1. Datos demograficos

Figura 5. Género

= Hombre
= Mujer
Ltbi

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada. (Vinocunga, 2024).
Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que el 50% de los participantes
son de género femenino, el 46% son de género masculino y el 4% corresponden a otro género.
Esta respuesta da a conocer que el mayor nimero de personas que visitan el lugar es de mujer, sin
embargo, no existir una diferencia sustancial porcentual, se debe direccionar a que el negocio de
comida tradicional se muestre como un lugar accesible, igualitario y no discriminatorio por razones
de género.

Ademas, este dato estadistico al ser analizado e interpretado dentro del contexto técnico y
administrativo indica que las mujeres corresponden a un segmento de mercado, el cual tiene una
mayor proyeccion a la oferta gastronémica de la comida tradicional, he ahi la clave para lograr el

posicionamiento que se necesita, considerando el tipo y tipos de consumidores.
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Figura 6. Edad

= 18 afios a 25 afios

= 26 afios a 35 afios
36 afios a 50 afios
= 50 en adelante

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).
Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados alcanzados en la encuesta se tiene que el 52% de los
participantes se encuentran comprendidos entre los 18 y 25 afios de edad, un 23% se encuentra
entre los 26 y 35 afos de edad, un 16% se encuentra comprendido entre los 36 y 50 afios de edad,
Yy, un 9% tiene mas de 50 afios de edad.

Por lo tanto, se concluye que al existir un gran porcentaje de personas jovenes el mercado
para la puesta en marcha de un restaurante de comida tradicional se muestra como una gran
oportunidad para emprender, no obstante, al seguir jerarquicamente una poblacion mas adulta, se
tiene que el disefio del negocio también debe mostrarse sofisticado y contar con un espacio
relajado, tener un equilibrio entre la calidad, el servicio y el valor, contar con una diversidad de
menu para satisfacer los requerimientos de los consumidores de acuerdo a sus gustos y
preferencias.

En términos técnicos y administrativos se puede establecer que al existir una mayor
cantidad de personas jovenes la segmentacion del mercado debe mostrarse accesible e inclusiva
en un ambiente de modernidad, frescura y gran capacidad para acoplarse a los diferentes perfiles

gastrondmicos de los clientes.
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Figura 7. Estado civil

0%

= Soltero/a

= Casado/a
Viudo/a

= Divorciado/a

= Union de hecho

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).
Anélisis e interpretacion de resultados

Lo datos recopilados en la encuesta se tiene que el 60% de los encuestados tiene un estado
civil soltero, seguido por un 28 % que tiene un estado civil casado; y en un 12% involucra a
personas que se encuentran en un estado civil divorciado.

Esto significa que, al ser la mayor parte de consumidores de estado civil soltero, no poseer
cargas familiares, pueden tener la libertad de comer fuera del hogar, de compartir momentos
agradables con su nucleo social de amigos, por lo tanto, la comida tradicional deberia estar de
acuerdo a esta tendencia, sin embargo, dentro de mend por contar con un porcentaje considerable
de personas en esta civil casado, se debe tener un menu familiar para que se pueda integrar a todos

los miembros de la familia, sin que se tengan que incurrir en gastos adicionales.
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6.2.1.2.  Preguntas referidas a la idea de negocio

Figura 8. Ingresos

= menos de $400,00
= $400,00-$600,00

= $601,00-$1000,00
= $1001,00-$1500,00
= $1501,00-$2000,00
= $2001,00-$2500,00
= $2501- 0 mas

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).
Anélisis e interpretacion de resultados

Los resultados de la encuesta permiten, identificar que el 47% de los participantes de esta
investigacioén, perciben ingresos ubicados en los rangos de $400,00 a $600,00; el 28% expreso
contar con ingresos entre $601,00 a $1000,00, otros datos muestran que el 15% marco la opcion
de $1001,00 a $1500,00, un 4% escogio la alternativa $1501,00-$2000,00, y con un valor igual se
encuentra el 3% quienes escogieron las opciones: $2001,00-$2500,00 y menos de $400,00.

Los datos de interrogante, determinaron que la mayor parte de los encuestados perciben
ingresos, entre $400,00 a $600,00, lo cual indica que las personas que consuman los productos

ofertados por el restaurante se encuentran en las posibilidades de cancelar varios platillos.
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Figura 9. Establecimientos suele frecuentar para consumir alimentos y bebidas

= Restaurantes de tipo
familiar/campestre

" = Cafeterias
= Locales de comida
rapida

= Mercados

= Bares

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Anélisis e interpretacion de resultados

La informacion recogida, permitié conocer que los lugares que son frecuentados para
consumir alimentos y bebida son: restaurantes de tipo familiar y campestre en un 47%, locales de
comida rapida en un 19 %, cafeteria en un 15%, mercados en un 11% y bar restaurante en un 8%.

Esto significa que la mayor parte de los consumidores comen fuera de casa cuando se
encuentran dentro de su grupo familiar, esto es una fortaleza, pues el negocio al lograr abrirse no
solo contaria con la presencia de la poblacion mayoritaria como son los jovenes, sino que se
contaria con la presencia de su ndcleo familiar incrementando la demanda, por ello, el ambiente,

precio y demas elementos del negocio debe ser variado y acogedor.
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Figura 10. Razones por las que frecuenta lugares para consumir alimentos

= Servicio rapido

2%

a

= Calidad de
producto/servicio

Presentacion

= Precio-cantidad

= Me gusta probar
alimentos nuevos

No frecuento

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Anélisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que el 41% de los participantes
indica que frecuenta lugares para para consumir comida por la calidad del producto y del servicio,
un 21% indica que lo realiza por el servicio rapido, un 13% menciona que es solo por el precio y
la calidad, un 11% indica que es porque le gusta probar alimentos nuevos; y un 2% indica que no
frecuenta por ninguna razon en especial.

Estos indicadores pueden ser interpretados de una forma conjunta pues en todos los casos
se encuentra la calidad, el servicio el precio, siendo aspectos que se deberan considerar en la
creacion del negocio, ademas debera agregarse a el sabor de la comida y la innovacién del mend
para atraer al cliente, pero sobre todo para cubrir los requerimientos de los consumidores que cada

vez son mas exigentes y variadas.
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Figura 11. Gasto del plato

1%

= $1,00 a $3,00
= $4,00 a $5,00
= $6,00 a $8,00
= $9,01 a $11,00
= Més de $12,00

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).
Anélisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que el gasto promedio de
consumo de un plato de comida es de 1 a 3 délares en un 33%, de 4 a 5 ddlares en un 31.3%, de 6
a 8 dolares en un 29% de 9 a 11 ddlares en un 6% y de 12 délares en adelante en un 1%.

Estos resultados son acertados considerando la situacion econdmica actual que franquea el
pais de forma general, se tiene que el plato de comida debe ser accesible al factor econdmico de
las personas, pues existe una alta demanda, ademas por la variedad del menu podrian existir precios
premium que permitan acceder al consumidor cuando asi lo amerite la ocasion sin que tengan que

direccionarse a otros lugares de comida.
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Figura 12. Frecuencia de visita a restaurantes de tipo campestre

= 1 a2 veces alasemana

= 3 a4 veces a lasemana
1 vez al mes 0 menos

= Otro

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que la frecuencia con la que
los participantes realizan visitas familiares a lugares que ofrecen comida tradicional o campestre
de tres a cuatro veces a la semana con un 36%, una vez al mes 0 menos en un 28%, una a dos veces
a la semana en un 25 % y otro en un 11%.

Estos datos al ser interpretados desde el ambito técnico y administrativo existen una gran
demanda de consumidores por la comida tradicional o campestre, esta frecuencia al desarrollarse
de forma semanal, lo cual indica una consecucion en el consumo de comida, de esta forma se
deberia generar fiabilidad en los clientes, con ofertas atractivas, eventos especiales y otras
estrategias de marketing o de mercado que permita mantener a los clientes fijos y atraer a nuevos

consumidores
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Figura 13. Promociones que le gustaria en un restaurante de comida

= Combos Familiares

= Descuentos Familiares

Promociones en dias
festivos o fechas
especiales

= Martes y jueves locos

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Analisis e interpretacion de resultados

La informacion recopilada ha permitido identificar que la mayor parte de los participantes
les gusta las promociones de comida por combos familiares en un 35%, seguido de los descuentos
por grupos familiares (33%), asi como también por las promociones especiales en dias festivos o
fechas especiales, (cumpleafios) en un 23%, y finalmente los martes y jueves locos en un 9%

Estos resultados indican que al consumidor le gusta estar motivado con promociones
especiales en el servicio y consumo de comida, recalcando que su vision siempre tiene una funcién
y objetivo familiar, por lo que las estrategias de mercado que se utilicen para asegurar las ventas
de la comida tradicional se deben enfocar en satisfacer todas estas necesidades o expectativas de

los consumidores de comida.
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Figura 14. Preferencia por comer

l = Comida tradicional
= Comida rapida
\ = Otro

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Anélisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que la mayor parte de
participantes prefiriere comer comida tradicional en un 45%, comida rapida en un 36% y otros en
un 19%

Esta pregunta permite constatar las respuestas entregadas con anterioridad por los
participantes, obteniéndose asi, una perspectiva positiva, respecto al gusto y apreciacién de los
consumidores por la comida tradicional o campestre, por lo cual el negocio debe centrarse
especificamente en este factor, considerando todos y cada uno de los aportes desarrollados en items

anteriores.
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Figura 15. Oferta de menu y bebidas completa

9% 9%

9% 9% 9% 9% 9% 9% 9%
9%
8%
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8%
8%
8%

N
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Mora

salchipapa [ 2
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Continenta
Caldo de gallina
Chocolate

Mote con chicharr
Churrasco Ecuatorinao

Desayuno ParaPicar Platosala Sopas = Comida Sanduches Jugos = Bebidas
Carta rapida Calientes

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).
Analisis e interpretacion de resultados

La informacion presentada en la figura permitié conocer de primera mano, cuéles son las
preferencias gastronomicas de los usuarios, en sus diferentes modalidades; es importante indicar
que de la gran variedad de platillos en la figura se muestran los que fueron mayormente
seleccionados por los usuarios: en lo referido a los desayunos el mas opcionado es el continental
(9%), para picar mote con chicharrén (9%), platos a la carta churrasco ecuatoriano (9%), de la
seccidn sopas, la alternativa mas escogida fue el caldo de gallina (9%), otros datos muestran que
en la seccion comida rapida, la opcion seleccionada fue salchipapa (8%), en los sanduches, fue el
pernil (9%), en jugos el de mora tuvo una aceptacion del 9% y en bebidas calientes la mas escogida
fue chocolate (9%).

Los datos de esta interrogante, dan a conocer gque los usuarios tienen una gran variedad por
la gastronomia del sector, lo cual es un indicativo que permite sustentar la implementacion de esta
idea de negocio, de igual forma, los platillos seleccionados tienen ingredientes propios de la

localidad lo cual aumenta los niveles de preferencia de los demandantes.
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Figura 16. Publicidad que le gustaria recibir del restaurante

8% .
= Redes Sociales
= Radial

Televisa

\ 13% = Internet
= Hojas volantes

Gigantografias

0%

Nota: La presente figura contiene respuesta de la encuesta practicada (Vinocunga, 2024).

Analisis e interpretacion de resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se tiene que los participantes, les
gustaria recibir publicidad sobre el restaurante de comida tradicional por medio de las redes
sociales en un 53 %, por medio del internet en un 19%, canal de TV en un 13%, por medio de
gigantografias en un 8% y por hojas volantes en un 7%

De acuerdo a estos resultados se puede interpretar en que a mas de la mitad de los
participantes o posibles consumidores de comida tradicional o campestre les gustaria recibir
publicidad gastronémica por medio de las redes social, siendo importante que exista un enfoque
al marketing digital para poder llegar por medio de diferentes aplicaciones o plataformas como
Facebook, TikTok, Youtube, entre otras con toda la oferta gastronémica que se pretende oferta, se
igual forma no dejar en un apartado a los canales de television, las gigantografias y las hojas
volantes que de una y otra forma permiten transversalizar y socializar el producto y servicio que
se ofrece.

Analisis E Interpretacion Final

En el sector vergel panamericana E 35 km 328 se constata la presencia de una creciente
demanda de comida tradicional local, que proviene de los turistas que buscan obtener experiencias
gastrondmicas auténticas. La competencia directa proviene de restaurantes que ofrecen comida
casera, sin que exista un establecimiento que se direcciones a la preparacion de comida tradicional

de alta calidad y a precios accesibles.
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6.2.1.3.  Segmento de Mercado

Segmentacion Geografica

Localizacion: Dado que el restaurante estd en una ubicacion en la via E35, la segmentacion
debe centrarse principalmente en personas que viven en las zonas cercanas 0 que viajan a
través de esta ruta. Esto incluye:

Residentes locales: Personas de Latacunga, Lasso y areas cercanas.

Visitantes y turistas: Atraidos por la belleza natural de Cotopaxi, turistas de otras
provincias y turistas internacionales que viajan por la E35.

Transelntes y viajeros: Aquellos que usan la E35 como ruta de paso, por lo que el

restaurante puede aprovechar su ubicacion para captar personas de paso.

Segmentacion Demografica

Edad:

Adultos jovenes (18-35 afos): Este grupo puede estar interesado en comer fuera, disfrutar
de experiencias gastronomicas y disfrutar de ambientes tranquilos en el campo.

Familias (35-55 afios): Las familias que buscan un lugar tranquilo para pasar un buen rato,
especialmente durante los fines de semana.

Adultos mayores (55+ afios): Personas que buscan un lugar relajado para disfrutar de una

comida sin ruidos o prisas.

Segmentacion Psicografica
Estilo de vida:

Amantes de la naturaleza: Dado que el restaurante estd en una zona campestre, puede

atraer a personas interesadas en la naturaleza y en disfrutar de la tranquilidad y los paisajes del

area. Las actividades como caminatas, montafiismo y el contacto con la fauna y flora local pueden

ser elementos que atraigan a este publico.

Buscadores de experiencias gastronomicas: Personas que disfrutan de una comida

auténtica y de calidad, tal vez con una propuesta local o de fusion, que busquen una experiencia

Unica fuera de lo comun.

Intereses: Turistas y excursionistas: Este grupo podria interesarse en comida tipica,

comida organica o platillos representativos de la region.
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Grupos que buscan una experiencia cultural: Los turistas interesados en conocer la
gastronomia local de Cotopaxi y sus tradiciones pueden ser un segmento atractivo.
Segmentacion Conductual
Motivacion de compra:

e Gente de paso (turistas, viajeros): La ubicacion de EI Campestre lo hace ideal para aquellos
que necesitan hacer una parada en el camino. El restaurante podria ofrecer promociones
como menus rapidos o precios especiales para viajeros.

e Familiasy grupos: Las personas que buscan un lugar para disfrutar de una comida tranquila
en familia o con amigos.

e Personas que buscan un lugar para eventos: El restaurante puede ofrecer espacios para
celebraciones o eventos como cumplearios, reuniones familiares o empresariales.

Beneficios esperados:

e Comida tradicional: Propuesta culinaria local, platos tipicos de la region, o incluso una
carta mas innovadora, como menus de fusion o gourmet.

e Ambiente relajado y tranquilo: Muchas personas podrian preferir un ambiente alejado del
bullicio de las grandes ciudades, especialmente en un restaurante que ofrezca contacto con
la naturaleza.

6.2.1.4.  Perfil del Cliente Objetivo

El restaurante "EI Campestre” ubicado en la E35, kilometro 328, tiene como publico
objetivo a todo tipo de viajeros y residentes que transitan por esta importante via que conecta la
costa con la sierra y la capital de Ecuador. Debido a la ubicacion estratégica, el restaurante atraera
una gran diversidad de clientes que buscan una experiencia gastrondmica auténtica y una pausa en
su viaje.

El restaurante tiene un publico diverso, que abarca desde familias y turistas hasta viajeros
frecuentes y residentes locales. Es importante ofrecer un menu variado que atienda las necesidades
de todos estos grupos, crear un ambiente comodo Y relajado, y contar con servicios practicos como

estacionamiento amplio, Wi-Fi gratuito y opciones de comida tradicional y agil, pero de calidad.

52



6.2.2. Demanda potencial

Para la valoracion de la “demanda actual” se toma como referencia la poblacién actual del
Canton Latacunga y el porcentaje de indice de crecimiento poblacional, los datos del Gltimo Censo
poblacional muestran que este incremento serd del 2,03% (Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos, 2022):

Tabla 12. Demanda Potencial

N.° Afios Poblacion Base ICP Demanda Potencial Proyectada
0 2025 217.261 2,03% 217261
1 2026 217261 2,03% 221671
2 2027 221671 2,03% 230763
3 2028 230763 2,03% 245103
4 2029 245103 2,03% 265620
5 2030 265620 2,03% 293697

Los datos de la tabla muestran, cual es la demanda potencial proyectada para cada afio de
vida del proyecto, asi pues, para el afio donde se inicia actividades, la demanda potencial es de 217
261 personas.

Una vez identificada la demanda potencial, se procede a calcular la demanda real
proyectada, es decir, identificar cuéles son los demandantes o personas que, si consumen esta clase
de productos o servicios, para tal efecto se utilizé los resultados de la pregunta: 5.- ;Qué lugares o
establecimientos suele frecuentar para consumir alimentos y bebidas? puede marcar mas de una
opcién, donde el 47% de los encuestados escogio la opcion: Restaurantes de tipo
familiar/campestre, los resultados indican que para el afio 2025 la demanda real, en otras palabras,

las usuarios que si consumen producto o servicios similares son 101388 personas.
Tabla 13. Demanda Real

% (Porcentaje de la

N.C Afios Demanda Potencial Encuesta) Demanda Real Proyectada
0 2025 217261 47% 101388

1 2026 221671 47% 103447

2 2027 230763 47% 107689

3 2028 245103 47% 114382

4 2029 265620 47% 123956

5 2030 293697 47% 137059
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Y, por ultimo, se define la demanda efectiva, dentro de esta estan los usuarios quienes si
podrian adquirir los servicios del restaurante, para este calculo se utiliz6 la pregunta: ¢;Cuando
usted esta fuera de casa que prefiere comer?, el 46% de los demandantes indicaron que su mayor
opcion es la comida tradicional; en este caso se ha podido establecer que para el afio cero, los

posibles clientes que pueden consumir productos tradicionales son 46188 personas.
Tabla 14. Demanda Efectiva

% (Porcentaje de la

N.° Afos Demanda Real Encuesta) Demanda Efectiva Proyectada
0 2025 101388 46% 46188

1 2026 103447 46% 47126

2 2027 107689 46% 49058

3 2028 114382 46% 52107

4 2029 123956 46% 56469

5 2030 137059 46% 62438

En la siguiente tabla, se observan los datos tanto de la demanda real (de los encuestados
que si consumen productos o servicios alimenticios tradicionales) y la demanda efectiva (quienes
pueden ser clientes de la presente idea de negocio), la diferencia de estas dos permitié conocer la
cantidad de clientes que se van a ir incrementando afio por afio, durante la vida del proyecto, por

consiguiente, para el afio cero se evidencio un aumento de 55200 personas.

Tabla 15. Proyeccion final detallada

Demanda Real Demanda Efectiva

N.° Afios Proyectada Proyectada Incremento
0 2025 101388 46188 55200
1 2026 103447 47126 56321
2 2027 107689 49058 58631
3 2028 114382 52107 62274
4 2029 123956 56469 67487
5 2030 137059 62438 74621
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Figura 17. Demanda proyectada
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Nota: La presente tabla indica la demanda proyectada

6.2.3. Estudio de la competencia

En el sector Vergel panamericana E35 km 328, solo se encuentra dos restaurantes que
ofrecen servicio de comida, el primero de ellos que ofrece comida tradicional denominado el Molo,
el cual se encuentra a unos 500 metros de distancia de donde se pretende se ubique “EL
CAMPESTRE”, y el segundo es el restaurante carbonero que solo ofrece asados de carne, por lo
que las personas no tienen otras opciones gastronémicas. A continuacion, se da a conocer el

numero de ofertantes
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Tabla 16. Nimero de ofertantes

Nombre del o L
Provincia Ubicacion Productos que ofrece
restaurante

Cotopaxi Latacunga Comida tradicional
Vergel - Chuchucaras
Lasso - Sanduches de pernil
550 via Latacunga - Colada morada
- Pinchos
- Bizcochos
- Hamburguesas
MOLO - Desayunos
- Almuerzos
- Secos de pollo
- Alitas bbg
- Jugos
- Aguas
- Gaseosas
- Caipirifia
Cotopaxi Latacunga Comida Asada.
Vergel
Carbonero Lasso
Frente al restaurante

que se pretende crear

Nota: La presente tabla indica del nimero de ofertantes

Estos dos restaurantes al ofertar comida tendrian una oferta anual de 20832 conforme se
detalla en el cuadro que precede, asi pues, el calculo de este particular se realizé de la siguiente

manera.:

e Para determinar la cantidad de platos o productos vendidos diariamente, se realizd una
observacion directa, esta técnica sirvio para estimar el nimero de productos o servicios
comercializados.

e Posteriormente, el valor de los platos vendidos se multiplica por 7 dias a la semana que
abre sus puertas al publico el restaurante, y esta cifra se multiplica por los 12 meses del

afo en curso.
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e Una vez obtenida la cantidad de ventas anuales, este valor se multiplica por el valor de
venta al publico, para asi obtener un valor de ingresos anuales por plato y de forma global.
e De igual modo, para especificar la cantidad de clientes atenidos, se procede a dividir la
cantidad de platos anuales vendidos sobre una estimacion de 1,5 (un almuerzo y un jugo o
bebida o un platillo y una bebida), después de realizar este procedimiento se puede
establecer que de manera general la oferta actual atiende a un total de 16352 clientes

anuales y la oferta dos es de 4480 usuarios.

Tabla 17. Oferta actual 1

. Plat_os Plat_os Plat_os Plat_os Clientes Valor Valor anual
Descripcion veDndlt_jos vendidos vendidos vendidos atendidos por plato  por plato
iario semanal  mensual anual
Chucchucaras 4 28 112 1344 896 $ 800 $ 10.752,00
Sanduches de pernil 5 35 140 1680 1120 $ 200 $ 3.360,00
Colada morada 2 14 56 672 448 $ 200 $ 1.344,00
Pinchos 5 35 140 1680 1120 $ 300 $ 5.040,00
Hamburguesas 6 42 168 2016 1344 $ 4,00 $ 8.064,00
Desayunos 9 63 252 3024 2016 $ 4,00 $ 12.096,00
Almuerzos 9 63 252 3024 2016 $ 500 $ 15.120,00
Secos de pollo 9 63 252 3024 2016 $ 400 $ 12.096,00
Alitas bbq 4 28 112 1344 896 $ 800 $ 10.752,00
Jugos 9 63 252 3024 2016 $ 150 $ 4.536,00
Aguas 3 21 84 1008 672 $ 100 $ 1.008,00
Gaseosa 8 56 224 2688 1792 $ 100 $ 2.688,00
Total 73 511 2044 24528 16352 $ 4350 $86.856,00

Nota: la presente tabla da a conocer la oferta anual

Tabla 18. Oferta actual 2

Platos Platos Platos Platos Clientes valor valor anual
Descripcion vendidos vendidos vendidos vendidos .
A atendidos por plato  por plato
Diario semanal  mensual anual
Jugos 6 42 168 2016 1344 $ 100 $2.016,00
Aguas 3 21 84 1008 672 $ 050 $ 504,00
Gaseosa 6 42 168 2016 1344 $ 100 $2.016,00
Asados 5 35 140 1680 1120 $ 500 $8.400,00
Total 20 140 560 6720 4480 $ 750 $12.936,00

Nota: la presente tabla da a conocer la oferta anual
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Para la oferta proyectada para los 5 afios se considera la cantidad de productos que oferta
la competencia que es de 20832 este dato resulta de la sumatoria de la oferta del Restaurante Molo
16352 mas la oferta del Restaurante Carbonara que fue de 4480, y esto valor total se vincula con
el porcentaje de crecimiento de poblacion del canton Latacunga, que de acuerdo a los datos del

INEC es de 2,03%. Esto permitié determinar la demanda insatisfecha.

Tabla 19. Oferta proyectada

Afio Oferta Proyectada
0 20832
1 21255
2 21686
3 22127
4 22576
5 23034

Nota: la presente tabla da a conocer la oferta proyectada

Demanda insatisfecha
Para estimar la demanda insatisfecha se aplica la siguiente férmula:

Demanda proyectada-oferta proyectada= demanda insatisfecha

Tabla 20. Demanda insatisfecha

Demanda Efectiva

N.° Afos Proyectada Oferta Proyectada Demanda insatisfecha
0 2025 101388 20832 80556
1 2026 103447 21255 82192
2 2027 107689 21686 86003
3 2028 114382 22127 92255
4 2029 123956 22576 101380
5 2030 137059 23034 114025

Nota: la presente tabla da a conocer la demanda insatisfecha

Los datos obtenidos muestran que al realizar una diferencia entre la demanda y oferta
proyectada da lugar a una demanda insatisfecha de 80556 para el afio cero. Por lo tanto, no se esta
cubriendo los requerimientos de los clientes al ofrecer un servicio de comida tradicional en el

sector Vergel panamericana E 35 km 328.
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6.2.4. Disefio del empaque del producto

El objetivo del restaurante “EL CAMPESTRE RESTAURANTE” es conocer la viabilidad
de apertura un restaurante que ofrezca comida tradicional en el sector El vergel, panamericana E
35 KM 328 que ofrezca en calidad, servicio y precios accesibles.
Mision

La mision del restaurante “EL. CAMPESTRE RESTAURANTE” es ofrecer a los clientes
una experiencia auténtica y notable de la gastronomia tradicional de la region, mediante la
utilizacion de productos propios de la zona y de ingredientes frescos y de alto valor nutritivo, en
un ambiente natural, acogedor y familiar.
Vision

La vision del restaurante “EL CAMPESTRE RESTAURANTE es ser un restaurante de
comida tradicional lider en la oferta de comida tradicional de la localidad y region, a traves de su
reconocimiento la calidad, cantidad, precio, servicio y contribucién a la preservacion de la cocina
autoctona y las culturas y tradiciones de la region.
Logo de la empresa

A continuacion, se da a conocer el logotipo del restaurante:

Figura 18. Logotipo del restaurante

L {

FL CAMPESTRE

Nota: Logo de la marca EL CAMPESTRE

6.2.5. Costeo del producto o servicio

Para establecer los costos de los productos a ofertar en el restaurante, se procedié a realizar

un trabajo de campo para recoger de primera mano, es decir, de los productores de los ingredientes
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el precio de cada uno de ellos, para poder definir tres elementos principales: el gasto por receta,
por porcion y por dia, asi pues, para la valoracion de los gastos de materia prima, se multiplican
los gastos por dia de cada elaboracion por el nimero de unidades vendidas, esto por los 336 dias
que abrira el restaurante para obtener el valor del primer afio. Se ha considerado la inflacion de -
0,15% en el pais a enero del 2025 para obtener la proyeccion de gastos en materia prima durante

los siguientes 5 afos:

Tabla 21. Costeo de materia prima

Gasto Gasto Gasto Gasto

I\D/;aanrtii Productos Por Po_r’ Pgr Por Afo2 Afio3 Afio4 Afob
Receta Porcion Dia Anual

4 Continental 2,60 0,65 2,44 819,00 817,77 834,54 850,39 866,55
4 Mote con chicharrén 1,56 0,39 1,45 485,94 48521 49516 504,57 514,15
4 Churrasco Ecuatoriano 4,16 1,04 3,86 1295,84 1293,90 1320,42 134551 1371,08
4 Caldo de gallina 3,12 0,78 2,89 971,88 970,42 990,32 1009,13 1028,31
4 Salchipapa 2,08 0,52 1,84 618,80 617,87 630,54 642,52 654,73
4 De pernil 2,60 0,65 2,41 809,90 808,69 82527 840,95 856,92
4 Mora 1,04 0,26 0,96 323,96 32347 330,11 336,38 342,77
4 Chocolate 1,04 0,26 0,96 323,96 323,47 330,11 336,38 342,77
TOTAL 18,20 4,55 16,81 5649,28 5640,81 5756,46 5865,83 5977,28

Tabla 22. Costo de Materia prima indirecta

Descripcion Costo Costo Total
Tazones base ancha 32 oz Papel Kraft + tapa transparente 100 unidades $ 2953 $ 177,18
Contenedores — Bagazo de trigo 100 $ 32380 $ 196,80
Vasos — Almidén de Maiz Vaso 8 oz 100 $ 5,08 $ 30,48
Kit de Cubiertos Kit 3 (3 cubiertos + servilleta) 100 $ 2657 $ 159,42
TOTAL $ 93,98 $ 563,88

6.2.6. Precio del producto

Una vez identificados las necesidades de materia prima, a continuacion, se define el precio
de venta al publico, este proceso se desarrollé de la siguiente manera: en primera posicion se
establecen los costos de adquisicion es decir, cuanto cuesta cada ingrediente para la elaboracion,
a este valor se le afiade un valor del 4% esta cifra representa una estimacion en el caso de cualquier
imprevisto en la adquisicion de los insumos, en segunda posicion, se determina un porcentaje de

ganancia de cada platillo, para finalmente obtener el precio de comercializacion.
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Tabla 23. Precio del producto

Mend adquisigion 'MPrevisto R fon e ganania PVP
Continental 3 2,50 4% $ 010 $ 2,60 50% $ 1,30 $ 39
Mote con chicharrén $ 1,50 4% $ 006 $ 1,56 95% $ 148 $ 3,04
Churrasco Ecuatoriano 3 4,00 4% $ 016 $ 4,16 85% $ 354 $ 7,70
Caldo de gallina 3 3,00 4% $ 012 $ 3,12 65% $ 203 $ 515
Salchipapa 3 2,00 4% $ 0,08 $ 2,08 20% $ 042 $ 250
De pernil 3 2,50 4% $ 010 $ 2,60 30% $ 078 $ 3,38
Mora $ 1,00 4% $ 004 $ 1,04 64% $ 067 $ 171
Chocolate 3 1,00 1% $ 004 $ 104 50% $ 052 $ 156

6.2.7. Acciones para introducir el producto en el mercado

A continuacion, se detalla el plan de marketing que se utilizara para la creacion del
restaurante “EL CAMPESTRE”

1. Analisis del mercado

El andlisis de mercado para el plan de marketing sera el mismo que se disefio, analizé y
estudio en el item anterior, considerando la segmentacion del mercado, la competencia, y
tendencias de consumo, que en una sintesis se evidencia que:

e Segmentacion del mercado: El restaurante “EL CAMPESTRE” se muestra accesible e
inclusivo, teniendo que este esa dirigida a la satisfaccion de necesidades gastronomicas de
jovenes, familias, turistas, visitantes, transeuntes.

o Competencia: La competencia no es amplia, en el sector se encuentran tan solo dos clases
comerciales el primero es el restaurante Molo que se dedica a la venta de comida
tradicional, pero con precios no tan accesibles y Carbonero que ofrecen gastronomia solo
en asados de carne, por lo tanto, la inica competencia es el restaurante Molo.

e Tendencias de consumo: En la tendencia de consumo sobresale: ambiente, calidad, precio
que ofrece el restaurante.

2. Posicionamiento de la marca

El posicionamiento de la marca de “EL CAMPESTRES RESTAURANTE”, se realizara
dando a conocer la propuesta de valor, vision, misién, valores y objetivos del restaurante, a fin de
que los consumidores puedan conocer la esencia del negocio.

3. Objetivos de marketing
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Los objetivos del marketing que se pretenden alcanzar para “EL CAMPESTRE

RESTAURANTE?”, estan diseiados para dar resultados a corto, mediano y largo plazo.

Establece metas claras y medibles que guiardn todas las actividades de marketing. Algunos

ejemplos son:

Tabla 24. Objetivos de marketing

Corto plazo

3-6 meses

Mediano plazo

6-12 meses

Largo plazo

1 afio en adelante

1. Lograr un 20% que el restaurante
atraiga clientes en las primeras
semanas

2. Obtener mas de 200 seguidores en

1. Aumentar la frecuencia de visitas
al restaurante en un 30%
2. Lograr la satisfaccion del cliente

en un 90%

1. Ampliar el local con nuevas areas
Yy servicios
2.0btener

gastronémico a nivel nacional e

reconocimiento

redes sociales o plataformas internacional

digitales dentro del primer mes de
promocionar los servicios del

restaurante

Nota: la presenta tabla da a conocer los objetivos de marketing

4. Estrategias de marketing

Dentro de las estrategias de marketing se desarrollaran tacticas con respecto al producto,
precio, a la plaza, a la promocién y de fidelizacion, actividades que se desarrollaran mediante el
marketing digital, para el efecto se desarrollara una publicidad a través de las “redes sociales” se
mayor afluencia, (Facebook, Instagram, WhatsApp, Tiktok), dando a conocer la forma y modo de
preparacion de los platos de comida tradicional que ofrece “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”,
indicando que existe una historia detrds de cada receta con lo cual se pretende llamar la atencién
del consumidor.

Con el fin de lograr una mayor difusion del restaurante se podran también crear alianzas
con agencias turisticas, para que realicen una parada en “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”,
teniendo descuentos, por indicar que son seguidores oficiales de la paginas o redes sociales, 0 que
vienen por recomendacion de la agencia de turismo.

Sin embargo, del marketing digital como canal de promocion, “EL CAMPESTRE

RESTAURANTE”, al mostrarse como un lugar accesible y flexible, respetuosos de las
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condiciones de igualdad y no discriminacion, también optara por otros canales de promocion
tradicionales como la publicidad en medios de comunicacién local y nacional, entrega de volantes
en dias festivos o de afluencia personal en diferentes lugares estratégicos de la localidad.

A continuacion, la presente tabla indica los componentes de marketing que se desarrollaran
para “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”.

Tabla 25. Tipos de estrategias marketing a utilizarse

Estrategia del producto Estrategia de Precio

MenU autentico. - Variedad de paltos, y tener Precio accesible. - Relacion calidad y valor percibido
opciones para dias especiales.

Platos adaptados. - Algunas variaciones para el Promociones de lanzamiento. - El 2x1 y 10 de

deguste del cliente descuento en la primera visita
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e U &

~OCTUBRE.

'FRlTADA' Joda fos mictcoles

Estrategia de plaza Estrategia de promocion

Ubicacion estratégica. - Afluencia vehicular, destino Redes sociales

de paso de turistas.

Influencers

Aprovechar plataformas de entrega de comida

Eventos especiales
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Estrategia de fidelizacion

Programa de lealtad

iTUS PUNTOS VALEN!

Acumula puntos en tedas tes comnpras
y canjplalos eusndo bi guleras

Oeo

Encuesta de satisfaccion

In

LCudn satisfeche se encuentra de
la empresa en general?

4 Cuan probable es que recomiende
nuestros productos o servicios?

LCame calficario ko colidad de lo
atencién recibida?

TO

Incentivos para clientes frecuentes

SPE

CIAL EVEN

>

Y
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PIDE TU TARJETA DE

CLIENTE FRECUENTE

L

Nota: La presente tabla da a conocer las estrategias de marketing

5. Técticas de publicidad

Las tacticas de publicidad que se desarrollara en “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”,
en su forma mayoritaria ese direcciona a las redes sociales, plataformas digitales y paginas de
internet pagadas, sin embargo, también se realizaran de forma fisica con entrega de volantes y

anuncios publicitarios en los canales de comunicacion de la localidad.

6.2.8. Pronostico de ventas para 5 afios

Para determinar los ingresos o ventas, se llevé a cabo una serie de pasos; en primer lugar,
se determiné la cantidad de productos que se van a elaborar, para lo cual identificaron los platos
mas valorados o seleccionados, y estos se los divide para la frecuencia de veces al mes que los
encuestados consumen productos que en este caso es de 2 a 4 veces por semana este resultado se

divide para los 6 dias de la semana, cuyo calculo se muestra a continuacion:

Tabla 26. Unidades diarias

Unidades diarias

Producto Semanal
Continental 90 23
Mote con chicharrén 89 22
Churrasco Ecuatoriano 89 22
Caldo de gallina 89 22
Salchipapa 85 21
De pernil 89 22
Mora 89 22
Chocolate 89 22

Diario

4

L i

Una vez calculadas las posibles unidades vendidas de cada plato se realiza la proyeccion
del primer afio, tomando en cuenta que semanalmente se vende durante 7 dias X 4 semanas x 12

meses, ha esto se le multiplica el 0,43 %de crecimiento como promedio de una PYMES en el
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Ecuador, para obtener este valor se procedio a efectuar un promedio del crecimiento del sector
empresarial:

Tabla 27. Promedio de crecimiento

Promedio de crecimiento

Micro 0,50%
Pequefia 0,60%
Mediana 0,30%
Grande 0,30%
Total 0,43%

Nota. Tomado de (Insituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2023, pag. 16)

Tabla 28. Unidades Vendidas

Unidades Vendidas

Ventas por dia Producto Afol Afo2 Afo3 Afio4  Afiob
4 Continental 1260 1265 1271 1276 1282

4 Mote con chicharrén 1246 1251 1257 1262 1267

4 Churrasco Ecuatoriano 1246 1251 1257 1262 1267

4 Caldo de gallina 1246 1251 1257 1262 1267

4 Salchipapa 1190 1195 1200 1205 1210

3 De pernil 1246 1251 1257 1262 1267

4 Mora 1246 1251 1257 1262 1267

4 Chocolate 1246 1251 1257 1262 1267

Total, De Unidades Vendidas 9926 9968 10011 10053 10096

Tabla 29. Proyecciones de las ventas

TOTAL DE VENTAS AL ANO

Producto Valor de producto (USD) Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Continental 3,90 $ 491400 $ 493488 $ 495586 $ 497692 $ 4.998,07
Mote con chicharrén 3,04 $ 3.790,33 $ 380644 $ 382262 $ 3.83886 $ 3.855,18
Churrasco Ecuatoriano 7,70 $ 958922 $ 962997 $ 967090 $ 9.712,00 $ 9.753,27
Caldo de gallina 5,15 $ 958922 $ 9.62997 $ 9.67090 $ 9.712,00 $ 9.753,27
Salchipapa 2,50 $ 612612 $ 6.152,16 $ 6.17830 $ 6.20456 $ 6.230,93
De pernil 3,38 $ 311002 $ 312323 $ 313651 $ 3.149,84 $ 3.163,22
Mora 1,71 $ 421148 $ 422938 $ 424735 $ 426540 $ 4.283,53
Chocolate 1,56 $ 212518 $ 213421 $ 214328 $ 215239 $ 216154

Total de ventas por unidades $43.455,56  $43.640,24 $43.82571 $44.011,97 $44.199,02
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6.3. Estudio Técnico
6.3.1. Especificaciones del producto o servicio

La tendencia de consumo indica la existencia de una preferencia por comidas saludables y
locales, es decir tradicionales, lo cual significa una oportunidad para el restaurante de ofrecer una
gran variedad de platos y comida tradicional preparados con ingredientes frescos, saludables
nutritivos de calidad y a un precio accesible.

A continuacion, se da a conocer la linea de productos que ofertaria “EL CAMPESTRE

RESTAURANTE”
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6.3.1.1.  Linea de productos

Figura 19. Carta de desayunos 1

PARADERO EL CAMPESTRE
Dvreccidn Lasso kee328.N.8
Telt. m«ao

IBESTRE [0}
DESAYUNO CONTINENTAL S 3
PAN DE CASA

MERMELADA, MANTEQUILLA
QUESO O NATA

JUGO NATURAL
BEBIDA CALIENTE A ELECCION
HUEVOS A ELECCION

75
DESAYUNO AMERICANO $4
FRUTA VARIADA

JUGO NATURAL

PAN DE CASA

MERMELADA MANTEQUILA
QUESO O NATA

BEBIDA CALIENTE A ELECCION

~_ HUEVOSAELECCION _ -,
DESAYUNO CARRETERO ¢ §5

SECO DE POLLO O BISTEC DE CARNE

HUEVOS A ELECCION

PAN DE CASA

MERMELADA, MATENQUILLA
QUESO O NATA

JUGO NATURAL

BEBIDA CALIENTE A EI.ECCION

DESAYUNO RANCHERO $ 5
MOTE PILLO

. ' + SALCHICHA RANCHERA,
AGUACATE
JUGO NATURAL
PAN DE CASA
Q MERMELADA, MANTEQUILLA

Nota: la presente figura indica la carta de desayunos de “EL CAMPESTRE”
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Figura 20. Carta de desayunos 2

DESAYUNO TIGRILLO ANDINO S 600

... ~ MAJADO DE VERDE OPCIONAL
BISTEC DE CARNE- HUEVD O MIXTO
‘ .JUGO NATURAL
. PAN DE CASA
L MERMELADA, MANTEQUILLA
b QUESO O NATA
BEBIDA CALIENTE A ELECCION

DESAYUNO TEMPRANERO

YOGURT-FRUTA-GRANOLA

$ 600

ERMELADA, MANTEQUILLA
PAN DE CASA

QUESO O NATA
&BEMDA CALIENTE AELECCION
YAUINQ COTOPAXI SUNRISE, .75
HURRASCO $ 6

ARNE O POLLO
PAPAS FRITAS,ARROZ, ENSALADA
UEVOS FRITOS

PAN DE CASA

QUESO ONATA

JUGO NATURAL

BEBIDA CALIENTE A ELECCION

jO PERNILERO $ 500

SANDUCHE DE PERNIL
SANDUCHE DE QUESO
JUGO NATURAL
BEBIDA CALIENTE

Nota: la presente figura indica la carta de desayunos de “EL CAMPESTRE”
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Figura 21. Platos a la carta 1

CAMPESTRE

RESTAURANTE

.
@,

MENU

PLATOS A LA CARTA

B CGampestre Restaurance Panamencana Norte
km-323 N-5

PARA PICAR

MOTE CON CHICHARRON S3%
HABAS CHOCLO Y QUESO 52 '~

00
EMPANADAS RELLENAS s1™
MADURO CON QUESO g1

LOMO FINO (180G)

FILETMIGNON..............coc...... s 9%
LOMO A LA PLANCHA........... $8%
00

LOMO A LA PIMIENTA......... 5 9
LOMO EN SALSA DE 50
CHAMPINIONES................ $9
CORDERO ASADO
CHULETA DE CORDERO

PAPA CHAUCHA 9°°
HABAS-CHOCLO-QUESO

2 TIPOS DE SALSAS

ENSALADA-3 TIPOS DE EMBUTIDO

PARILLADA CAMPESTRE
CHULETA DE CERDO

LOMO DE FALDA s12
POLLO

3 TIPOS DE EMBUTIDO

PAPA, CHOCLO & QUESO
ENSALADA-2 TIPOS DE SALSA

00

50
CHURRASCO ECUATORIANO &
LOMO APANADO........cceue 8%

Nota: la presente figura indica el ment platos a la carta de “EL CAMPESTRE”
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Figura 22. Platos a la carta 2

SECO DE CHIVO o
POLLO
POLLO APANADO. ... i ford
POLLO EN SALSA DE 5
CHAMPINONES s$s8™
POLLO A LA PLANCHA. ... §600
MARISCOS
TRUCHA FRITA EN SALSA DE -
CAMARONES. $ 9%
CORVINA EN SALSA DE .
CAMARONES $9
8 oo
CAMARONES APANADOS......... ©
SOPAS
CALDO DE GALLINA.............. 5%
LOCRO CRIOLLO.................... s 4%
LOCRO DE CUERO................. s$4°
CONSOME oiiosicuinaiiissninnss s2%
COMIDA RAPIDA SANDUCHES
PAPIPOLLO........ & 397 DEPERNIL..uuuue 5277
SALCHIPAPA....... & 2°" DE POLLO.....coccuu... g2°°

HAMBURGUESA.. < 3°" DEJAMON Y QUESO:Z

JUGOS BEBIDAS CALIENTES

200 CHOCOLATE .o 61
S CAFE PASADO...cce 51~
AROMATICA.cuicmee 51

Frecio por parsone pers PLATO, o
inciuve Sebidox.

Nota: la presente figura indica la carta de desayunos de “EL CAMPESTRE”
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6.3.2. Descripcion del proceso de produccion o prestacion del servicio

En el siguiente apartado, se presenta una descripcion minuciosa del proceso de elaboracion
de cada uno de los platillos, que tuvieron un mayor nivel de aceptacion en el estudio de mercado:

Tabla 30. Platillos con mayor nivel de aceptacion

Desayuno Continental

Para Picar Mote con chicharron
Platos a la Carta Churrasco Ecuatoriano
Sopas Caldo de gallina
Comida rapida Salchipapa

Sanduches De pernil

Jugos Mora

Bebidas Calientes Chocolate

Desayuno — Continental
Ingredientes
e Pan Baguette o Croissant
e Mermelada y mantequilla
e Jugo de naranja
e Caféoté
e Frutas frescas de temporada
Proceso de elaboracion:
1. Cortar y servir el pan en un plato acompariado de mantequilla y mermelada.
2. Exprimir las naranjas frescas para elaborar el jugo y este sera servido en un vaso.
3. Preparar el café o te caliente segun la especificacion del cliente
4. Lavar, desinfectar y picar las futas en rodas o trozos.
5. Servir en una bandeja y entregar al cliente.
Para picar- Mote con chicharron
Ingredientes
e Mote cocinado
e Chicharron
e Cebollay ajo

e Comino, sal y aceite
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Proceso de elaboracion:
1. Cocinar el mote con antelacion y mantenerlo caliente.
2. Picar la carne de cerdo y freirla hasta que quede crujiente.
3. En una sartén, preparar un refrito de cebolla, ajo y comino.
4. En esa misma preparacion mezclar el mote con el refrito y servir en un plato con el

chicharron.

Plato a la carta: Churrasco Ecuatoriano
Ingredientes

e Bistec de carne de Res

e Arroz blanco

e Papas fritas

e Huevo frito

e Ensalada basica

e Aguacate

e Salda de chimichurri
Proceso de elaboracion:

1. Filetear, sazonar y hacer a la plancha o a parrilla la carne de res.
Cocinar el arroz y mantenerlo caliente
Lavar, picar y freir las papas en aceite caliente hasta que este doradas.
Poner en un sartén aceite y freir el huevo.

Lavar y picar la lechuga, tomate y cebolla.

o gk~ w N

Servir todas las preparaciones anteriores en un plato acompafiado de aguacate y salsa
chimichurri.
Sopas- Caldo de Gallina
Ingredientes
e Gallina criolla
e Papasy yuca
e Zanahoriay Cebolla

e Hierbitas
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Proceso de elaboracion:

1.
2.

Lavar y trocear el pollo, para luego cocinarlo en agua con sal y hierbitas.

En otra olla, se agrega las papas, yuca y zanahoria picadas, las mismas que deben estar
cocinadas hasta que estén blandas.

Incorporar el pollo y dejar cocinar unos minutos.

Ajustar la sazén y servir caliente con cilantro picado.

Comida répida: Salchicha

Ingredientes

Salchicha
Papas
Aceite

Salsas (mayonesa, salsa de tomate)

Proceso de produccion:

1.
2.

3.
4.

Picar las salchichas en rodajas y freirlas hasta que se doren.

Pelar y cortar las papas en palitos o bastones, para luego freirlas hasta que se encuentren
crujientes.

Servir las papas y la salchicha en un plato.

Acompafiar con las salsas al gusto.

Sanduches: De pernil

Ingredientes

Pan

Pernil de cerdo asado
Lechuga y tomate
Cebolla encurtida

Salsas (mayonesa, salsa de tomate)

Proceso de produccién:

Rebanar el pernil, el cual deberé estar previamente horneado y marinado.
Calentar en una sartén, plancha u horno.

Colocar una porcion de pernil dentro del pan.
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e Agregar lechuga, tomate y cebolla
e Agregar las salsas y sirvase en un plato caliente.
Jugos: Mora
Ingredientes
e Mora o pulpa
e Aguao leche
e Azlcar
Proceso de produccién:
e Lavar las moras, o sacar de la funda de pulpa
e Licuar con agua o leche y agregar azUcar.
e Colary es necesario para eliminar las semillas
e Servir frio con hielo.
Chocolate Caliente
Ingredientes
e Chocolate en tableta o en polvo
e Leche o0 agua
e Azlcary canela
Proceso de produccion:
e Calentar la leche o el agua en una olla.
e Agregar el chocolate troceado o en polvo y revolver hasta disolver.
e Afadir aztcar la gusto.

e Servir en una taza caliente.
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6.3.3. Ubicacion de la empresa

6.3.3.1. Macro localizacién

En lo referido a la macro localizacion, se define que la idea de negocio de ubica en la
Provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga:

Figura 23. Macro localizacion
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Nota. Tomado de (Sampedro, et al., 2020).
6.3.3.2.  Micro localizacion

En lo corresponde a la ubicacion especifica del restaurante, se ha determinado que este se

ubica en la parroquia Tanicuchi, Sector Lasso KM-328:
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Figura 24. Micro localizacion
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Nota. Tomado de (Google Maps, 2025).
6.3.4. Equipo e instalaciones

A continuacion, se da a conocer la infraestructura que necesita “EL. CAMPESTRE

RESTAURANTE”

Tabla 31. Equipamiento de cocina

Can Descripcion Costo Unitario Valor total
2 Cocina De 3 Quemadores En Acero Inoxidable Con Horno $ 300,00 $ 600,00
1 Freidora Industrial $ 1.960,23 $ 1.960,23
3 Cilindros De Gas De 45 Kg $ 61,04 $ 183,12
1 Campana Extractora De Pared 70cm Teka 3 300,28 $ 300,28
1 Licuadora 44 Onzas (Hbb908) $ 17852 $ 178,52
1 Congelador Horizontal Watson 1981 Gabd199 3 329,41 % 329,41
1 Refrigeradora Top Mount Mabe 2641 Rma264pjet $ 475,66 $ 475,66
1 Microondas Indurama Mwi-20cr $ 121,38 % 121,38
1 Vitrina Exhibidora Eléctrica $ 199,00 $ 199,00
1 Exprimidor De Citricos Eléctrico Oster® Blanco, 4175 $ 50,26 $ 50,26

Total $ 3.97578 % 4.397,86

Nota: la presenta tabla da a conocer el equipamiento de cocina
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La presente tabla indica que se necesitara la cantidad de USD $ 4.397,86 dolares

americanos para que se adquiera el equipamiento de cocina.

Tabla 32. Utensilios de cocina

Can Descripcion Costo Unitario Valor total
2 Juego de 4 Ollas Extra Umco $ 77,39 $ 154,78
1 Set 4 Sartenes Basic + Espatula $ 2591 $ 2591
2 Paila Bordeada Umco $ 1052 $ 21,04
2 Olla Recortada Professional Umco $ 60,43 $ 120,86
1 Paila Recortada Umco $ 69,16 $ 69,16
2 Tamalera Umco 20 Litros $ 46,07 $ 92,14
Juego De Recipientes De Acero Inoxidable, 5 Piezas, Con
Tapa (De 10, 12,14,16 Y 18 Cm) (+3. Dto: 14.31%)-
2 Plus0179 $ 6,99 $ 13,98
2 Colador Con Base De Acero Inoxidable 8gt 35cm Winco $ 1893 $ 37,86
4 D Pinza Multiuso Tramontina $ 532 $ 21,28
4 Espatula De Acero 6" Inoxidable Hamburguesa Winco $ 851 $ 34,04
4 Cucharon De Acero Inoxidable De 4 Oz Winco $ 510 $ 20,40
4 Pela patatas Metalico (Sku -7.6070) $ 336 $ 13,44
3 Cuchillo Deshuesador 15¢cm- Mango Rojo. (5.6001.15) $ 22,00 $ 66,00
2 Tabla De Picar 25.5 X 35.5 Cm $ 850 $ 17,00
Total g 368,19 $ 707,89

Nota: la presenta tabla da a conocer los utensilios de cocina

La presente tabla indica que se necesitara la cantidad de USD 707,89 ddlares americanos

para que se adquiera los utensilios de cocina.

Tabla 33. Utensilios para el servicio

Can Descripcion Costo Unitario Valor total
40  Plato Big-Home Opal Tendido 9 $ 1,98 $ 79,20
40 Bowl Big-Home Opal 5 (Plato Hondo) $ 158 $ 63,20
40  Taza Plato Semicuadrado Blanco $ 338 $ 135,20
10  Jarrade Vidrio 1/5litros Lisa $ 358 $ 35,80
40  Vvaso Rombo 8cm X 12.5cm $ 1,68 $ 67,20
20  Salsero Negro 6.5cm X 4cm $ 097 $ 19,40
30  Set De Cubiertos Metélico $ 6,97 $ 209,10
20  Azucarera /Sal Con Tapa De Acero 10 Onzas (10122l) $ 6,44 $ 128,80
10  Canasta Para Cubiertos De Plastico Tejido 23X10X4.5cm. $ 167 $ 16,70
6  Cambro Bandeja Plastica Comida Rapida Gris 35.5 X 45.7cm  $ 772 % 46,32

Total g 3597 $ 800,92

Nota: la presenta tabla da a conocer los utensilios para el servicio
En la tabla anterior, se muestran los requerimientos para el servicio en el restaurante, el
cual asciende a una cantidad de 800,92 USD.
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Tabla 34. Muebles y enseres

Can. Descripcion Costo Unitario Valor total
10  Juego De Sillas Y Mesas Comida Répida $ 165,00 $ 1.650,00
2 Mesas de Trabajo en Acero Inoxidable $ 14500 $ 290,00
2  Estanterias Metélicas regulables $ 59,00 $ 118,00
2 Escurridor de Platos Aspa Negro/Plata | Orange $ 1299 $ 25,98

Total $ 381,99 $ 2.083,98

Nota: la presenta tabla da a conocer los muebles y enseres

La presente tabla indica que se necesitara la cantidad de USD 2.083,98 délares americanos

para que se adquiera los muebles y enseres.
Tabla 35. Equipos de oficina

Can. Descripcion Costo Unitario Valor total
1 Teléfono inaldmbrico Vtech T $ 46,20 $ 46,20
1  Parlante RadioShack RGB 4001965 20 W Bluetooth $ 56,99 $ 56,99
1  Televisor Riviera FHD RLED-GLT43TPXM 43" $ 319,00 $ 319,00
1 Mostrador De Cobro Y Exhibicién $ 379,00 $ 379,00
Total $ 801,19 $ 801,19

Nota: la presenta tabla da a conocer el equipo de oficina.

La presente tabla indica que se necesitara la cantidad de USD 801,19 ddlares americanos

para que se adquiera el equipamiento de cocina.

Tabla 36. Equipos de computacion

Can. Descripcion Costo Unitario Valor total
1 Kit Camaras de Seguridad $ 350,00 $ 350,00
2  Galaxy Tab A LTE 3GB/32GB Samsung $ 100,99 $ 201,98
Combo Empresarial (Caja registradora, impresora térmica,
1  lector codigo de barras, pc y pantalla hp) $ 375,00 $ 375,00
Total $ 82599 $ 926,98

Nota: la presenta tabla da a conocer el equipo de computacion.

La presente tabla indica que se necesitara la cantidad de USD 926,98 ddlares americanos

para que se adquiera el equipamiento de cocina.
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Tabla 37. Suministro de aseo y limpieza

Can. Unidad De Medida Descripcion Costo Unitario Valor Total
1 Galon (20 litros) Detergente Biodegradable $ 11,94 $ 11,94
1 Galon (20 litros) Desinfectante Biodegradable $ 1545 $ 15,45
1 Galon (3,78 litros)  Lavavajilla Biodegradable $ 11,9 $ 11,90
. . Jabon  Liquido para  manos

1 Galon (3,78 litros) Biodegradable $ 11,34 $ 11,34

2 Unidad Escoba Paraiso Suave Curva $ 149 $ 2,98

Unidad Pala de Basura Metélica $ 750 $ 15,00
Combo papel higiénico Jumbo

Unidad (Dispensador + Producto) $ 2484 $ 49,68

Unidad Cepillo Sanitarios con base $ 121 $ 2,42
Basurero  Grande Negro  39It

3 Unidad Rubbermaid $ 22,01 $ 66,03

6  Unidad Limpiones De Tela VV/Tamafios $ 450 $ 27,00
Guantes Vinyl/Nitrilo Negros sin

1 Caja Talco Large $ 730 $ 7,30
Funda De Basura De Amarre (100

1 Unidad Unidades) $ 163 $ 1,63

Subtotal $ 210,73

IVA 12% $ 25,29

Total $ 236,02

Nota: la presenta tabla da a conocer los suministros de aseo y limpieza.

En la presente tabla, se ubica la inversion en suministros de aseo y limpieza, la cual
asciende a una cantidad de 236,02 USD.

Tabla 38. Indumentaria de personal

Can. Descripcion Precio Unitario Precio Total
1  Delantal para Meseros $ 12,00 $ 12,00
1 Delantal para Cocineros $ 13,40 $ 13,40
1 Gorro Safari para Cocineros $ 570 $ 5,70
3 Camiseta Polo Premium $ 1499 $ 44,97
Subtotal $ 76,07
IVA 12% $ 9,13
Total $ 85,20

Nota: la presenta tabla da a conocer la indumentaria del personal.
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Tabla 39. Suministros de oficina

Can. Unidad De Medida Descripcion Costo Unitario Valor Total
4 Unidad Papel Rollo Bond 75mm Ancho $ 0,81 $ 3,24
1 Caja Boligrafo Bic Punta Fina Azul Caja X24 $ 7,04 $ 7,04
3 Unidad Caja Para Archivo #03 $ 2,32 $ 6,96

: Perforadora Escritorio Mediana 2 Perf
1 Unidad 18hj2 &dl%amcs)g torto. Mediana 2 e $ 460 $ 460
2 Unidad Engrapadora Mediana $ 4,35 $ 8,70
2 Caja Grapas 26/6 Estandar Cjax5000un Abex  $ 1,68 $ 3,36
Subtotal $ 33,90
IVA 12% $ 2,00
Total $ 35,90

Nota: la presenta tabla da a conocer la cantidad de suministros de oficina requeridos.

6.3.5. Distribucion de la planta

Para la puesta en marcha del Restaurante el Campestre se ha considerado una distribucion
total de 117 metros cuadrados, el cual sera distribuido para cada una de las areas requeridas, las

cuales de dividen de la siguiente forma:
Tabla 40. Distribucion de la planta

Area Medida Descripcion
Salén de atencion y comedor 55 -60 metros cuadrados Espacio para mesas y sillas
Recepcion  de  insumos, almacenamiento,
Cocina 30 a 35 metros cuadrados preparacién, coccion y emplatado
Bafios 8 a 10 metros cuadrados Un bafio para hombre y otro para mujer
Caja 10 a 12 metros cuadrados Punto de pago

6.3.6. Materia prima

En la siguiente seccion, se encuentra ubicado la materia prima que se va a necesitar para la

elaboracion de cada receta, que forma parte del menu del Restaurante EI Campestre:

Tabla 41. Materia Prima por receta

Menu Ingredientes

Pan y Acompaiantes
1 pan francés o tostado
10 g de mantequilla
Desayuno Continental 15 g de mermelada (fresa 0 mora)
Bebidas
200ml de jugo de naranja natural
1 sobre 0 10 gr de café instantneo
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200 ml de agua caliente

Frutas
50 g de banano
50 g de papaya
50 g de pifia
Mote
200 g de mote cocido
Chicharron

150 g de carne de cerdo con grasa
10 ml de aceite vegetal

Para Picar Mote con chicharron
2 dientes de ajo
20 g de cebolla blanca picada
5 g de sal
2 g de comino
5 g de cilantro fresco
Proteina
150 g de bistec de carne de res
Guarniciones
150 g de arroz cocinado
150 gra de papas fritas 0 a su vez una papa mediana chola
Platosa la Churrasco Ecuatoriano 1 huevo frito (cubano o criollo)
Carta Ensalada
30 g de lechuga
30 g de tomate o dos rodajas de tomate grande
50 g de aguacate (medio aguacate pequefio)
10 ml de aceite vegetal
sal y pimienta
200 g de gallina criolla
1 litro de agua
50 g de fideos
30 g 0 una ramita de cebolla blanca
Sopas Caldo de gallina 1 ajo pequefio
50 g de zanahoria cortado en bastones
10 gr o una ramita de cilantro fresco
100 g de papa para sopa pelada y cortada
sal y comino
1 papa grande chola
Cgmida Salchipapa 100 g de salchicha (una unidad grande)
rapida 200 ml de aceite
una cucharita de mayonesa, salsa de tomate
Sanduches De pernil Base del sanduche

1 unidad de pan de casa o0 pan de agua
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100 g de pernil de cerdo
A acompafante
30 g de lechuga
tres rodajas de tomate grande
30 gr de cebolla encurtida
Mostaza, mayonesa y salsa de tomate

100 g de mora fresca o pulpa congelada

Mora azucar
Jugos 300 ml de agua o leche
. 30 g de chocolate en barra o chocolate en polvo
Bebidas Chocolat
Calientes ocolate 250 ml de leche 0 agua
azucar

6.4. Organizacion

6.4.1. Organigrama de la empresa

A continuacion, se da a conocer el organigrama estructural de “EL CAMPESTRE
RESTAURANTE™:

Figura 25. Organigrama de la empresa

Administrador

Chef Mesero

Nota: la presente tabla da a conocer el organigrama del personal

6.4.2. Mano de obra requerida

Para la ejecucion de las actividades operacionales de la idea de negocio, se ha considerado
contratar a tres personas: el administrador, un chef y un mesero, los detalles de los sueldos se

detallan a continuacioén:
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Tabla 42. Rol de pagos- MOD

Rol De Pagos
Mano De Obra Directa
Ao Cero
En dolares
Sueldo Liquido
N° Cargo Sueldo Dts Dcs  Fdr Ai Ap  Vacaciones Total A
Anual Pagar

1 Meseros 470,00 5640,00 470,00 470,00 0,00 532,98 628,86 235,00 2336,84 1803,86
1 Chef 470,00 5640,00 470,00 470,00 0,00 532,98 628,86 235,00 2336,84 1803,86

11280,00 940,00 940,00 0,00 1065,96 1257,72 470,00 4673,68 3607,72

Décimo Tercer Sueldo DTS

Décimo Cuarto Sueldo DCS
Fondos De Reserva EDR

Aporte Individual Al
Aporte Patronal AP

Tabla 43. Rol de pagos- MOI

Rol De Pagos
Mano De Obra Indirecta
Ao Cero
En ddlares
N° Cargo Sueldo ij:&g? Dts Dcs Fdr Ai Ap  Vacaciones Total kﬁg;‘g

1 Administrador 470,00 5640,00 470,00 470,00 0,00 532,98 628,86 235,00 2336,84 1803,86

6.4.3. Perfiles de puesto

Tabla 44. Chef Ejecutivo

Puesto: Chef Ejecutivo

e Formacién: Estudios en gastronomia o experiencia comprobada como chef.
e Experiencia: Minimo 3 afios en cocina profesional.
e Habilidades: Creatividad, liderazgo, organizacion, conocimiento en cocina tradicional ecuatoriana.

e Actitudes: Trabajo en equipo, responsabilidad, higiene, rapidez.

Tabla 45. Mesero

Puesto: Mesero

e Formacion: No indispensable, pero experiencia en atencidn al cliente es un plus.

e Experiencia: Preferible 1 afio en servicio de restaurante.
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e Habilidades: Amabilidad, comunicacion, rapidez, memoria.

e Actitudes: Paciencia, buena presentacion, actitud de servicio.

Tabla 46. Administrador del restaurante

Puesto: Administrador del Restaurante

Formacidn: Estudios en administracion de empresas, hoteleria o afines.
Experiencia: Minimo 2 afios en gestion de negocios gastronémicos.
Habilidades: Liderazgo, gestion de costos, planificacién, manejo de personal.

Actitudes: Responsabilidad, toma de decisiones, enfoque en resultados.

6.4.4. Descripciones de puesto

Tabla 47. Descripcion del Puesto- Chef Ejecutivo

Puesto: Chef Ejecutivo

e Planificar y supervisar la preparacion de los alimentos.
o Disefiar el menl y mejorar recetas.

e Controlar la calidad de los ingredientes y platillos.

e  Gestionar costos y evitar desperdicios.

e Coordinar al equipo de cocina.

e Cumplir con las normativas de higiene y seguridad alimentaria.

Tabla 48. Descripcidn del Puesto- Mesero

Puesto: Mesero

e Recibiry atender a los clientes.

e Tomar pedidos y llevarlos a la cocina.

e Servir alimentos y bebidas.

e Asegurar que los clientes estén satisfechos.
e Mantener limpias y organizadas las mesas.

e Manejar cobros y dar recomendaciones del mena.

Tabla 49. Descripcién del Puesto — Administracion del Restaurante

Puesto: Administrador del Restaurante

o Planificar y supervisar todas las operaciones del restaurante.
o Administrar el presupuesto y controlar costos.
e  Supervisar la calidad del servicio y complacencia del cliente.

e  Manejar inventarios y coordinar compras.

86



e Contratar y capacitar personal.

o Disefiar estrategias de marketing y promocion.

6.4.5. Aspectos legales a considerar para la implementacion de la empresa

Tabla 50. Aspectos legales

Cantidad Descripcion Precio Unitario Precio Total
1 Patente y Registro de marca $ 208,00 g 208,00
1 Permiso de Funcionamiento $ 209,00 209,00
1 Cuerpo de Bomberos $ 16,00 ¢ 16,00
1 Asesorfa Juridica $ 50,00 g 50,00
Subtotal $ 483,00
IVA 12% $ -
Total $ 483,00

6.5. Estudio Financiero

En esta seccion se procede a desarrollas un analisis financiero de “EL CAMPESTRE
RESTAURANTE”, en donde se da a conocer los activos de la empresa que forma la inversion
inicial, es decir, a los activos fijos y diferidos, recalcando que estos son necesarios para emprender
un negocio pues tienen el propdsito de examinar a través de herramientas financieras la factibilidad

economica del ejercicio del negocio que se pretende crear.

6.5.1. Plan de inversiones

Dentro de este plan de inversiones, se consideran todas los desembolsos que la empresa
deberéa realizar para adquirir los insumos necesarios, los cuales fueron descritos en el estudio

técnico, asi pues, se determinado que, la inversion se distribuye de la siguiente manera:

Tabla 51. Inversién total

Total De La Inversion

Activos Valor Total
Activo Fijo $ 8.210,01 $ 8.210,01
Activo Diferido $ 483,00 $ 483,00
Activo Circulante $ 27.432,84 $ 27.432,84
Total $36.125,85
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Tabla 52. Resumen Del Activo Fijo

Cuadro De Resumen Del Activo Fijo

Detalle N° Valor
Maquinaria y Equipo $ 4.397,86
Equipos de Computacién $ 926,98
Muebles y Enseres $ 2.885,17
Total $ 8.210,01
Tabla 53. Resumen Del Activo Circulante
Cuadro De Resumen Del Activo Circulante
Detalle N° Valor
MPD $ 5.649,28
MPI $ 563,88
MOD $ 11.280,00
Indumentaria del personal $ 85,20
Servicios basicos $ 596,26
Sueldos administrativos $ 5.640,00
Materiales y Utiles de oficina $ 35,90
Materiales y suministros de cocina $ 1.508,81
Materiales y Utiles de aseo $ 236,02
Publicidad $ 1.837,50
Total $ 27.432,84
Publicidad
Tabla 54. Publicidad
Descripcion Cantidad Precio Unitario Precio Total
4 Cufias de 30" en
Radio La Bruja
Paquete de Cufia radial  (17h00 a 19h00) 3 $ 400,00 $ 1.200,00
Flayers 500 1 $ 3750 $ 37,50
Publicidad en Facebook 3 $ 100,00 $ 300,00
Publicidad en Instagram 3 $ 100,00 $ 300,00
Subtotal $ 1.837,50
IVA 12%
Total $ 1.837,50
Servicios Bésicos
Tabla 55. Servicios Basicos
. Unidad De L o Precio .
Cantidad Medida Descripcion Valor Unitario Mensual Precio Anual
5 m3 Agua + Saneamiento $ 133 $ 6,63 $ 79,50
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300 k/h Luz $ 0,09 $ 26,70 $ 320,40
1 Plan Internet $ 1461 $ 14,61 $ 175,32
Subtotal $ 47,94 $ 575,22
IVA 12% $ 1,75 $ 21,04
Total $ 4969 $ 596,26

6.5.2. Depreciaciones

A partir del punto de vista economico, la depresion es conocida como la pérdida de los

valores de un activo fijo, es decir de su desgaste por el paso del tiempo, estos a su vez estan

incluidos en los factores externo e internos de la obsolescencia.

Estos activos fijos estan sujetos a la depreciacion y son: maquinaria y equipo 10%, equipo

de computacion 33% y muebles y enseres 10%.

Tabla 56. Depreciaciones

Activos Costo \SS? % (Depreciacion)  Diferencia De-;r)c:t[e?:lia[():?én
Depreciacion de  maquinaria Y ¢, 39786 19 10% $ 43979 $ 395,81
equipo ' : ,
Depreciacion - de  equipos de ¢ gy595 3 33% $ 30590 $ 207,03
computacion ' ' '
Depreciacion de muebles y enseres $ 2.885,17 10 10% $ 288,52 $ 259,67

Total $ 862,50

6.5.3. Amortizacion

La amortizacion consiste en estimar para 5 afios la recuperacion de las inversiones de los
activos diferidos de “EL CAMPESTRE RESTAURANTE”:

Tabla 57. Amortizacion del diferido

# ARoS Valor Del Activo Diferido Amortizacion Total
1 2025 $ 483,00 $ 9660 $ 386,40
2 2026 $ 386,40 $ 96,60 $ 289,80
3 2027 $ 289,80 $ 96,60 $ 193,20
4 2028 $ 19320 $ 96,60 $ 96,60
5 2029 $ 96,60 $ 96,60 $ -

6.5.4. Gastos Anuales

Una vez recogidos las necesidades de activos fijos y circulantes, a continuacion se establece

el presupuesto de operaciones, o también Ilamado detalle de gastos anuales, para poder construir

esta tabla, se identificaron dos elementos importantes, la inflacion anual acumulada y el indice de
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crecimiento salarial, en lo correspondiente al primero, se define que para el mes de enero del 2025
se genero una inflacion del -0,13% y en lo referido al segundo las estadisticas revelan que para

este afo, este indice serd de 2,714% (Ministerio del Trabajo, 2024).

Tabla 58. Presupuesto de operaciones

Presupuesto De Operaciones Para La Vida Del Proyecto
Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costo De Produccion

Costo Primo

Materia Prima Directa $ 564928 $ 5.640,81 $ 5.756,46 $ 586583 $ 5.977,28
Mano De Obra Directa $ 11.280,00 $ 11.586,14 $ 1190059 $ 12.22357 $ 12.555,32
Total De Costo Primo $ 1692928 $ 1722695 $ 17.657,04 $ 18.089,40 $ 18.532,60

Costos Indirectos De Fabricacion

Materia Prima Indirecta $ 563,88 $ 563,03 $ 562,19 $ 561,35 $ 560,50
Indumentaria Del Personal $ 8520 $ 85,07 $ 8494 $ 84,82 $ 84,69
Depreciacion De Maquinaria  $ 39581 $ 39581 $ 39581 $ 39581 $ 395,81
Total De Costos Indirectos ¢y 51009 ¢ 104301 § 104294 $ 104197 § 1.041,00

De Fabricacion
Total Costos De Produccion $17.97417 $ 1827086 $ 18.699,98 $ 19.131,37 $ 19.573,60
Gastos De Operacion

Gastos Administrativos

Sueldos Administrativos $ 5640,00 $ 579307 $ 5.950,29 $ 6.111,78 $ 6.277,66
Servicios Béasicos $ 596,26 $ 596,26 $ 596,26 $ 596,26 $ 596,26
Materiales Y Utiles De

Oficina $ 3590 $ 3585 $ 3579 $ 3574 $ 35,68
Materiales Y Utiles De Aseo  $ 236,02 $ 23566 $ 23531 $ 23496 $ 234,60
Arriendo $ - $ - % - % -
Depreciacion Equipos De

Computacion $ 20703 $ 207,03 $ 207,03 $ 207,03 $ 207,03
gles‘;:gg'ac'on Muebles Y $ 25967 $ 259,67 $ 259,67 $ 25067 $ 250,67

Total De Gastos

Administrativo $ 697487 $ 712753 $ 728434 $ 744543 $ 7.610,90
Gastos De Venta
Publicidad $ 1.837,50 $ 1.837,50 $ 1.837,50
Total Gastos De Venta $ 183750 $ - $ 1.83750 $ - $ 1.837,50
Gastos Financieros

Amortizacion Activo $ 386,40 $ 289,80 $ 19320 $ 96,60 $ -
Diferido

Intereses Del Préstamo

Total Gastos Financieros $ 386,40 $ 289,80 $ 19320 $ 96,60 $ -
Total Gastos De Operacion  $  9.198,77 $ 741733 §$ 9.31504 $ 7.542,03 $ 9.448,40
Costo Total $ 2717293 $ 2568819 $ 28.01503 $ 26.673,39 $ 29.021,99
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6.5.5. Estados financieros proyectados

Tabla 59. Estado de resultados proyectados

Denominacion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingreso por Ventas $ 4345556 $ 4364024 $ 4382571 $  44.011,97 $  44.199,02
Costo de Produccion $ 1797417 $ 1827086 $ 18.69998 $ 1913137 $  19.573.60
Utilidad Bruta $ 2548139 $ 2536939 $ 2512573 $ 2488061 $ 24.62543
Costos Operacionales $ 9.198,77 $ 741733 $ 9.31504 $ 7.542,03 $ 9.448,40
Utilidad Neta $ 1628263 $ 1795206 $ 1581069 $ 17.33858 $  15.177,03
15% Utilidad Para
Trabajadores $ 244239 $ 269281 $ 237160 $ 260079 $ 227655
IUt'"dadA”tESde $ 1384023 $ 1525925 $ 1343908 $ 1473779 $  12.900,48
mpuestos

0,
éiﬁaDe Impuestoala o 346006 $ 381481 $ 335977 $ 368445 $  3.22512
Utilidad Antes de $ 1038017 $ 1144444 $ 1007931 $ 1105334 $  9.67536

Reserva Legal
10% De Reserva Legal $ 1.038,02 $ 1.144,44
Utilidad Liquida $ 9.342,16 $  10.299,99

©

1.007,93
9.071,38

©

1.105,33
9.948,01

©

967,54
8.707,82

>
>
>

6.5.6. Flujo de caja

Para elaborar el flujo de caja proyectado, de este proyecto en primer lugar, se tomé el valor
total de la inversion para el afio cero, en segundo lugar, para el flujo de produccion se tomo el valor

resultante de ejercicio proyectado, cuyo desglose se muestra a continuacion:
Tabla 60. Flujo de Caja proyectado

Cuentas Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ventas $ 4345556 $  43.640,24 $ 4382571 $  44.01197 $  44.199,02
Costo de Producci6ény ventas  $ 1797417 $ 1827086 $ 18.69998 $ 19.131,37 $ 19.573,60
Gastos de Operacion $ 9.198,77 $ 741733 3 931504 $ 754203 $ 9.448,40

Depreciacion
Amortizacién

Utilidad antes de impuestos y
participaciones

15 % participacion trabajadores  $ 244239 $ 269281 $ 237160 $ 2.600,79 $ 2.276,55

$16.282,63 $17.952,06 $15.810,69 $17.338,58 $15.177,03

Impuesto a la renta 25% $ 346006 $ 381481 $ 335977 $ 368445 $ 322512
Utilidad neta $10.380,17 $11.444,44 $10.079,31 $11.053,34 $9.675,36
Depreciacion $862,50 $862,50 $862,50 $862,50 $862,50
Amortizacién $386,40 $289,80 $193,20 $96,60 $0,00
Flujo De Fondos $11.629,07 $12.596,74 $11.135,01 $12.012,44 $10.537,86
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6.5.7. Capital de trabajo

Para estimar el capital de trabajo, es decir, el valor que corresponde a los recursos de corto
plazo, que se requieren para la actividad normal de la idea de negocio, para la valoracién del mismo
se usé el “método del desfase”, este procedimiento consiste en identificar la cantidad de los costos
operacionales menos las depreciaciones, es importante mencionar que como parte de este método
se ha tomado un valor de 60 dias, en el cual el CT puede quedar inmovilizado (Changoluisa

Paneluisa , 2024):
Tabla 61. Calculo del Capital de Trabajo

Afio 1
Total Costos De Produccion $ 17.974,17
Total Gastos De Operacion $ 9.198,77
Total $ 27.172,93
Depreciacion $ 862,50
Amortizacion del diferido $ 96,60
CT $ 4.309,12

6.5.8. Sistema de financiamiento

Para el normal funcionamiento del Restaurante “El Campestre”, se ha decidido que el total
de la inversion $ 36.125,85, va ser financiada por el nucleo familiar Vinocunga lza, es decir, el
capital de trabajo proviene de fuentes internas, el cual estd conformado por 5 personas, asi pues,

la inversion serd repartida de la siguiente manera:

Tabla 62. Sistema de financiamiento

Familia Vinocunga lza

Participante 1 $ 7.225,17
Participante 2 $ 7.225,17
Participante 3 $ 7.225,17
Participante 4 $ 7.225,17
Participante 5 $ 7.225,17
Total $ 36.125,85

6.5.9. Evaluacién econdmica

Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)
Para la valoracion del valor presente, y como parte de un sistema de comparacién con la

tasa de retorno generada de un proyectos, es imperante determinar un valor de la tasa de retorno
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minima que podria aceptar un inversionista, para poder colocar sus recursos (Guzméan Castro,
2002). Para calcular este valor, se consideran varios elementos:
TMAR = Promedio de la tasa activa y pasiva + Porcentaje de Riesgo + Inflaciéon
En el caso del promedio de la tasa activa y pasiva, Gnicamente se considera la tasa pasiva
que fue del 7,43% (Banco Central del Ecuador, 2025) , puesto que el proyecto se va a financiar en
su totalidad con recursos internos, en los referido al porcentaje de riesgo, se tomo el Riesgo pais
para el mes de enero que fue de 9,41% (Banco Central del Ecuador, 2025) y la inflacion del mismo

mes que fue del -0,15%:
Tabla 63. Calculo de la TMAR

Célculo de la TMAR

Inflacién mensual -0,15%
Tasa Activa 7,43%
Tasa Pasiva

Riesgo Pais 9,41%
Total 16,69%

Valor Actual Neto (VAN)

Al ser este un indicador de las caracteristicas financieras permite determinar la viabilidad
de la creacion del restaurante a través de la estimacion de los flujos de cajas en el afio, también,
para su calculo se consider6 una tasa de descuento, que esta fundamentada en la TMAR que fue

de 16,69%, para estimar esta cifra se aplicé la siguiente formula:

FN, FN, FN, FN, FN, FN
VAN = — + — + — + — + — + -
A+ @A+ A+ @A+ @A+d)* (A+0)°
—$36.125,85 $11.195,70 $12.161,52 $10.697,94 11.573,52 $10.097,07

VAN =

(11 1669%)0 " (1+1669%)! | (1+1669%)% T (1+16,69%)° ' (1 +16,69%)* ' (1+ 16,69%)5

—$36.125,85 + $11.629,07 + $12.596,74 + $11.135,01 + 12.012,44 + $10.537,86
1,00 1,17 1,36 1,59 1,85 2,16

VAN =

VAN = —$36.125,85 + $9.965,78 + $9.251,04 + $7.007,93 + $6.478,83 + $4.870,62
VAN =1.448,35

Es importante mencionar que, para el célculo del VAN, se tomaron los flujos de caja

ubicados en la tabla 60, de igual modo, se considerd el valor inicial de la inversion que fue de
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$36.125,85, el cual es restado al producto de los flujos actualizados, para cada afio de vida del
proyecto, dando como resultado un valor actual neto de $1.448,35.

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Se lo define como una forma operativa de descuento que hace el VAN, considerados como
una relacién inversa, también esta tasa valora la tasa en condiciones de interés compuesto, con al
que la idea de negocio devuelve la inversion inicial (Guzméan Castro, 2002), cuyo calculo se

muestra a continuacion:

Tabla 64. Calculode la TIR

Ano 0 Ano 1 Ao 2 Afo 3 Afno 4 Afno 5 TIR
$ -36.125,85 $11.629,07 $12.596,74 $11.135,01 $12.012,44 $10.537,86 18,44%

Los resultados de la evaluacion financiera muestran, que tanto el VAN y el TIR son
favorables, lo cual indica que la puesta en marcha del proyecto del restaurante brindara beneficios
para los inversionistas y para el mercado objetivo.

Periodo de Recuperacion de la Inversion

Andrade (2021) explica que el periodo de recuperacion de la inversion, indica el tiempo en
el cual los flujos de caja proyectados, cubre el valor total de la inversion realizada.

Inversion inicial

RI =
Flujo de caja promedio anual

[ $36.125,85
" $11.145,15

PRI = 3,12
Los resultados de este indicador, muestran que el periodo de recuperacion de la inversion,

de este proyecto se realizara en 3 afios, 1 mes y 2 dias.
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

Al realizar la revision del material bibliografico sobre la factibilidad y gestion de
restaurantes de pudo determinar con bases cientifico-técnicas que involucra el desarrollo de un
proceso completo de actividades de gestion y administracion para verificar la viabilidad o no de
un proyecto de factibilidad, pues brindan informacion sobre la forma en la que se debe realizar un
estudio y analisis de mercado para determinar el giro de giro del negocio y otros aspectos de
relevancia.

Al diagnosticar el mercado para tener una idea clara de la demanda de comida tradicional,
incluyendo un estudio del perfil de los consumidores y un andlisis de la competencia de la zona se
pudo determinar que existe un porcentaje elevado de consumidores insatisfechos, pues los datos
obtenidos muestran que al realizar una diferencia entre la demanda y oferta proyectada se da lugar
a una demanda insatisfecha de 80556 para el primer afo, ademas se identifica que el perfil del
consumidor corresponde a personas jovenes, familias y adultos mayores, que les gusta degustar la
comida tradicional en familia en una espacio en contacto con la naturaleza, y finalmente se
determina que la competencia no es fuerte, lo cual permitiria un posicionamiento en el mercado a
corto plazo.

Al desarrollar el proyecto de factibilidad para el restaurante de comida tradicional “EL
CAMPESTRE RESTAURANTE”, se procedio con el disefio del restaurante, la infraestructura
necesaria y un analisis financiero que contemplé costos, proyecciones de ingresos y la viabilidad
economica del proyecto, evidenciandose asi, que existe una proyeccion y viabilidad elevada de
poner en marcha el proyecto.

7.2. Recomendaciones

Implementar el negocio “EL CAMPESTR RESTAURANTE”, porque constituye una
iniciativa de emprendimiento local que contribuye al desarrollo social, econémico, laboral,
cultural, turistico, ambiental y gastrondémico del sector el Vergel de la parroquia Tanicuchi, cantén
Latacunga, provincia de Cotopaxi.

Aplicar estrategias de mercado y de marketing digital para lograr un total éxito en la
apertura y los inicios de la prestacion del servicio en el restaurante, asegurando en lo posterior una

amplia captacion de clientes, para ello es necesario cumplir con todas las expectativas, y
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necesidades de los clientes a fin de que sientan una relacion entre el grado de satisfaccion, la
calidad, precio y prestacion del servicio en el restaurante de comida tradicional.

Realizar constantemente evaluaciones y control de mercado que permita identificar
falencias y/ o oportunidades para la correcta toma de decisiones a fin de que constantemente se
vaya mejorando la competencia y posicionamiento en el mercado de “EL CAMPESTRE
RESTAURANTE”
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9. ANEXOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y
ECONOMICAS
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS
EMPRENDIMIENTO

TEMA:

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE
COMIDA TRADICIONAL UBICADO EN EL VERGEL PANAMERICANA E35 KM-328.

Proyecto de emprendimiento previa a la obtencion del titulo de licenciado (a) en Administracion
de Empresa
Declarativa
El objetivo de la presente encuesta es realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un
restaurante de comida tradicional ubicado en el Vergel Panamericana E35 Km-328 del Canton
Latacunga, de aqui que su aporte es valioso para el desarrollo de la investigacion t posterior
masterizacion del proyecto

INSTRUMENTO
Cuestionario validado por la UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI “Estudio de

Factibilidad para la Creacion de un restaurante oculto en la ciudad de Latacunga”:

1.- Datos generales - Género

Hombre......

2.- Datos Generales- Edad
18 afios a 25 afos ....
26 anos a 35 afos ....

36 afios a 50 anos ....
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50 n adelante.........
3.- Datos generales- Estado civil

Soltero/a......

Divorciado/a.....
Uniodn de hecho ......
4.- ;Cudl es el rango de sus ingresos econdmicos mensuales en dolares?
menos de $400.....
$400-$600......
$601-$1000.....
$1001-$1500.....
$1501-%$2000.....
$2001-$2500.....
$25001- 0 mas().....
5.- ¢Que lugares o establecimientos suele frecuentar para consumir alimentos y bebidas? puede
marcar mas de una opcion.
Restaurantes de tipo familiar/campestre.....
Cafeterias... ..
Locales de comida rapida......

Mercados....

6.- ¢Por qué frecuenta estos lugares para consumir alimentos?
Servicio rapido.....
Calidad de producto/servicio.......
Presentacion.......
Precio-cantidad .......
Me gusta probar alimentos nuevos......
No frecuento .........

7.- ¢Cudl es su gasto promedio por plato, que suele consumir?

$1,00 a $3,00
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$4,00 a $5,00
$6,00 a $8,00
$9,01 a $11,00
Més de $12,00
8.- ¢Con qué frecuencia sueles visitar restaurantes de tipo familiar/campestre?
1 a 2 veces a la semana
3 a4 veces a la semana
1 vez al mes 0 menos
Otro
9.- ¢ Cuéando usted esta fuera de casa que prefiere comer?
Comida tipica --------------
Comida rapida -------------
Comida tradicional -------------

10.- ¢Qué tipo de promociones le gustaria tener en un restaurante familiar /campestre?
Combos Familiares
Descuentos Familiares
Promociones en dias festivos o fechas especiales
Martes y jueves locos
11.- ¢ Te gustaria recibir un menu con opciones de alimentos y bebidas completas (entrada, plato
principal, postre y bebida)?
Desayuno Continental
Americano
Carretero
Ranchero
Trigrillo Andino
Tempranero
Cotopaxi Sunrise
Pernilero
Para Picar Mote con chicharron

Habas choclo y queso
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Empanadas rellenas
Maduro con Queso
Platos a la Carta Cordero Asado
Parrallidad Campestre
Churrasco Ecuatoriano
Lomo Apanado
Seco De Chivo
Pollo apanado
Pollo en salsa de Champifiones
Pollo a la plancha
Sopas Caldo de gallina
Locro criollo
Locro de cuero
Consomé
Comida rapidaPapi Pollo
Salchipapa
Hamburguesa
Sanduches  De pernil
De pollo
De jamon y queso
Jugos Mora
Fresa Tomate
Naranja
Guanéabana
Bebidas Calientes Chocolate
Café pasado
Aromética
12.- ;Qué tipo de publicidad le gustaria que tenga el restaurante de comida tipica?
Redes Sociales.........
Radial --------------

Televisa --------===---
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Internet --------------
Hojas volantes --------------

Gigantografias -------

Gracias por su colaboracion
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