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RESUMEN

Las actividades turisticas promueven un dinamismo econémico, que beneficia a las personas
gue forman parte de dichas actividades. Por otra parte, en la ciudad de Loja actualmente
existen establecimientos que ofertan productos tradicionales, pero sin embargo ninguno

revaloriza tanto la materia prima como la cadena de produccion.

Con esta premisa, a través del presente trabajo de tesis titulado “Propuesta para la Creacion
de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana en la ciudad de Loja”; se pretende,
desarrollar una estructura empresarial sostenible, la cual contribuya de manera significativa al
crecimiento econdmico de la localidad, mediante la implementacion de experiencias
gastronémicas, las cuales atraigan tanto a turistas nacionales como extranjeros que busquen
no solamente comer, sino conocer de primera mano los procesos relacionados con los

productos y el entorno natural y cultural que los rodea.

PALABRAS CLAVES: Actividades Turisticas, Productos, Restaurante, Comida Tradicional,

Sostenible, Crecimiento Econémico, Experiencias Gastronémicas.



ABSTRACT

Tourism activities promote an economic dynamism, which benefit the people who are part of
these activities. On the other hand, in the city of Loja, there are currently services that offer

traditional products, but none of them revalues both the raw material and the production chain.

With this premise, through the present thesis work entitled "Proposal for the Creation of a
Traditional Lojana Food Restaurant in the city of Loja"; it is pretend to develop a sustainable
business structure, which contributes to improving the economic growth of the locality, through
the implementation of gastronomic experiences that attract both domestic and foreign tourists,
who seek not only to eat, but to know firsthand the processes related to the products and the

natural and cultural environment that surrounds them.

KEYWORDS: Tourist Activities, Products, Restaurant, Traditional Food, Sustainable,

Economic Growth, Gastronomic Experiences.



INTRODUCCION

Refiriéndose al turismo Gonzales (2010) manifiesta que es “un eje fundamental para la
reactivacion economica, la generacion de empleo, la inversion local y extranjera, el desarrollo
de infraestructuras hoteleras, puertos y vias; pero, sobre todo, un atractivo de divisas para el
Ecuador” (pag. 7). Dentro de este contexto, el desarrollo de las actividades hoteleras y de
restauracion, contribuyeron al crecimiento socio econémico del pais, tan solo durante el primer
trimestre del 2019, dichas actividades turisticas generaron fuentes de empleo para 482.765
personas, una cifra que equivale al 6,2% del total de empleados en la economia nacional.
(Ministerio de Turismo del Ecuador., 2019)

En este sentido, el turismo gastronémico, que tiene como eje principal: el brindar valor
agregado a una determinada region mediante elaborar y comercializar alimentos y bebidas,
se considera una actividad con gran potencial para desarrollar en la regiéon sur, muy
puntualmente en la Ciudad de Loja, ya que esta cuenta con una diversidad de
productos turisticos como son: las producciones artisticas, edificaciones, iconos naturales

y por su puesto una exquisita gastronomia.

Sin duda la cocina tradicional lojana, a mas de ser un elemento turistico que contribuye el
desarrollo de la localidad, también es considerada como un atractivo de identidad cultural; es
por ello que a través del desarrollo del presente proyecto, se buscara conservar y promover
la cultura gastrondémica de la region sur, a través de la Propuesta para la Creacién de un
Restaurante de Comida Tradicional Lojana en la Ciudad de Loja, convirtiéndose a su vez en
“‘una fuente generadora de empleo,(...) que permitird dinamizar la economia, generar valor

agregado y responder a las necesidades de empleo” (Uribe, 2014)

Para tal efecto, la propuesta partird de un andlisis de los entornos macro y micro empresarial,
se efectuara una investigacion de mercado para conocer los habitos, gustos y/o preferencias
de los potenciales clientes, se planificara el funcionamiento organizacional del restaurante
contemplando los aspectos administrativos, técnicos, plan de marketing y los elementos
financieros, estos Ultimos considerados claves para el desarrollo del proyecto. Finalmente, se
estableceran las conclusiones y recomendaciones resultantes del propio trabajo, al igual que

los respectivos anexos.



CAPITULO |

MARCO TEORICO



1.1. Concepto de empresa.

Segun los autores Iborra, Dasi, Dolz, & Ferrer (2014) definen el concepto de empresa como
“una institucion en la que un conjunto de personas transforman diversos recursos en bienes
ylo servicios que satisfagan necesidades humanas, con la finalidad de obtener beneficios para

distribuir entre sus propietarios.” (pag. 4)

Por tanto y en concordancia con lo que mencionan los autores antes citados, se puede afirmar
gue se considera una empresa a cualquier negocio que se enfoca a desempefiar una actividad
en especifico, la cual gracias a las funciones que las personas que la conforman desarrollan;

esta puede llegar a generar ingresos gue son de beneficio general para la organizacion.

1.2. Tipos de empresas.

Concerniente a la tipologia de las empresas, segun el autor Ramirez (2009) en su publicaciéon

“Fundamentos de Administracién” afirma:

“Por su origen. Publicas, privadas y de economia mixtas, Las publicas se crean
por la autoridad del Estado, las privadas se crean por voluntad de los
particulares en uso del derecho natural conocido como libertad de iniciativa o
libertad de empresa. Las de economia mixta cuando su administracion en sus
bienes participa tanto el estado como personas privadas

Por su misiéon u objetivos. Empresas industriales, comerciales y de servicios
Por el destino de sus recursos y sus utilidades. Empresas con animo de lucro
0 sin animo de lucro

Por la participacion de sus miembros. Sociedades de personas y sociedades
de capital y combinaciones de personas y de capital

Por su régimen juridico. Sociedad an6nima, sociedad limitada, sociedad en
comandita, sociedad de hecho

Por su tamafio. Empresa grande, empresa mediana, empresa pequefia y
microempresa

Por el ambito territorial de su actividad. Empresa local, empresas regionales,

empresas nacionales, empresas multinacionales, etc.” (pag. 18).



1.3. Tipos de restaurantes.

En concordancia con el enunciado de Iborra et al. (2014), un restaurante a través de la

preparacion de diversos alimentos, cumple con el propésito de cubrir una necesidad social,

como lo es la alimentacién. Ademas, este obtiene ingresos econémicos como resultado de

ofrecer dicho servicio; por tanto se puede afirmar que dicho establecimiento si es considerado

CcoOmo una empresa.

Los restaurantes al igual que las empresas, se diferencian porque dependiendo a lo que se

dedican estos tiene algunas caracteristicas que segun Gil Martinez (2012), pueden ser por su

finalidad, tipo, capacidad, la comodidad de las instalaciones entre otros factores. Entre las

diferentes tipologias para este tipo de establecimientos se encuentran las siguientes:

Tabla 1. Tipos de Restaurantes.

tradicionales

TIPOS DE
RESTAURANTES CARACTERISTICAS
Son los restaurantes de toda la vida. Los productos ofertados
Restaurantes son los platos tradicionales nacionales ofrecidos, bien como

formula de carta, bien como menu diario, dentro de un sinfin de

platos tipicos de la gastronomia nacional

Restaurantes de
cocina de autor

vanguardista

Son los restaurantes de moda en la actualidad. Tienen un precio
muy elevado si se comparan con los tradicionales

La diferencia radica en la laboriosidad de las preparaciones, la
calidad de las materias primas que se utilizan, en la decoracién,

el mobiliario del local y la atencién del personal de sala.

Restaurante con
cocina o servicio

vista al cliente

Este tipo de restaurantes, el cocinero esta en contacto con el
cliente y para recrear un servicio sin secretos, pues el comensal
observa las técnicas, la higiene y el modo de trabajo del

cocinero. Actualmente se conoce como show cooking.

Restaurante con

Servicio de bufet

Este tipo de restaurante tiene como teoria de «comer todo lo que
se quiera por un precio bajo fijo» Hoy dia esta formula se esta
poniendo de moda en restaurantes con especialidades,
tematicos o simplemente en locales que quieren llamar la

atencion de la clientela ofreciendo algo distinto.




Los dos son una cadena o serie de restaurantes extendidos por
Cadena de _ o _ _ _
un mismo pais, distintas regiones, un continente o practicamente
Restaurantes y
todo el mundo manteniendo la filosofia, la imagen y el servicio

Franquicias

de una marca.

Son restaurantes informales de «comida rapida», sirven todo tipo
Fast-food de comidas, cuya filosofia principal es «comer en el menor
(Comida Rapida) tiempo posible», tanto a la hora de pedir, elaborar y degustar

finalmente.

Cualquier restaurante podria incluirse, ya que se pueden
Restaurantes de combinar el desarrollo de la carta y el mend en el propio
comida para llevar restaurante, con sus comensales que alli se den cita y ampliar la
(take away) formula con gente de fuera, que recoja alli la comida para

degustarla en su casa o0 en otra zona distinta.

Como su nombre indica, son restaurantes especializados en

comidas concretas. Pueden ser regionales (comida espariola,
Restaurantes de
o oriental, tailandesa, latina, etc.), de un tipo o familia de alimentos
especialidades _ _ _ _ _
(marisquerias, vegetarianos) o de una técnica de cocinado (grill,

wok, etcétera).

Radica en el contenido tematico en el que se especializan. Para

conseguirlo, es vital la calidad de su decoracién, el buen oficio
Restaurantes _ .
. del personal, la variedad de los espectaculos que alli se den cita,
tematicos
la calidad y la variedad de la carta y de los productos que se

ofrecen al cliente.

Fuente: (Gil Martinez, 2012)

Elaborado por: Rossana Orellana.

1.4. Empresas gastrondmicas.

Considerando el concepto de los autores Bachs & Vives (2008), con respecto a una empresa
gastronOmica, se puede afirmar que es un lugar donde en general se ofrece a las personas
un servicio de alimentos y bebidas; servicio que a su vez se ve caracterizado porque los

consumidores desembolsan un determinador valor econémico por la adquisicién del mismo.



1.5. Empresa sostenible.

Empresa sostenible es a la responsabilidad empresarial, esta se compone de varios ambitos

como son: la economia, el entorno y la sociedad en la que realizan sus actividades.

Con respecto a lo que se puede definir como empresa sostenible, Austermiihle (2012) afirma:
“Una empresa cuyas actividades son amigables con el ambiente, de forma que aseguran que
todos los procesos, productos y operaciones consideren los retos ambientales y que al mismo

tiempo produzca un beneficio econémico” (pag. 21).

1.6. Administracion estratégica de negocio.

Conjunto de decisiones y acciones administrativas para determinar el rendimiento de un
negocio. Segin Wheelen (2007) menciona que la administracidon estratégica, “Incluye el
analisis ambiental, la formulacion de la estrategia, implementacién de la estrategia, asi como

la evaluacion y el control”.

Por lo tanto, el estudio de la administracion estratégica hace énfasis en supervisar y evaluar
las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades de un negocio. Conocida originalmente
como politica empresarial, la administracion estratégica incorpora temas como planificacién

estratégica, analisis ambiental y andlisis de la industria.

1.7. Sistema de negocios.

La Gestién de Procesos de Negocio. Segun Garcia (2016), afirma que; “es un conjunto de
actividades necesarias, secuenciales o simultaneas, es una metodologia por etapas:
modelado, implementacion, ejecucién, monitorizacion y optimizacion, cuyo objetivo es lograr
eficacia en los procesos de negocio al optimizarlos y generar productos y servicios de valor,

con un uso eficaz de recursos dentro de las organizaciones”

1.8. Andlisis técnico.

El analisis técnico es una de las principales herramientas disponibles para prever el
comportamiento de los mercados financieros. Considera que el mercado proporciona la mejor
informacion posible sobre el comportamiento de la acciéon Analiza como se ha comportado

ésta en el pasado y trata de proyectar su evolucion futura.



El analisis técnico utiliza charts (graficos de la evolucion de la cotizacién) y diversos

indicadores estadisticos que analizan las tendencias de los valores. (Morfin & Carmen, 2006)

1.9. Anaélisis administrativo.

El Analisis Administrativo segun Garcia (2016) afirma que: “es el estudio de los problemas
gue se dan en una organizacién o empresa, tanto a nivel micro analitico como a nivel macro

analitico. Es como el examen exhaustivo de los planes organizativos.”
1.10. Andlisis financiero.

El Andlisis Financiero segin Alvarez (2004) menciona que es un sistema o proceso de
informacién cuya mision es la de aportar datos que permitan conocer la situacion actual de la
empresa (...). Por lo tanto, el andlisis financiero es muy util implementar ya que toda la
informacién recolectada ayudara a pronosticar el futuro financiero de la empresa y de esa

manera se podra tomar decisiones de inversion o de financiacion

1.11. El turismo y su interrelaciéon con el mercado de consumo.

Al turismo se lo conoce como una actividad de recreacion que permite a las personas
movilizarse de su lugar habitual hacia distintos lugares ya sea por diversién o gusto de conocer
otros paises regiones o0 pueblos. Segun la “Organizacion Mundial de Turismo” (2016) el
turismo de caracter gastronémico apunta a ser un medio necesario, con el cual se puede
generar valorar agregado y contribuir a la solucion de problemas socioeconémicos que los
diferentes destinos puedan presentar, es por ello que la OMT, a través de su plan de accién
relacionado a la gastronomia, proponen cinco ejes de trabajo, entre los principales se

encuentran:

e “Los destinos recurren a la gastronomia para atraer a aquellos turistas
dispuestos a adentrarse en los lugares y las culturas que visitan. Este tipo de
viajeros suele gastar mas, se distribuye de manera mas equilibrada por el
territorio y puede incidir en mayor medida en la totalidad de la cadena de valor
del turismo”

e “El turismo gastrondmico tiene el potencial de dirigir el flujo turistico a destinos
menos visitados, lo que podria traducirse en una mejoria drastica en cuanto a
oportunidades y desarrollo econdmico de estas regiones” (Organizacion
Mundial del Turismo, 2016)



1.12. Restaurantes de comida tradicional como producto turistico.

Segun un reporte del “Ministerio de Turismo” (2017) "La gastronomia ecuatoriana se ha visto
enriguecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas, asi como la variedad de especias
y productos que existen en el pais”. Por lo tanto, se puede decir que el Ministerio de Turismo
de Ecuador realiza aportes muy importantes para que la gastronomia tradicional sea
reconocida y valorizada primeramente por los ecuatorianos, asi como también para los miles

de turistas que visitan cada afio el pais.

1.13. Caracteristicas de los restaurantes de comida tradicional.

Un restaurante que oferta comida tradicional, por lo general es un establecimiento que usa
“alimentos que (...) son faciles de conseguir, econémicos y nutritivos” (Ramaén, 2018, pag. 1).
A pesar de este rasgo distintivo, entre otras caracteristicas el restaurante espafiol “Ramoén

Restaurante” manifiesta las siguientes:

“Cocina del reflejo sociocultural; En base a las necesidades de las personas —
influenciadas por la zona en la que viven y los viveres de los que disponen
(productos de temporada)

Cocina de Base; La cocina tradicional se entiende como una cocina sencilla
gue entrafa técnicas y productos clasicos, de toda la vida

Cocina de Aprovechamiento; Una de las caracteristicas de la cocina tradicional
mas representativas es el aprovechamiento de los productos. Antes de tener
que tirarlos, se preparaban diferentes recetas con un mismo producto.”
(Ramon, 2018, pag. 1).

1.14. El mercado de los restaurantes en el Ecuador.

Los restaurantes en el Ecuador brindan una gran oportunidad de negocios ya que esta
denominado como un mercado potencial, tan solo en el Gltimo trimestre del 2018 el pais
registré ingresos econdmicos en el area de alojamiento y restaurantes, de 836,1 millones $.
(Ministerio de Turismo del Ecuador., 2019)
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Con respecto a las tendencias gastrondémicas, en el 2019 los restaurantes en el Ecuador, se
veran marcadas por el uso de productos de la regibn amazonica, en este contexto el chef
ecuatoriano Enrique Sampere, en una entrevista realizada por parte de Evelin Caiza,
periodista del diario “El Comercio” afirmé lo siguiente: “los grandes objetivos de la gastronomia
nacional (...) seran tres. Primero, la cocina centrada en el producto; segundo, volver a los
inicios, es decir, a las técnicas ancestrales; tercero, una cocina con mas conciencia, sobre

todo ambiental y sustentable” (Caiza, 2019, pag. 1).

Por otra parte, actualmente en el pais se pueden encontrar diversos restaurantes con variadas
ofertas gastrondémicas; pero en lo que se refiere al segmento de cocina tradicional, pocos son

los restaurantes que brindan un servicio enfocado a dicha area.

Segun el portal de viajes “TripAdvisor”, para la clasificacion de los mejores restaurantes del
Ecuador; primeramente, los distribuye segun la ciudad de origen y en segundo lugar toma en
cuenta la calificacion que asignan los usuarios. Como resultado hasta la actualizacion de julio
de 2019, Quito se considera la ciudad con los mejores restaurantes de comida tradicional,
seguida por Cuenca, Guayaquil, Bafios y Loja respectivamente. (TripAdvisor, 2019).
Concerniente a esto a continuacidbn se presenta una pequefia clasificacion de 5
establecimientos, entre los mejores restaurantes de comida tradicional tanto a nivel nacional

como local.

Tabla 2. Restaurantes de comida tradicional a nivel nacional y local.

Nacional
N° Restaurante Ciudad
1 De La Llama Quito
2 Tiesto Cuenca
3 Marrecife Guayaquil
4 Mestizart Bafios
5 Mama Lola Loja
Local

N° Restaurante Ciudad
1 Mama Lola Loja

2 Shamuico Saraguro
3 Tamal Lojano Loja

4 Salén Lolita Loja

5 Kusi Runa Loja

Fuente: (TripAdvisor, 2019)

Elaborado por: Rossana Orellana
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CAPITULO Il
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2.1. El macro entorno empresarial.

Para que una empresa pueda ejecutar sus objetivos propuestos, es fundamental definir
aquellas fuerzas externas que van a tener un impacto indirecto sobre la empresa, y que
existen independientemente de que haya actividad comercial o no. Las empresas deben estar
atentas a la evolucién de los factores que integran el macro entorno para aprovecharlos,

factores como: socioculturales, tecnoldgicos, econémicos, politico legales y globales.

2.1.1. Factores econémicos.

2.1.1.1. Inflacion.

En marzo de 2018, el indice de Precios al Consumidor (IPC) registré un 0,06% la inflacion
mensual en Ecuador, informé el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC).
Este mes alcanzé un -0,21% la anual; y, 0,41% la acumulada; comparada con el mismo mes

en el 2017 fue de 0,14% la inflacién mensual; 0,96% la anual; y, 0,42% la acumulada.

Segun el organismo, las variaciones mensuales de precios con signo positivo se refieren a los
Alimentos y bebidas no alcohdlicas; y, la de Bienes y servicios diversos: (0,58% y 0,21%, en

su orden), son las que mas aportaron a la variacién del IPC del mes de marzo de 2018.

2.1.1.2. Balanza comercial.

La Balanza Comercial Total registr6 un superavit de USD 50.18 millones durante el periodo
enero — febrero de 2018, 88.1% menos que el resultado obtenido en similar periodo del afio
2017 (USD 421.85 millones). (Banco Central Del Ecuador, 2018)

2.1.1.3. Canasta familiar.

Se considera la estructura fija del gasto en bienes y servicios establecida en noviembre 1982
para un hogar tipo de cuatro miembros con 1,60 perceptores de remuneracién basica
unificada. Para el presente mes la Canasta Familiar Basica, actualmente en la ciudad de
Loja alcanza un costo de 739,17 USD. (INEC, 2018)
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2.1.1.4. Producto interno bruto (PIB).

La economia ecuatoriana (PIB) registr6 un crecimiento en términos reales de 3.0% durante
2017, segun un informe del Banco Central del Ecuador. En términos anuales, se destaca la
variacion positiva del Gasto de Consumo Final de los Hogares, 4.9%; el Gasto de Consumo
Final del Gobierno General, 3.8%; las Exportaciones, 0.6%; mientras que la inversion (FBKF)
registré una reduccion de -0.5%. Por su parte, las Importaciones se incrementaron en 9.5%.
(El Telégrafo, 2018)

2.1.2. Factores politicos.

2121 Planes estratégicos.

En el 2007 el Ministerio de Turismo de Ecuador presentd un plan Estratégico de Desarrollo
del Turismo Sostenible del Ecuador al 2020, el PLANDETUR 2020 busca potenciar un
desarrollo sostenible integral con vision sectorial para un desarrollo humano en armonia con
la naturaleza y con una base institucional sélida. EI Programa plantea que el desarrollo
sostenible del turismo es un concepto aplicable a todas las formas de turismo en todo tipo
de destinos, tendiente al: Respeto de la autenticidad sociocultural de las comunidades
anfitrionas, uso o6ptimo de los recursos naturales, viabilidad econdémica y reparticion
equitativa de beneficios. (MINTUR, 2013)

2.1.2.2 Leyes y reglamentos.

En lo que respecta a las normas y leyes que rigen el Estado Ecuatoriano se encuentra “El
Plan Nacional de Desarrollo”, que para el periodo 2017-2021, se divide en tres Ejes y nueve

Objetivos, los cuales buscan promover la sustentabilidad ambiental y el desarrollo territorial.

“El primer eje se basa en el amparo de las personas mas vulnerables, busca la
interculturalidad, propone la lucha en contra de la pobreza, discriminaciéon o
violencia, y garantiza los derechos de la naturaleza. El segundo eje, plantea la
consolidacion del sistema econOomico social y solidario, ampliando la
productividad y generando un empleo digno, ademas de garantizar la soberania
alimentaria y el desarrollo rural integral. Finalmente, el tercer eje, promueve la
participacion ciudadana y la construccién de una nueva ética social basada en

la transparencia y la solidaridad.” (Plan Nacional de Desarrollo, 2017)
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Con lo expuesto anteriormente cabe recalcar que los objetivos del Restaurante estdn acorde
con la normativa del Plan Nacional planteado para el periodo 2017-2021, ya que como
empresa, promueve la sostenibilidad ambiental, la productividad y generacion de empleo

digno; contribuyendo en el desarrollo social y econémico del el pais.

21.2.3 Estabilidad politica.

Ecuador se encuentra en una fase de estabilizacion financiera para reducir su enorme déficit
y reafirmar en 2018 el crecimiento del afio pasado antes de pedir la confianza de los grandes
inversores privados. Debido a este factor los economistas coinciden en que, para crecer, el
Gobierno ecuatoriano debe reducir su déficit y alentar la inversidn, si bien los obstaculos son
numerosos debido a la dependencia del pais del petréleo y la industria tradicional. (Metro,
2018)

2.1.3. Factores sociales, culturales y demogréficos.
2131 Desempleo.

Para marzo de 2018, la tasa nacional de desempleo fue de 4,4% de la PEA (Poblacién
Econdémicamente Activa), a nivel urbano la tasa se ubico en 5,7%, y a nivel rural en 1,9%;
las variaciones tanto a nivel nacional, urbano y rural respecto a marzo de 2017 no fueron

estadisticamente significativas. (INEC, 2018)

2132 Subempleo.

Entre marzo 2018 y el mismo mes de 2017, a nivel nacional y urbano, la tasa de subempleo
se redujo estadisticamente en 3,0 p.p. 3,6 p.p. respectivamente. A nivel nacional la tasa de
subempleo alcanzé el 18,3% en marzo 2018, frente al 21,4% de marzo del afio anterior; el
subempleo urbano en marzo 2018 fue de 17,3%, en el mismo mes del afio anterior éste fue
de 20,9%. (INEC, 2018)

2133 Empleo.

En marzo 2018, a nivel nacional el empleo adecuado fue de 41,1% de la PEA, mostré un
aumento de 2,6 p.p. respecto al 38,5% de marzo 2017; a nivel urbano el empleo adecuado
pasoé de 47,3% en marzo de 2017 a 50,1% en marzo de 2018, un aumento de 2,8 p.p., las
variaciones a nivel nacional y urbano fueron estadisticamente significativas. A nivel rural la
tasa de empleo adecuado no presenta variaciones significativas en relacién a marzo 2017.
(INEC, 2018).
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2.1.3.4 Pobreza.

En diciembre de 2017 la linea de pobreza se ubicé en US$ 84,49 mensuales por persona,
mientras que la linea de pobreza extrema en US$ 47,62 mensuales per capita. Con este
inicio, a nivel nacional la incidencia de la pobreza es del 21,5% vy la extrema pobreza del
7,9%. A nivel urbano la incidencia de la pobreza es del 13,2% vy la extrema pobreza del
3,3%, mientras que en el area rural la pobreza es del 39,3% y la pobreza extrema del
17,9%. (INEC, 2017)

2.1.35 Poblacion.

Segun los datos estadisticos dados por el instituto nacional de estadisticas y censos hasta
junio del 2018 la cifra asciende a 16.764.531 millones de ecuatorianos en comparacion a
los 14.483.499 que fueron en el 2010 gracias al censo poblacional que se realizé a nivel
nacional. (INEC, 2018)

2.1.3.6 Educacion.

Existe una proporcion de la poblacién en edad escolar (5 a 17 afios) que no esta
estudiando; ademas, ciertos grupos se encuentran en niveles avanzados o rezagados con
uno o dos afios de escolaridad (esto sucede especialmente en el bachillerato). La Ley
Organica de Educacion Intercultural (LOEI) establece niveles y subniveles en el sistema
educativo (MINEDUC, 2015).

2.1.3.7 Niveles socio econémico.

El Instituto Nacional de Estadistica y Censos present6 la Encuesta de Estratificacion del
Nivel Socioecondmico. Este estudio se realizd a 9.744 viviendas del area urbana de Quito,
Guayaquil, Cuenca, Machala y Ambato. La encuesta reflejé que los hogares de Ecuador se
dividen en cinco estratos, el 1,9% de los hogares se encuentra en estrato A, el 11,2% en
nivel B, el 22 ,8% en nivel C+, el 49,3% en estrato C- y el 14,9% en nivel D (INEC, 2011).
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2.1.3.8 Seguridad.

El Ministerio del Interior como objetivo principal es brindar la seguridad ciudadana
posesionando al ser humano como el centro de las politicas, programas y proyectos para
garantizar el derecho de las personas a ser y sentirse protegidos de la violencia y

cometimiento de infracciones, delito y contravenciones. (Ministerio del Interior, 2018)

2.1.4. Factor tecnolégico.

2.1.4.1. Herramientas tecnholégicas.

Sin duda alguna el acceso a las herramientas tecnolégicas como las TIC'S, desempefian un
factor clave para el desarrollo en la economia de un pais, tan solo en durante el primer
semestre del 2018, el Ecuador registro una importacion del 24% de bienes capitales, lo que
incluye maquinarias, teléfonos, computadoras, etc. (Ministerio de Produccion, Comercio

Exterior, Inversiones y Pesca., 2018)

Dichas cifras dan a entender que actualmente en el mercado ecuatoriano, existe el acceso y
la disponibilidad para adquirir herramientas tecnolégicas tales como electrodomésticos,
teléfonos celulares y programas informéticos; todas estas seran indispensables para el
desarrollo del restaurante, por ejemplo, el manejar un sistema de facturacion facilitara el

cobro de los clientes.

2.1.4.2. Telefonia movil.

Para el primer trimestre del 2018 en el Ecuador 6,2 millones de usuarios de telefonia movil
eran de cuarta generacion (4G). Debido a ello la ARCOTEL informé que: “El Ecuador ha
crecido en los Ultimos afios en servicios e infraestructura de telecomunicaciones, beneficiando
a la ciudadania para que pueda comunicarse en tiempo real, de manera permanente, sin
importar la ubicacién geografica.” (Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la

Informacion, 2019)

El contar con acceso a una comunicacion de telefonia moévil, facilitara el trabajo en el
restaurante pues se tendria que contactar tanto con proveedores como clientes, o con el area
de emergencias de ser necesario. Por otra parte, el tener sefial telefénica brindara cierto grado

de seguridad y confort a los clientes pues dispondrian de celulares.
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2.1.4.3. Internet.

La Ley Orgéanica de Telecomunicaciones (LOT) promulgada en febrero de 2015, establece el
Acceso universal a Internet, convirtiendo al acceso a Internet en un servicio basico que
potencialmente estaria sujeto a regulacion como es el caso del agua, teléfono y electricidad.
(MINTEL, 2016)

Con este antecedente, se conoce gue no existen restricciones con respecto al uso del
internet, al saber que es un servicio basico, contribuira al restaurante ya que este, desarrollara

estrategias de marketing y publicidad a través de redes sociales en internet en general.

2.1.45. Television pagada.

Con respecto a este servicio, para el primer trimestre del presente afio 2019, la “Agencia de
Regulacion y Control de las Telecomunicaciones.” (ARCOTEL), informd6 que la television

pagada abarcaba el 27,50 % del mercado, lo que representa 1.236,551 suscriptores.

El saber que en pais se puede contratar television pagada, brinda seguridad al presente
proyecto, ya se contemplara que el restaurante cuente con el servicio de Tv Cable, con el

fin brindar comodidad y mejor disfrute para los futuros clientes.

2.2. El micro entorno empresarial.

Este consiste en las fuerzas cercanas a la empresa que afectan su capacidad para satisfacer
a sus clientes; los factores como: la empresa como tal, los proveedores, los canales de

marketing, los mercados de clientes, los competidores y los publicos.

Al desarrollar el andlisis del micro entorno ayudara a reconocer las fortalezas y debilidades

permitiendo proponer nuevas estrategias para el 6ptimo funcionamiento de la empresa.
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2.3.

FODA.

Tabla 3. Cuadro de la Matriz FODA.

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Restaurante con personal
altamente calificado.

Restaurante que genera un impacto
socio-econémico.

Calidad, confianza, buen producto
con respecto a la competencia.
Disefio innovador.

Ambiente limpio y relajado.

Servicio de alquiler para eventos en
las noches y fines de semana, o
alquilarlo para fiestas infantiles.
Contar con pagina web con mend y

precios incluyendo reservas online.

Nuevos en el mercado.
Poco capital para empezar.

No se cuenta con zonas de parking.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Formar alianzas  estratégicas

relacionadas con empresas:

hoteles, agencias de Vviajes,
restaurantes.

Se puede abrir otras sucursales.
Se puede llegar a un acuerdo con

los proveedores.

La competencia se establezca en
los locales cercanos.

Crisis econdmica del pais.

Precios muy baratos por parte de la
competencia.

Reparaciones u obras en la calle y
disminuya el trafico de gente.
Suspension de eventos de Ultima

hora.

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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CAPITULO 1l

INVESTIGACION COMERCIAL



3.1. Principios de la Investigacion.

La sociedad esta cada vez mas implicada en el cuidado del medioambiente y mas
comprometida con los habitos de vida sostenibles. Asi como también los restaurantes
aumentan mas la demanda por productos que sean respetuosos con el medio ambiente, que

fomenten la economia local y que no dafiaran el entorno.

El Ministerio del Ambiente (MAE) por medio de un acuerdo ministerial N° 225 creé
la Certificacion Ecuatoriana Ambiental (CEA) Punto Verde con el objetivo de vincular a las
empresas productivas y de servicio a generar procesos de produccion mas limpia para que
se cree un hébito de consumo responsable en relacién a la reduccién emisiones y consumo

de energia. (Ministerio del Ambiente, 2014).

Para llevar a cabo la Propuesta para la Creacion de un Restaurante de Comida Tradicional
Lojana, es necesario realizar una investigacion exploratoria para poder analizar y conocer la
situacion actual del mercado en la Ciudad de Loja y contar con informacién necesaria para la

futura proyeccién de la propuesta.

3.2. Objetivos de lainvestigacion.

3.2.1. Objetivo general.

*  Proponer un estudio técnico para la creacion de un restaurante de comida tradicional

lojana, en la Ciudad de Loja — Ecuador.
3.1.1. Objetivos especificos.

» Realizar un estudio de mercado para determinar el publico objetivo del restaurante.

* Analizar la viabilidad comercial mediante un estudio del sector, implementando las 4P
(precio, plaza, promocién y producto).

» Elaborar un estudio financiero para determinar los costos del restaurante y establecer el

precio de venta de los platos.
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3.3. Metodologia.

3.3.1. Tipo de anélisis de datos.

En el presente proyecto se utilizard los métodos cualitativo y cuantitativo, que constituyen la
base de la investigacion y permite analizar la realidad social, por lo tanto, la metodologia
cuantitativa de investigacion tiene como finalidad cuantificar datos y aplica una forma de
andlisis estadistico, asi como también medicion de las caracteristicas de los fendmenos

sociales que estan involucrados para la creaciéon de un restaurante.

El método cualitativo o método no tradicional, la finalidad de la investigacién cualitativa de
este proyecto sera tener datos reales que ayuden al disefio de las estrategias de negocio,
basandose en las experiencias de personas que estan involucradas en el rubro restaurantero

y de personas que asisten a restaurantes de comida tradicional.

3.3.2. Instrumentos para larecolecciéon de datos.

Una vez que culmine el proceso de recolecciéon de datos, mediante la aplicacion de la
herramienta principal de la encuesta, se procedera a la tabulacion de la informaciéon mediante
el programa SPSS, el cual permitira obtener datos exactos y ordenados de las personas

encuestadas.

3.3.3. Unidad de andlisis.

Se enfocara en hombres y mujeres que residan en la Ciudad de Loja, entre los 25 hasta 75
afos de edad, que les guste disfrutar de la comida tradicional y més aun con un concepto

diferente e innovador de lo que se esta acostumbrando comer.
3.3.4. Poblacién.

Para Monje (2011) define el termino de poblaciéon como: “el conjunto de objetos, sujetos o
unidades que comparten la caracteristica que se estudia y a la que se pueden generalizar los

hallazgos encontrados en la muestra” (pag. 25).

En por ello que en la presente investigacion de mercado la poblacién seleccionada es de 63556
habitantes de la ciudad de Loja, enfocada al sector urbano por las principales parroquias: El

Sagrario, Sucre, El Valle, San Sebastian, Punzara y Carigan.
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3.3.5. Muestra

Respecto a la definicién de la muestra el autor previamente citado Monje (2011) la define como:
“un conjunto de objetos y sujetos procedentes de una poblacion; es decir un subgrupo de la
poblacion, cuando esta es definida como un conjunto de elementos que cumplen con unas

determinadas especificaciones” (pag. 123).

Para calcular la muestra se procedi6 a seleccionar la poblacién compuesta por una parte de los
habitantes de la ciudad de Loja, y se procedié a usar una formula para calcular la muestra
respectivamente, lo cual determino el nUmero de personas a las cuales se aplicaria la encuesta.

A continuacion, se detalla el proceso del calculo de la muestra:

FORMULA:
72 *xpxq*N
n—
N*E?+ ZZ%xpxq

DONDE: DATOS:
n = tamafio de la muestra n= ?
N = tamafo de la poblacion N = 63556
Z = nivel de confianza Z= | 95% (1.95)
E = margen de error E= 8% (0.08)
p = proporcion positiva D= 05
g = proporcién negativa
q-= 0.5

CALCULO DE LA MUESTRA:

. (1.95)2%(0.5) *(0.5)*(63556)
N (63556%0.08)2+ (1.95)2%(0.5)*(0.5)

60417.9225
n= 6462985.18
n= 150
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Una vez aplicada la formula como resultado se determiné que se aplicaran las encuestas a 150

personas con caracteristicas especificas, lo cual permitira recolectar informacion necesaria

para el desarrollo del presente proyecto.

3.4. Analisis e interpretacion de datos.

A continuacion, se presentan las tablas y graficos de los resultados que se obtuvieron mediante

la muestra de la poblacion seleccionada, los datos fueron recolectados a través de la encuesta.

Tabla 4. Encuestados segun la variable de sexo.

SEXO
Indicadores  Frecuencia Porcentaje (%)
Femenino 62 41
Masculino 88 59
Total 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

SEXO
Indicadores
= Femenino
Masculino

Grafico 1. Encuestados segun la variable sexo
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana
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Tabla 5. Encuestados segun la variable de edad.

RANGO DE EDADES

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
25-34 65 43
35-44 22 15
45-59 47 31
60-75 16 11
Total 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

RANGO DE EDADES

Indicadores
43% 25-34
m35-44
m45-59
60-75

Grafico 2. Encuestados segun la variable de edad.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacién de las variables sexo y edad.

Segun los datos obtenidos de la encuesta se obtuvo por la variable de sexo femenino el 41%,
y masculino el 59%. Y la poblacién encuestada segun la variable de edad se obtuvo que el 43%
fueron del rango de edades 25-34 afos, el 31% fue para el rango de 45-59 afios, para el rango

de 35-44 afios el 15% y finalmente el 11% corresponde al rango de 60-75 afios.
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Tabla 6. Encuestados segun la variable ocupacién.

OCUPACION
Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)

Sector Publico 24 16
Sector Privado 43 29
Jubilado(a) 12 8
Independiente 38 25
Estudiante 29 19
Amo(a) de casa 4 3

Total 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

OCUPACION

Indicadores

Sector Publico

Sector Privado

® Jubilado(a)

u Independiente
m Estudiante

H Amo(a) de casa

Grafico 3. Encuestados segun la variable ocupacién.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana.

e Interpretacion

Con respecto a las actividades ocupacionales de la poblacién encuestada se puede constatar
con un 29% se direcciona a empleados del sector privado, con el 25% se desempefia como
independiente, el 19% a los estudiantes que contindan en formacién académica, en el sector
publico con un 16%, las personas jubiladas con el 8% vy finalmente las personas que

desempefian trabajos dentro del hogar denominado ama(o) de casa con el 3%.
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Tabla 7. Acudir a restaurantes de comida tradicional.

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Si 150 100
No 0 0
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

JSuele visitar restaurantes de
comida tradicional?

Indicadores

mSi

Gréfico 4. Acudir a restaurantes de comida tradicional.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Con respecto a la frecuencia de visita a restaurantes de comida tradicional se puede constatar
qgue el 100% de la poblacién encuestada ha acudido a este tipo de establecimiento.
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Tabla 8. Frecuencia de visita a un restaurante de comida tradicional.

¢Con que frecuencia asiste a un restaurante
de comida tradicional?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)

Una vez por semana 38 25
Cada 15 dias 40 27
Unavez al mes 25 17
Una vez cada 3 meses 27 18
Una vez cada 6 meses 7 5
Unavez al afio 13 9

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

¢,Con que frecuencia asiste a un
restaurante de comida tradicional?

Indicadores
® Una vez por semana

Cada 15 dias

Una vez al mes

m Una vez cada 3

meses
0, 0}
27 /0 B Una vez cada 6

meses
m Una vez al afio

Gréfico 5. Frecuencia de visita a un restaurante de comida tradicional.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

¢ Interpretacion

Respecto a la frecuencia de visita a un restaurante de comida se obtuvo que el mayor
porcentaje con el 27% visitan cada 15 dias, el 25 % de las personas asisten una vez por
semana, continuando con mayores porcentajes esta el 18% que visita una vez cada 3 meses y
18% visita una vez por mes; con el 5% una vez al afio y con el porcentaje mas bajo de visita el

5% cada 6 meses.
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Tabla 9. Criterios de valoracién referentes al servicio.

NIVEL 1 (Servicio)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Rapidez en la atencién 39 26
Amabilidad hacia el cliente 40 27
Brindar soluciones 7 5
Todas las anteriores 64 43

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana

NIVEL 1 (Servicio)

Indicadores
H Rapidez en la atencion

B Amabilidad hacia el
cliente

Brindar soluciones

Todas las anteriores

Gréfico 6: Criterios de valoracion referentes al servicio.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Refiriéndose a los criterios de valoracion referentes al servicio, las personas respondieron con
un 42% la respuesta todas las anteriores que corresponde a los criterios: rapidez en la atencion,
amabilidad hacia el cliente y que le brinde soluciones, seguido con el 27% es mas relevante la
amabilidad hacia el cliente en relacion a la rapidez que obtuvo el 26% y con menor porcentaje

del 5% de brindar soluciones.
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Tabla 10. Criterios de valoracién referentes al confort del local.

NIVEL 2 (Confort del Local)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Higiene y limpieza 90 60
Decoracion 4 3
Infraestructura 6 4
Todas las anteriores 50 33

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

NIVEL 2 (Confort del Local)

Indicadores

33%
Higiene y limpieza

Decoracién
60%
m [nfraestructura
Todas las anteriores

Grafico 6. Criterios de valoracion referentes al confort del local.

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana.

e Interpretacion

Segun los criterios de valoracién referentes al confort del local, las personas encuestadas
concordaron con un 60% que la higiene y limpieza del establecimiento es muy importante en
un establecimiento de comida, el 33% consider6 que tos tres criterios son relevantes (higiene y
limpieza, decoracion e infraestructura) respondiendo todas las anteriores, y con los menores

porcentajes de valoracion corresponde el 4% infraestructura y 3% la decoracion.

30



Tabla 11. Criterios de valoracion referentes a la oferta de AA&BB.

NIVEL 3 (Oferta de Alimentos & Bebidas)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Sabor 54 36
Variedad 8 5
Relacién calidad/precio 21 14
Todas las anteriores 67 45

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

NIVEL 3 (Oferta de AA&BB)

Indicadores
u Sabor
Variedad
m Relacion

calidad/precio
Todas las anteriores

Grafico 7. Criterios de valoracion referentes a la oferta de AA&BB.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Segun los criterios de valoracion referentes a la oferta de AA&BB, para la mayoria de las
personas encuestadas es importante todos los criterios referentes al sabor, variedad y la
relacién calidad precio es decir con la valoracién todas las anteriores dando asi el 45%, el 36%
selecciono el sabor como relevante, asi como el 14% selecciono la relacién calidad-precio, y la

variedad con el 5% de los encuestados.
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Tabla 12. Tipo de personas para asistir a un restaurante tradicional.

¢Con qué personas usted suele acudir a un
establecimiento de comida tradicional?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)

Sélo 15 10
Con la familia 89 59
Con hijos 4 3
En pareja 14 9
Amigos 23 15
Comparieros de trabajo 5 3

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

¢, Con qué personas usted suele acudir
a un establecimiento de comida
tradicional?

Indicadores
m Sélo

Con la familia

m Con hijos

En pareja
(]
= Amigos

m Compafieros de
Trabajo

Grafico 8. Tipo de personas para asistir a un restaurante tradicional.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Respecto con las personas que suele ir cuando visita un establecimiento de comida tradicional
los resultados son los siguientes, de mayor incidencia con el 60% de la poblaciéon va a un
restaurante con la familia, seguido con 15% asiste con sus amigos, y con menor incidencia
dijeron que el 10% solo, el 9% va con sus amigos Yy finalmente con el 3% de los encuestaros

asiste con sus hijos asi también con compafieros de trabajo.
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Tabla 13. Herramientas de publicidad en redes sociales.

REDES SOCIALES
Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Facebook 85 57
Twitter 9 6
Instagram 37 25
Ninguna 19 13
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

REDES SOCIALES
13% Indicadores
Facebook
Twitter
25% (0)
2 B [nstagram
m Ninguna

Grafico 9. Herramientas de publicidad en redes sociales.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

¢ Interpretacion

Al momento de seleccionar una herramienta publicitaria como son las redes sociales se pudo
constatar que la poblacién usa con mayor frecuencia el Facebook con el 56% determinando
gue es una herramienta social imprescindible, seguido del Instagram con el 25% de uso, y con
menores resultados, los encuestados dijeron con el 13% que ninguna red social usa para

conocer un producto o servicio y el 6% usa el twitter.
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Tabla 14. Herramientas de publicidad en medios comunes.

MEDIOS COMUNES

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Radio 53 35
Periddico 6 4
Television 53 35
Otros(personalizada) 14 9
Ninguna 24 16

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

MEDIOS COMUNES

Indicadores
Radio

M Periddico

H Television
Otros(tripticos

.etc)
E Ninguna

Grafico 10. Herramientas de publicidad en medios comunes.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana.

e Interpretacion

Al momento de seleccionar una herramienta publicitaria se pudo constatar que la poblacién usa
algunos medios comunes al momento de conocer un nuevo producto o servicio, los mas
relevantes son la radio con el 36% vy la television con el 35%, quedando con menores
porcentajes con el 16% dijo no usa ningin medio comun, el 9% de los encuestados respondio

otros como son: los tripticos, volantes y personalizada, finalmente con el 4% el periédico.
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e Interpretacion

Considerando el gasto promedio que una persona realiza en un establecimiento de comida
tradicional, se obtuvieron los siguientes resultados dando que el 80% de la poblacién gasta
entre $5 a $10 resultado que refleja en un alto porcentaje de gasto en dicho establecimiento de
comida, y el 14% gasta entre $11 a $15, a continuacion, se ubica el 3% con un gasto de $16 a

$20 y mas de $25 estos Ultimos mencionados representa a una pequefia parte de los

Tabla 15. Gasto promedio en un restaurante de comida tradicional.

¢,Cuél es el gasto promedio que realiza
por persona en un establecimiento
de comida tradicional?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
$5 a $10 120 80
$11 a $15 20 13
$16 a $20 5 3
Mas de $25 5 3
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana

¢,Cual es el gasto promedio que
realiza por personaen un
establecimiento de comida

tradicional?
Indicadores
$5 a $10
m$11 a $15
m$16 a $20
m Mas de $25

Grafico 11. Gasto promedio en un restaurante de comida tradicional.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana.

encuestados que selecciono su gasto promedio.
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Tabla 16. Restaurantes preferidos de comida tradicional.

¢ Cuédl de los restaurantes de comida
tradicional mencionados a continuaciéon
es de su preferencia?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Mama Lola 71 a7
Tamal Lojano 28 19
Salén Lolita 25 17
CecinasdelayY 12 8
Otro 14 9

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

¢ Cual de los restaurantes de comida
tradicional mencionados a continuacion
es de su preferencia?

m\ Indicadores

Mama Lola

E Tamal Lojano

®m Saldn Lolita

E Cecinas de la

Y
Otro

Grafico 12. Restaurantes preferidos de comida tradicional.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Al colocar establecimientos de comida tradicional vigentes en la ciudad de Loja, la poblacion
tuvo una mayor preferencia hacia el restaurante Mama Lola con el 47% liderando como una de
las mas referentes a lo que concierne la comida tradicional, a continuacién, se destaca con el
19% el Tamal Lojano, seguido del Salén Lolita con el 17% y finalmente con el menor porcentaje
de preferencia selecciono con el 9% otros y las Cecinas de la Y con el 8%.
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Tabla 17. Parametros de evaluacion referente al servicio.

SERVICIO (Nivel 1)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Malo 0 0
Bueno 49 33
Muy Bueno 87 58
Excelente 14 9
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

SERVICIO (Nivel 1)

Indicadores

m Malo

m Bueno

Muy Bueno

H Excelente

Grafico 13. Parametros de evaluacion referente al servicio.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana.

e Interpretacion

A continuacién, se procedié a evaluar los aspectos del restaurante de comida tradicional
referente al servicio que brinda el restaurante de su preferencia, pudiendo determinar que el
58% a nivel de servicio menciono que es muy bueno, el 33% lo calific6 como bueno y finalmente
el 9% dijo que era excelente, estos son los criterios basados segun la poblacion que ha visitado

dichos establecimientos.
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¢ Interpretacion

A continuacién, se procedié a evaluar los aspectos del restaurante de comida tradicional
referente al confort del local que brinda el restaurante de su preferencia, se pudo constatar que
el 67% en el confort del local menciono que es muy bueno, el 22% lo calific6 como bueno, el

10% dijo que era excelente y finalmente el 1% califico como malo, estos son los criterios

Tabla 18. Parametros de evaluacion referente al confort del local.

CONFORT DEL LOCAL (Nivel 2)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Malo 1 1
Bueno 33 22
Muy Bueno 100 67
Excelente 16 11
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

CONFORT DEL LOCAL (Nivel 2)

Indicadores
Malo
® Bueno
Muy Bueno
m Excelente

Grafico 14. Parametros de evaluacién referente al confort del local.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

basados segun la poblacién que ha visitado dichos establecimientos.
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Tabla 19. Parametros de evaluacion referente a la oferta de AA&BB.

OFERTA DE AA&BB (Nivel 3)

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)

Malo 1 1

Bueno 40 27

Muy Bueno 100 67

Excelente 9 6
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

OFERTA DE A.A&B.B (Nivel 3)

Indicadores
Malo
E Bueno
Muy Bueno
H Excelente

Grafico 15. Parametros de evaluacion referente a la oferta de AA&BB.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Finalizando con la evaluacién de la oferta de AA&BB, referente al restaurante de comida
tradicional de su preferencia, se pudo constatar que el 67% dijo que la oferta de AA&BB es muy
bueno, el 27% lo calific6 como bueno, el 6% dijo que era excelente, estos son los criterios

basados segun los encuestados que ha visitado dichos establecimientos.
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Tabla 20. Preferencia por asistir al nuevo restaurante.

Si surge una nueva oferta de un restaurante de
comida tradicional lojana. ¢ Usted asistiria?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Si 150 100
No 0 0
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

Si surge una nueva oferta de un
restaurante de comida tradicional lojana.
¢Usted asistiria?

/—m Indicadores

Grafico 16. Preferencia por asistir al nuevo restaurante.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion
Al proponer esta nueva oferta de mercado y consultar a la poblacién seleccionada si harian uso

de la misma, se pudo concluir que el 100% de los encuestados admitieron hacer uso de esta

nueva experiencia gastronomica tradicional lojana.
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o ¢ Qué platos le gustaria encontrar en esta nueva propuesta del restaurante
sostenible de comida tradicional lojana?

Tabla 21. Preferencia de platos segun las sopas.

SOPAS
Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Repe Blanco 7 5
Arveja con Guineo 25 17
Caldo de Gallina Criolla 30 20
Todas las Anteriores 88 59
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

SOPAS

Indicadores

Repe Blanco

m Arveja con Guineo
® Caldo de Gallina
Criolla
Todas las Anteriores

Gréfico 17. Preferencia de platos segun las sopas.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

¢ Interpretacion

Segun los gustos referentes a los platos que les gustaria encontrar en la nueva propuesta de
restaurante, los encuestados indicaron sus preferencias al mencionar las sopas, pudiendo
determinar que el 58% le gustarian encontrar todas las sopas de la lista (repe blanco, arveja
con guineo y caldo de gallina criolla), el 20% menciono el caldo de gallina criolla, el 17% la

arveja con guineo y finalmente el 5 % el repe blanco.

41



Tabla 22. Preferencia de platos segun los platos fuertes.

PLATOS FUERTES

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Cecina Lojana 21 14
Cuy Asado 26 17
Chivo al Hueco 20 13
Todas las Anteriores 83 55
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

PLATOS FUERTES

m Cecina Lojana

m Cuy Asado
56% A
Chivo al Hueco
Todas las
Anteriores

“Em

Grafico 18. Preferencia de platos segun los platos fuertes.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Al proponer nuevos platos que puedan incluirse a la nueva oferta de restaurante tradicional, se
colocé platos tipicos de la provincia de Loja, determinando una gran aceptacion de los
siguientes, con el 56% dijeron que le gustaria todos los platos propuestos, el 17% le interesa
gue se sirva el cuy asado, seguido la cecina lojana con el 14%, y finalmente con un porcentaje

del 13% el chivo al hueco.
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Tabla 23. Preferencia de platos segin bebidas.

BEBIDAS
Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Horchata 34 23
Morocho 9 6
Café Filtrado 17 11
Todas las Anteriores 90 60
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

BEBIDAS

Indicadores

m Horchata

Morocho

_
m Café Filtrado

Todas las

Anteriores

Grafico 19. Preferencia de platos segln bebidas.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Segun los gustos referentes a las bebidas que les gustaria encontrar en la nueva propuesta de
restaurante, los encuestados indicaron sus preferencias, pudiendo determinar que el 60% le
gustarian encontrar todas las bebidas de la lista (horchata, morocho y café filtrado), el 23%

menciono la horchata, el 11% el café filtrado y finalmente el 6 % indico el morocho
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Tabla 24. Preferencia de platos segln los postres.

POSTRES
Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)
Miel con Quesillo 47 31
Bocadillos 9 6
Roscones 4 3
Todas las Anteriores 90 60
TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja

Elaborado por: Rossana Orellana

POSTRES

Indicadores

® Miel con Quesillo

®m Bocadillos

Roscones

X Todas las
Anteriores

Grafico 20. Preferencia de platos segln postres.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.
Elaborado por: Rossana Orellana

e Interpretacion

Para los gustos referentes a los postres que les gustaria encontrar en la nueva propuesta de
restaurante de comida tradicional, los encuestados indicaron sus preferencias, pudiendo
determinar que el 60% le gustarian encontrar todos los postres de la lista (miel con quesillo,
bocadillos y roscones), el 31% menciono la miel con quesillo, el 6% los bocadillos y finalmente

el 3 % indicaron los roscones.
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Tabla 25. Aspectos complementarios para el nuevo restaurante.

¢ Qué aspectos complementarios la gustaria encontrar en la
propuesta antes mencionada?

Indicadores Frecuencia Porcentaje (%)

Oferta de Menu Innovador 21 14
Espacio fisico para eventos sociales 15 10
Uso de productos organicos 26 17
Shows artisticos en vivo 3 2
Master Class de Cocina en vivo 7 5
Facilidad de acceso al cliente 11 7
Todas las Anteriores 67 45

TOTAL 150 100

Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja
Elaborado por: Rossana Orellana

¢, Qué aspectos complementarios la gustaria encontrar
en la propuesta antes mencionada?

Indicadores
m Oferta de Menu Innovador

Espacio fisico para eventos
sociales o

® Uso de productos organicos
Shows artisticos en vivo

m Master Class de Cocina en vivo

m Facilidad de acceso al cliente

\-% Todas las Anteriores

Gréfico 21. Aspectos complementarios para el nuevo restaurante.
Fuente: Encuesta aplicada a personas de la ciudad de Loja.

Elaborado por: Rossana Orellana.

e Interpretacion

Para brindar una mejor experiencia gastronémica se plantearon aspectos complementarios
para la nueva propuesta la cual se pudo conocer las preferencias que tiene la poblacion, el 45%
le gustaria todas las opciones de la lista, el 17% le gustaria el uso de productos organicos
dentro del mend, el 14% indico una oferta de menu innovador, el 10% le gustaria que haya
disponibilidad de un espacio fisico para eventos sociales, el 7% menciono una ubicacién con
facil acceso, finalmente con el 5% y 2% concierne a una master class de cocina en vivo y

presentacion de shows artisticos en vivo respectivamente.
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3.5. Conclusiones de la investigacion.

Habiendo terminado con la investigacion comercial se pudo conocer los gustos, preferencias
y habitos de consumo de la poblacién seleccionada, identificando asi el grado de aceptacién
del nuevo concepto de negocio de comida tradicional lojana, lo que permitird establecer las
bases, asi como también hacia quien va estar dirigida la misma. A continuacion, las siguientes

conclusiones:

e Enlas variables sexo y edad se ve reflejado en mayor parte de las personas encuestadas
son hombres y el rango de edades va entre 25 a 59 afios, lo que afirma que gran parte de
la poblacion joven-adulta le agrada la propuesta de esta nueva oferta de restaurante
tradicional.

e En cuanto a la ocupacion que desempefian las personas encuestadas se encuentra en su
gran mayoria con un trabajo en el sector privado, pudiendo deducir que son personas
independientes con un nivel de ingreso propio.

e Se puede concluir que la aceptabilidad hacia la propuesta de una nueva oferta de
restaurante tradicional en la ciudad de Loja es positiva ya que el 100% de la poblacién se
encuentra muy de acuerdo para la misma.

e Se pudo conocer el criterio que las personas consideran mas importante al momento de ir
a un restaurante, refiriéndose al tipo del servicio, confort del local y la oferta de AA&BB,
se determina que las personas prefieren rapidez en la atenciéon, amabilidad y que le
brinden soluciones, es decir en donde el cliente sea lo mas importante, asi como el
establecimiento debe tener una correcta higiene y limpieza, en su oferta de menu debe
cumplir con altos estandares tanto como el sabor la variedad y la calidad/precio de los
alimentos.

e En la propuesta de platos se determiné que tanto como sopas, platos fuertes, bebidas y
postres, las personas mencionaron que todo el menud propuesto les gustaria encontrar en
la nueva propuesta de restaurante de comida tradicional.

e Como aspectos complementarios para el restaurante las personas indicaron que todos los
aspectos propuestos les gustaria encontrar, siendo la oferta del uso de productos
organicos dentro del menu la més seleccionada.

e Estas preferencias mas relevantes han sido sefialadas por el futuro cliente al momento de

elegir un restaurante, haciendo que se estableciera una ventaja competitiva real.
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CAPITULO IV

ESTUDIO ORGANIZACIONAL



41  Estudio administrativo.

Existen diversos estudios y andlisis que permiten conocer la operatividad de un proyecto,
entre ellos se encuentra el estudio administrativo; como tal la revista mexicana “El Buzén

de Pacioli”, dedicada a la contabilidad y finanzas, afirman lo siguiente:

“Consiste en determinar los aspectos organizativos que debera considerar
una nueva empresa para su establecimiento tales como su planeacion
estratégica, su estructura organizacional, sus aspectos legales, fiscales,
laborales, el establecimiento de las fuentes y métodos de reclutamiento, el
proceso de seleccion y la induccién que se dara a los nuevos empleados
necesarios para su habilitacion” (Lépez Parra, Aceves Lépez, Pellat, &
Puerta, 2008)

Por consiguiente, al igual que los estudios técnico y financiero, este tipo de estudio, son
fundamentales para comprender el funcionamiento del restaurante, asi como llevar una

correcta administracion del mismo.

4.1.1. Aspectos legales.

Si bien es verdad que para implementar un negocio o desarrollar una determinada actividad,
conlleva tiempo y una serie de tramites; dentro del marco legal para una empresa o negocio
es de suma importancia cumplir con los requisitos legales, pues al hacerlo la empresa
transmite confianza y seguridad a sus clientes, ya que esta cumpliendo con sus obligaciones

requeridas por parte de las autoridades y la misma ley.

Debido a que el presente trabajo, se lo va a llevar a cabo en la Ciudad de Loja, se consideré
efectuar todos los tramites pertinentes en las diversas instituciones publicas, que se

encuentran en dicha localidad.

41.1.1. Permiso de bomberos.

Este documento es emitido por parte del Cuerpo de Bomberos de la Ciudad de Loja,
primeramente, se realiza una inspeccién técnica, para verificar si el local, cumple con las
especificaciones y pardmetros segun el negocio que se pretende implementar. Una vez

aprobada la inspeccion se continta con el tramite, adjuntando los siguientes requisitos.
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e Requisitos para la obtencion del Permiso de Bomberos.

v' Copia del pago que se realiza en la ventanilla #2 de recaudaciones del Cuerpo de
Bomberos.

Copia del RUC actualizado.

Comprar formulario “Solicitud de Inspeccidon” en la ventanilla #2 de recaudaciones.
Extintor de 2 kilos de PQS. (Dependiendo del tipo de local).

Certificado de Viabilidad, para negocios nuevos, otorgado por el Departamento de

AN NN

Regulacién y Control Urbano del GAD Municipal.

\

Adquirir adhesivo para colocar en el extintor.

v' Permiso del afio anterior. (En caso de renovacion)

Fuente: (Cuerpo de Bomberos de Loja, 2019)

4.1.1.2. Patente Municipal.

La patente es un documento emitido por el Municipio de la Ciudad de Loja, que denota el
permiso respectivo para que el negocio pueda funcionar conforme a la reglamentacion
municipal y bajo la regulacion de la entidad publica. Para la obtencion de este permiso, se
debe comprar un formulario de patente en las ventanillas de recaudacién y adjuntar los

siguientes documentos:

¢ Requisitos para la obtencion de la Patente.

v Copia del RUC o cedula del representante legal.
v' Copia de la declaracion del Impuesto a la Renta, IVA o RISE, segun el caso.

v Copia del pago de la tasa bomberos en caso de haberlo cancelado.

Fuente: (Municipio de Loja, 2019)

4.1.1.3. Registro categorizaciéon MINTUR.

El “Ministerio de Turismo” (MINTUR) es la entidad de caracter gubernamental, encargada de
emitir el documento habilitante, para encontrarse registrado en un programa que mantiene la
institucion con el fin de dar a conocer los mejores establecimientos, en este caso los mejores

restaurantes. Para llevar a cabo el trdmite respectivo se debe cumplir los siguientes requisitos.
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v

Requisitos para la Categorizacion del MINTUR.

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) o Régimen Impositivo Simplificado Ecuatoriano
(RISE), para persona natural. (obtenido por el técnico del Ministerio de Turismo en las
plataformas gubernamentales o en INFODIGITAL)

Detalle de inventario valorado de activos fijos de la persona natural para el ejercicio de la
actividad comercial.

Declaracion del 1x1000 sobre el valor de los activos fijos, en los formatos y
procedimientos establecidos por la Autoridad Nacional de Turismo para personas
naturales.

Obtener el certificado de informe de compatibilidad positiva o favorable de uso de suelo
otorgado por el Gobierno Autbnomo Descentralizado. Para el caso de los
establecimientos moviles se sujetardn a lo establecido por el Gobierno Auténomo
Descentralizado competente, de ser el caso; y,

Documento que habilite la situacién legal del local si es arrendado, cedido o propio.

Fuente: ( Ministerio de Turismo del Ecuador, 2019)

4.1.1.4. Permiso del ARCSA.

Los permisos de funcionamiento, son otorgados por la “Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria” (ARCSA), esta instituciéon se encarga de controlar que se

cumplan con las normas obligatorias sobe el manejo e inocuidad de los alimentos. Este

permiso es basico para que el restaurante desempefie sus actividades, para logarlo es

necesario cumplir los siguientes requisitos:

AN

v

Requisitos para el Permiso del ARCSA.

Cédula de ciudadania o de identidad del representante legal del establecimiento.
Registro Unico de Contribuyentes. (RUC)

Categorizacién otorgada por el Ministerio de Turismo (MINTUR)

Completar formulario acorde al tipo de establecimiento. (Ingresar al sistema informatico

de la ARCSA permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec con su usuario y

contrasefa)

Proceder a cancelar el valor respectivo por el tramite.

Fuente: (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, 2019)
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4.1.1.5. Registro de la marcay logo.

Con la finalidad de reconocer la autoria por el desarrollo de uno o varios productos y evitar
perjuicios econdmicos a la persona o empresa que lo posea, por su uso indebido; en el
Ecuador estid presente el “Servicio Nacional de Derechos Intelectuales” (SENADI); una
entidad encargada de tramitar la documentacion requerida para registrar la marca de un

producto, para ello es necesario adjuntar la siguiente documentacion.

e Requisitos para el Registro de la marcay logo.

Ingresar en la pagina del SENADI: www.derechosintelctuales.gob.ec

Seleccione PROGRAMA >SERVICIOS >CASILLERO VIRTUAL

Llenar los datos que solicitan con el nimero de cédula de ciudadania

Una vez registrado ingresar a la opcion PAGOS >TRAMITES NO EN LINEA
>GENERAR COMPROBANTE - Imprima el comprobante

Pagar la tasa de $16,00 en el BANCO DEL PACIFICO.

Escanee los comprobantes de pago y Envielos via mail a la siguiente direccion
foneticoquito@senadi.gob.ec. Adjuntar NOMBRE EXACTO DE LA MARCA.

v' Se le enviara el informe de busqueda a su correo. - Verifique en el listado de marcas que

b N N N N N R

no esté registrado o en tramite de registro el nombre de su marca.

v Ingrese a solicitudes en linea con su usuario y contrasefia, Opcion REGISTRO
>SOLICITUD DE SIGNOS DISTINTIVOS.

v" Proceda a llenar la plantilla que se va a desplegar en el sistema con los datos de su marca
Seleccione la oficina donde desea se le realice su tramite,

v' Después de haber ingresado los datos seleccionar el Boton GUARDAR > GENERAR
COMPROBANTE DE PAGO. (tiene un costo de $208,00)

v' Cancele en el Banco del Pacifico
Fuente: (Servicio Nacional de Derechos Intelectuales, 2019)

4.1.2. Aspectos administrativos.

La mayor parte el éxito de un negocio, pende de una correcta distribucién y administracion de
los recursos con los que esta cuenta disponible; por otra parte, una adecuada administracién
permite mantener un estandar de calidad y cumplir con los objetivos, metas y plazos

propuestos por el establecimiento.

51


mailto:foneticoquito@senadi.gob.ec

Es por ello que dentro del presente proyecto se contemplan los siguientes aspectos
administrativos, con los cuales se busca optimizar los recursos disponibles con el fin de
obtener mejores resultados. Para tal efecto se establece realizar una estructura organizativa
para el restaurante, que va desde definir las areas de trabajo, los perfiles del personal, al igual

gue un reglamento interno detallando las funciones y obligaciones de cada miembro.

4.1.2.1. Organigrama estructural del restaurante.

Al ser un establecimiento nuevo, este se organizara con una estructura simple debido a su
tamafio y actividades, es por ello que contara con una gerencia general, un area de
contabilidad y dos areas claves; la primera sobre cocina y la segunda sobre servicio, a su vez
estas se subdividen en areas secundarias como son cocina fria y caliente, asi como sala y

caja respectivamente.

Por otra parte, el organigrama contara con un area externa al restaurante, pero que a su vez
contribuye al desarrollo del mismo, para ello se establecié contar con el servicio en modalidad

outsourcing para la publicidad del establecimiento.

‘ GERENCIA ’
‘ CONTABILIDAD ’
AREA COMPLEMENTARIA
AREA DE AREA DE
COCINA SERVICIO
QUTSOURCING DE
PUBLICIDAD
COCINA COCINA
‘ FRIA ’ ‘CALIENTE’ ‘ S ’ ‘ e ’

Figura 1. Organigrama estructural del restaurante.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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41.2.2. Organigrama funcional del restaurante.

En lo que concierne a la organizacion funcional, se establecera de acuerdo a un orden de
jerarquia segun las funciones que desemperfia el personal del restaurante; es por eso que,
para la redaccién del proyecto actual, se contemplard contar con un gerente general a la
cabeza de la administracion y al ser un establecimiento nuevo que busca tener bases sélidas

financieras, contara con una contadora, la cual trabajara de la mano con la gerente.

Por otra parte, para la operatividad del restaurante, estara a cargo un jefe de cocina con sus

respectivos ayudantes para el area de cocina, asi mismo habra la disponibilidad de un capitan
de sala y una cajera.

GERENTE
(1)
CONTADORA
1)
AREA COMPLEMENTARIA

AREA DE AREA DE
COCINA SERVICIO

COMMUNITY

MANAGER

CAPITAN DE SALA

JEFE DE COCINA
(1)

1)

AYUDANTE DE COCINA
()

MESEROS
()

POSILLERO CAJERA
(1) (1)

Figura 2. Organigrama funcional del restaurante.

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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4.1.2.3. Descripcion de perfiles y funciones.

Al momento de contratar el personal para que desempefié un determinado cargo dentro del
restaurante, es fundamental determinar los perfiles con los cuales se espera contar, ya que
de esto dependera el correcto funcionamiento de los procesos del local. Asi mismo es muy

importante designar las funciones que cada miembro del personal ocupara.

A continuacién, se detalla un recuadro con la némina del personal, los perfiles que deben

llenar los aspirantes para cada cargo y las funciones a desempefiar en el restaurante.
Tabla 26. Descripcion de los perfiles y funciones para el personal.

Ocupacién GERENTE N° de Personas Requeridas 1

Perfil Laboral

Formacién de tercer nivel en el &rea de hosteleria y restauracion.
Master en gestion y direccion de hoteles y restaurantes.

Conocimientos basicos en gastronomia.

Capacidades de liderazgo, motivacion y organizacion.

Experiencia minima de 3 afos de haber desempefiado el cargo.
Manejo minimo de 2 idiomas extranjeros (imprescindible idioma inglés.)

NANENENENEN

Funciones a Desempefiar

v Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.

Mantener un equipo formado, motivado y orientado a la satisfaccion del cliente.

v Dirigir, coordinar, supervisar y controlar que las funciones y responsabilidades sean
cumplidas por el equipo del restaurante.

v' Gestionar procesos para la seleccién y capacitacion del personal.

Desarrollar informes periddicos sobre el funcionamiento del establecimiento.

v' Mantener comunicacion directa con los jefes de areas para planificar, corregir o evaluar
las actividades desarrolladas en el restaurante.

<\

<\

Ocupacion CONTADORA N° de Personas Requeridas 1

Perfil Laboral

Mujer de entre 25 a 45 afos de edad.

Estudios de tercer nivel o0 maestria sobre contabilidad y auditoria.
Capacidades de trabajo en equipo y organizacion.

Habilidad para el trato con clientes y proveedores.

Conocimiento sobre softwares de facturacion digital.

Experiencia minima de 3 afios en cargos similares.

ANENENENENEN
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(\

SNRNENEN

Funciones a Desempefiar

Analizar y proponer los métodos y procedimientos para realizar los registros contables,
tributarios y financieros del restaurante.

Gestionar y negociar el pago de adeudos con proveedores.

Planear el pago mensual de sueldos para la ndmina de personal,

Elaboracion de reportes de gastos e ingresos (mensuales).

Elaboracion de presupuestos de acuerdo a las peticiones del gerente y el chef.

Ocupacion JEFE DE COCINA N° de Personas Requeridas 1

A NI N N N NI

AURNE N NENEN

Perfil Laboral

Formacion de tercer o cuarto nivel en Gastronomia

Capacidades de liderazgo, motivacion, trabajo en equipo y organizacion.
Poseer buenas habilidades comunicativas y buen trato al personal.

Ser una persona creativa e innovadora.

Conocimientos moderados sobre nutricion.

Experiencia minima de 3 afios de haber desempefiado el cargo.

Manejo de informatica y 2 idiomas extranjeros (imprescindible idioma inglés.)

Funciones a Desempefiar

Disefiar y planificar el menu del restaurante en conjunto con el gerente y el asesor.
Desarrollar las recetas para la elaboracion de los platos y asi como los emplatados.
Gestionar el equipo de trabajo y la distribuir correctamente las tareas en cocina.
Supervisar el correcto funcionamiento de la maquinaria y menaje de la cocina.
Realizar inventarios sobre la adquisicién y uso de la materia prima

Mantener y seguir estrictas normas de salud, higiene y seguridad alimentaria.

Ocupacion CAPITAN DE SALA N° de Personas Requeridas 1

LSRN NENENEN

(\

Perfil Laboral

Formacidn de tercer nivel en el area de hoteleria y restauracion.
Conocimientos amplios sobre el servicio en sala, sumilleria y manejo de caja.
Experiencia en el trato los clientes y capacidad de solucionar problemas.
Capacidades de liderazgo y trabajo en equipo.

Experiencia minima de 1 afio en cargos relacionados.

Manejo de idioma extranjero (inglés)

Funciones a Desempefiar

Coordinar y supervisar el trabajo del personal en sala.
Conocer muy bien la oferta de alimentos y bebidas que posee el restaurante.
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Atender y solucionar las quejas de los clientes.

Verificar la preparacion previa al servicio (mise en place)

Realizar inventarios sobre los insumos requeridos para el servicio.
Supervisar las comandas y cuentas para su correcto cobro.
Mantener buena comunicacién y coordinacion con el jefe de cocina.

ANANENENEN

Ocupacion AYUDANTE DE COCINA N° de Personas Requeridas 2

Perfil Laboral

Sexo Indistinto

Estudios minimos: tecnologia en gastronomia

Conocimientos basicos de cocina y normas de higiene y seguridad alimentaria
Habilidades para: Establecer relaciones interpersonales. Captar instrucciones orales y
escritas. Calcular raciones o cantidades para preparar los alimentos.

Experiencia moderada en el area de cocina.

Destrezas en manejo y mantenimiento de maquinaria y utensilios de cocina.

NSRRI

2NN

Funciones a Desempenar

Ayudar al jefe de cocina a preparar el mise en place de los alimentos.

Preparar y servir los platos del mend.

Controlar e informar la recepcion de la materia prima o productos.

Mantener limpia la cocina y los utensilios y herramientas utilizadas.

Cumplir con las normas de higiene y sanidad dispuestas por el establecimiento.

AN NI NI N

Ocupacion POSILLERO (A) N° de Personas Requeridas 1

Perfil Laboral

Sexo Indistinto

Estudios minimos: Bachillerato

Cuidadoso en la manipulacién de utensilios de cocina

Iniciativa de aprender otras aéreas de la cocina

Acatar la normatividad, sobre control de calidad y manipulacién alimentaria.

Debe estar en la capacidad de asumir las responsabilidades asignadas por el chef.
Trabajo en equipo

LA

Funciones a Desempeiiar

v'  Es responsable de la limpieza de las cocinas.

Coordina el montaje y desmontaje de los salones en eventos especiales.

v' Es responsable de mantener completo el equipo en las areas de preparacion y servicio de
alimentos y bebidas.

v' Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarios para la limpieza

(\
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AURNE N NENEN

Limpia las areas de bodegas y realiza labores auxiliares.

Limpia la cocina y lava todos los materiales utilizados en la cocina

Supervisa que el mise en place se encuentre surtido diariamente

Suministra agua y hielo a la cocina y los bares

Supervisa la fumigacion en la cocina.

Cumplir con las normas de higiene y sanidad dispuestas por el establecimiento.

Ocupacion CAJERA N° de Personas Requeridas

NN NN

AN NI NI U N

Perfil Laboral

Mujer de entre 20 a 35 afos de edad.
Estudios minimos: Bachillerato

Conocimientos béasicos en informatica e idioma extranjero (inglés)
Experiencia minima de 2 afios en puestos similares.

Ser una persona responsable y con buena presencia
Disponibilidad de horario

Atencién al cliente y ventas

Funciones a Desempenar

Realizar el cobro segun el consumo de cada cliente y elaborar facturas si lo requieren.

Mencionarles las promociones y especialidades del restaurante.

Llevar el control de la comandas para calcular el pago segun el consumo.
Realizar los cierres parciales y finales de caja.

Preguntar a los clientes sobre la calidad del servicio, e informarles sobre futuras
promociones u ofertas.

Cumplir con las normas de higiene y sanidad dispuestas por el establecimiento.

Ocupacion MESERO (A) N° de Personas Requeridas

AN NI N NN

\

Perfil Laboral

Hombre o mujer de entre 20 a 30 afios de edad.

Conocimientos basicos de cocina y servicio en sala.

Experiencia en el buen trato al cliente y capacidad de trabajo en equipo.
Destrezas en manejo de utensilios de cocina y manipulacion de alimentos.
Ser una persona amable y comprometida con su trabajo.

Manejo de idioma extranjero (inglés)

Funciones a Desempefiar

Buen trato al cliente
Comunicacién con los supervisores y jefes inmediatos.
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v' Debe presentarse con el encargado del turno para que este le designe la estacion en la
que trabajara

Preguntar si existe indicacion especial y verificar que la estacion de sala haya sido aseada
por el personal de limpieza.

Limpiar y alinear las sillas de la estacion

Realizar el montaje de mesas.

Chequear en la cocina y el bar la pizarra de sugerencias y faltantes.

Cumplir con las normas de higiene y sanidad dispuestas por el establecimiento.

AN

AN NI NN

Ocupacion COMMUNITY MANAGER N° de Personas Requeridas 1

Perfil Laboral

Hombre o mujer de entre 23 a 35 afios de edad.

Estudios minimos de tercer nivel o0 maestria en marketing y publicidad.
Conocimientos moderados en disefio grafico y manejo de redes sociales.
Habilidades en comunicacién: buena ortografia y redaccion.

Ser una persona empatica, humilde, creativa e innovadora.

ANENENENEN

Funciones a Desempenar

Disefiar estrategias de marketing y publicidad para la marca del restaurante.
Gestionar constantemente las redes sociales del establecimiento.
Desarrollar nuevos contenidos para atraer a potenciales clientes.

Generar reportes mensuales sobe la publicidad del restaurante.

LS

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.
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41.2.4. Principios organizacionales.

En la documentacién que registra el "Observatorio de partidos politicos de América Latina"
respecto a la definicién de principios orientados a la estructura organizacional de una empresa
los definen como a “un conjunto de valores, creencias, normas, que orientan y regulan la vida
de la organizacion. Son el soporte de la visién, la mision, la estrategia y los objetivos
estratégicos.” (OPAL, 2006)

Dentro de este contexto, los principios organizacionales son los pilares, que permiten que la
empresa cumpla con los objetivos estratégicos propuestos y alcancen un resultado eficiente
en los procesos para mantener una estructura organizacional éptima. Es por ello que el
presente proyecto se fundamenta en tres preceptos que son: la integridad & justicia, el trabajo

en equipo y la innovacion

Integridad
& Justicia

Figura 3. Principios Organizacionales del Restaurante.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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41.2.4.1. Integridad & justicia.

Un principio fundamental para el éxito de una empresa es brindar un trato justo a todas las
personas, asi mismo el actuar con integridad ante todas las situaciones. Servicio: Es un valor
gue debemos desarrollar e inculcar entre nuestros comparieros, para lograr que cada quien
trabaje enfocando sus energias, su intencién y entusiasmo en busca de satisfacer las

necesidades del cliente.

4.1.2.4.2. Trabajo en equipo.

El trabajo en equipo implica la inclusion de mas de una persona, lo que significa que el objetivo
planteado no puede ser cumplido sin la ayuda de todos sus integrantes, creer en nuestros
compafieros es lo que genera un ambiente de confianza, esto produce un ambiente comodo
en donde todos los participantes pueden conocer las habilidades de los demas, entender sus

roles y saber como ayudarse mutuamente

Un colaborador de la Organizacion que demuestra este valor se comporta asi: Dedica tiempo
y esfuerzo para conocer las necesidades del cliente, con el fin de proponer nuevos productos
y servicios. Mantiene mente abierta para darle cabida a ideas nuevas y a la libre expresion.
Utiliza el sentido comin y el conocimiento de su area para identificar problemas y

oportunidades que pueden optimizarse en beneficio de la Organizacion.

41.2.4.3. Innovacion.

Ofrecemos servicios y productos de calidad, con eficiencia, eficacia y a precios competitivos.
Se mantiene a la vanguardia en su tecnologia con el fin de garantizar confiabilidad en los
resultados de los andlisis realizados La innovacién implica trabajar permanentemente para

crear y mejorar productos, servicios y procesos.

Propone e implementa acciones de manera permanente para crear y mejorar productos,

servicios y procesos, conociendo en detalle la cadena de valor y los costos asociados.
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4.1.2.5. Valores.

Los valores son todas aquellas cualidades, intangibles que rigen la vida del ser humano y que
“estan indisolublemente ligadas a las creencias, a las actitudes y a las normas de conducta”
(Medina, 2007, pag. 371). En este sentido, dentro del &mbito organizacional los valores son
los aspectos en los cuales la empresa se sustenta para desarrollar sus actividades y que

contribuyen al cumplimiento efectivo de la misién y vision de la misma.

En el caso de la Propuesta para la Creacién de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana
en la Ciudad de Loja, su funcionamiento girard en torno a los siguientes valores:

Responsabilidad, Respeto & Compromiso Social.

Compromiso

Responsabilidad Respeto Social

Figura 4. Valores Organizacionales del Restaurante.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.

4.1.25.1 Responsabilidad.

En un sentido de aplicacion los autores Barffuson & Figueroa de Katra (2010) afirman que:
“Ser responsable es tomar conciencia de los deberes y obligaciones a realizar como sujeto y
como ciudadano, es prever las consecuencias de dicha realizacién u omisién. Y asumirlas. Es

responder con razones, lo que se hace o no se hace” (pag. 5).

En este contexto para cada una de las personas que lleguen a formar parte del presente
proyecto, consideraran orientar sus actividades personales y profesionales con un sentido de
responsabilidad; ya que gracias a este podran ser conscientes de lo que hacen, porque lo
hacen y para que o quien lo hace, ademas de responder por sus acciones en caso de ser
necesario. Es por ello que, gracias a la aplicacion de este valor en el restaurante, se generara

una cultura organizacional segura, justa y confiable.
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4.1.25.2 Respeto.

Tomando en cuenta lo que manifiesta Palma Mancilla (2012), acerca de que aceptar el respeto
eleve a un grado mayor el valor humano. Para la propuesta del restaurante, el respeto sera el

valor por excelencia que se considerara en todos los aspectos que conlleve el establecimiento.

En este sentido, y considerando que el valor humano, no se limita Gnicamente al trato con
otras personas, sino mas bien en su sentido amplio, manifiesta la relacibn que estas

mantienen con el entorno que las rodea.

Es por ello que, en el proyecto actual, se contemplaran politicas para priorizar el trato
responsable a cualquier ser vivo (persona, animal o planta), asi como la conservacion de los

y espacios fisicos en los que estos de desenvuelven, (casas, jardines, granjas etc)

41.25.3 Compromiso social.

Existen diversos conceptos y definiciones, respecto a lo que realmente se considera
compromiso social, sin embargo, en un sentido amplio de la palabra, el autor Juan Felipe

Cajiga miembro del “Centro Mexicano para la Filantropia.” (CEMEFI), afirma que:

“Es el compromiso consciente y congruente de cumplir integralmente con la
finalidad de la empresa, tanto en lo interno como en lo externo, considerando
las expectativas econdmicas, sociales y ambientales de todos sus
participantes, demostrando respeto por la gente, los valores éticos, la
comunidad y el medio ambiente, contribuyendo asi a la construccion del bien

comun.” (Cajiga Calderén, s.f.)

En concordancia, con lo que manifiesta al autor antes citado, el presente proyecto tiene como
premisa principal, el responder a los sujetos involucrados, a través de generar fuentes de

empleo, implementar politicas ambientales, promover el turismo y valorar el talento humano.

4.1.2.6. Grupos de interés.

Los denominados grupos de interés o stakeholder, son todas aquellas personas o grupo de
personas que como los manifiestan Fernandez & Bajo (2012) se pueden ver afectadas o
condicionadas, ya sea de manera directa o indirecta por las actividades que realice la empresa

con el fin de cumplir con sus objetivos empresariales propuestos.

62



Es asi que entre los grupos de interés méas destacados se encuentran: “trabajadores, clientes,

sociedad en su conjunto, proveedores, etc.” (pag. 134).

En el caso de la Propuesta para la Creacién de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana

en la Ciudad de Loja, los individuos que se veran afectados, seran los siguientes.

Empleados

Clientes

Comunidad

Figura 5. Grupos de Interés del Restaurante

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.

41261 Los empleados.

Cada uno de los miembros del restaurante a mas de ser un equipo de trabajo, también son
considerados como miembros de una familia, pues cada uno a través de sus diferentes
habilidades, experiencias y conocimientos, contribuyen para el desempefio exitoso de cada
una de las actividades el establecimiento. De igual manera el restaurante tendra la obligacion

de salvaguardar su bienestar, econémico, fisico, emocional y profesional.

41262, Los clientes.

Los potenciales clientes, sin duda es el grupo por excelencia del cual provendran los ingresos
del establecimiento y de los cuales dependera una parte del éxito del mismo. Por tal razén
cada trabajador tendrd un compromiso individual con cada cliente, a fin de que este tenga no
solamente reciba una excelente atencion y buena comida, sino una experiencia Unica que

haga del restaurante su punto de referencia en cuanto a la comida tradicional lojana.
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4126.3. La comunidad.

El restaurante dentro de sus lineamientos empresariales, mantendra una obligacién con la
comunidad. El éxito del establecimiento generara de manera directa o indirecta un impacto
sobre los actores de la comunidad. Por otra parte, el restaurante, no se centrara solamente
en generar ingresos econodmicos para él, sino que a través de politicas inclusivas los productos

locales se beneficiaran al brindar un valor agregado a la cadena de produccion.

413. Aspectos financieros.

Después de los aspectos legales y administrativos; otro factor determinante a considerar para
la realizacién del proyecto son los aspectos financieros, que en su conjunto hace referencia a
la fuente o fuentes, de la cuales provendra los recursos de caracter econémico para poder

desempefiar las actividades del restaurante.

4131 Préstamo a la Corporacion Financiera Nacional (CFN).

Segun sean los requerimientos de la persona natural o juridica, actualmente en el sistema

bancario del pais, existen multiples entidades que ofrecen diversos servicios financieros.

Para la “Creacién de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana”, se considerara solicitar
un préstamo a la “Corporacion Financiera Nacional” (CFN); denominado “PYME PROSPERA”
el cual estd dirigido a pequefias y medianas empresas y para huevos proyectos que tengan

un alto impacto social, y generen gran cantidad de empleo y atraccién de divisas.

Este crédito cuenta con un monto minimo de financiamiento de $ 50,000.00 y un monto
maximo de $ 2°000,000.00, financiando hasta el 70% de un proyecto nuevo con un plazo de

hasta 15 afos. (Corporacion Financiera Nacional, 2019)

Tabla 27. Tasa de Interés de la CFN.

PLAZO EN ANOS (HASTA) 10 15
TASA NOMINAL ANUAL 9,9500% 9,9500%
EFECTIVA ANUAL (pagos semestrales) 10,1975%  10,1975%
EFECTIVA ANUAL (pagos trimestrales) 10,3275%  10,3275%
EFECTIVA ANUAL (pagos mensuales) 10,4165% 10,4165%
Fuente: (Corporacion Financiera Nacional, 2019)

Elaborado por: Rossana Orellana.
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4.2. Estudio técnico.

Indudablemente dentro del desarrollo de todo proyecto, el estudio técnico es una etapa
fundamental, pues gracias a este se puede determinar la viabilidad y el posible éxito de la idea
que se busque llevar a cabo. Dentro de esta etapa se contemplan algunos aspectos a ser

considerados como lo sefiala Gémez Alamilla (2001) quien afirma lo siguiente:

“Se contemplan los aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente
de los recursos disponibles para la produccién de un bien o servicio deseado y
en el cual se analizan la determinacién del tamafio 6ptimo del lugar de

produccién, localizacion, instalaciones y organizacién requeridos.” (pag. 53)

Tomando en cuenta los aspectos, previamente mencionados por la autora citada, para el
presente proyecto, se contemplara analizar, la localizacién de caracter macro y micro, la

distribucién y tamafio del local, los requerimientos de activos fijos y finalmente los procesos.

42.1. Localizacién.

El objetivo de determinar la localizacion ideal para el proyecto, es que esta contribuya a
alcanzar una mayor rentabilidad y una optimizacion de los recursos. Es por eso, que para
determinar una 6ptima ubicacion del proyecto, se realizara un estudio de caracter macro

localizacién y de micro localizacion.

42.1.1. Macro localizacion.

El Restaurante se encontrard localizado al sur del Ecuador, en la provincia de Loja, cantén
Loja, conocida como la capital de la musica del pais, limita al norte con la provincia del Azuay

y El Oro, al sur y oeste con Pera y al este con Zamora Chinchipe.
e Pais: Ecuador

e Provincia: Loja
e Ciudad: Loja
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llustraciéon 1. Ubicacion Macro del Restaurante.

Fuente: (Google Maps, 2019)
Elaborado por: (Google Maps, 2019)

4.2.1.2. Micro localizacion.

El restaurante estara ubicado en la parte sur de la ciudad de Loja, en la Av. Manuel Agustin

Aguirre y Manuel Zambrano, sector los cocos, en frente del parque lineal la tebaida, a su vez

perteneciente a la Parroquia Punzara.

e Parroquia: Punzara (Sur de Loja).
e Sector: Los Cocos (Frente al Parque Lineal la Tebaida).

e Calles: Av. Manuel Agustin Aguirre y Manuel Zambrano.
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llustraciéon 2. Ubicacion Micro del Restaurante.

Fuente: (Google Maps, 2019)
Elaborado por: (Google Maps, 2019)
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4.2.1.3. Criterios de seleccion para la ubicacion.

Los criterios de seleccién son los factores que permitieron decir la ubicacion del restaurante,

cada uno de estos cuenta con caracteristicas propias, que se detallan a continuacién:

4.2.1.3.1. Vias de acceso y transporte.

Este punto es importante ya que en la zona existan vias de acceso de primer orden para que
los clientes puedan llegar al restaurante sin problemas, por otro lado, en cuanto al transporte;

se cuenta con lineas de autobuUs urbano, ademas de las indistintas lineas de Taxis.

4.2.1.3.2. Facil adquisiciéon de la materia prima.

El restaurante estara ubicado en una zona, cercana a puntos de comercio, pues cerca del
establecimiento los fines de semana de desarrollan ferias libres con productores locales,

existe un supermercado de renombre en la ciudad y facil acceso a los mercados locales.

4.2.1.3.3. Disponibilidad de servicios basicos.

El sector cuenta con todos los servicios basicos, como agua potable, alumbrado publico, etc.,
asi como los propios que ofrecera el local, como internet, teléfono, Tv cable etc. Por otra parte,
la ubicacién tiene una ventaja y es que cuenta con servicios de emergencia tales como:

unidades de policia, clinicas, mecanicas, etc.
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4.2.2. Disefo del restaurante.

L

llustracion 3. Distribucion de la sala del restaurante.
Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.
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llustracién 6. Distribucion de la cocina, bafios y huerto del restaurante.
Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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42.2.1. Vistainterna del local.

o
i
|

llustracion 9. Disefo tridimensional de la sala del restaurante.
Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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llustracién 12. Disefi6 tridimensional de la cocina del restaurante.

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.
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42.2.2. Vistaexternadellocal.

[ii4

&
D-LINEAL

Comida Tradicional
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llustracién 15. Fachadas del Restaurante
Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana.
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4.22.2. Capacidad de instalacion.

Para conocer la capacidad de instalacion del restaurante, el primer paso que se debe efectuar

es, calcular la disponibilidad tanto de mesas con de sillas en el local.

Tabla 28. Célculo del niumero de personas permitidas.

Tamafio Mesas SES Total |

Pequeiia 7 4 28

Grande 4 8 32
Total de Pax 60

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana

Cuando ya se ha calculado, el numero de personas que el local puede recibir, se procede a

calcular la capacidad maxima de personas, pero considerando los siguientes aspectos:

e Capacidad disponible para Pax : 60
e Numero de turnos laborables: 2 d

e Dias laborables al mes: 25

Una vez de determinados los aspectos ya mencionados, se procede a calcular con la ayuda

de la respectiva féormula:

e Capacidad Maxima = Capacidad de Pax * Turnos * Dias Laborables.

Tabla 29. Capacidad maxima del local

Dias

Pax Turnos Total

Laborables
60 2 25 3000

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

Como resultado del calculo se obtuvo una capacidad maxima de 3000 pax. Es decir que es el

numero maximo de persona, que el restaurante puede atender por turno durante un mes.
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Es importante mencionar que dicho valor pude variar, ya que dependera del porcentaje de
ocupacién segun la temporada del afio. Por ejemplo, en enero que es inicio de afio se
contempla un porcentaje de ocupacion del 40%, en ese caso con la ayuda de la siguiente

formula se obtiene:

Capacidad Maxima * % Ocupacién = Ocupacién Promedio
3000 * 40% = 1.200 pax al mes.

4.2.3. Requerimientos de materiales, implementos y mobiliario.

Los materiales, el mobiliario, los equipos etc.; también son considerados como activos fijos,
es decir todos aquellos recursos de caracter tangible, que serviran para desarrollar las

actividades normales del restaurante y cuyo valor econémico se va reduciendo con el tiempo.

Es por ello que, considerando la capacidad de instalacion, produccion, entre otros factores;
en el presente proyecto se contempla estructurar, una plantilla de activos fijos que sean

necesarios y que vayan acorde a los requerimientos y a la oferta del establecimiento.

4.2.3.1. Muebles y enseres.

42.3.1.1. Mobiliario para cocina.

Tabla 30. Inventario de Mobiliario para cocina.

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
1 | Mesa de trabajo Acero inox 142*70*90cm 4
2 | Fregadero industrial 2 compartimentos 1
3 | Estanteria Acero 150*55cm 4
4 | Repisas Acero inox 220*30cm 4
5 | Mesa de trabajo refrigerada Acero inox 150*72*90cm 1
6 | Fregadero de manos Acero inox 40*48 cm 1

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.
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4.2.3.1.2. Mobiliario para sala.

Tabla 31. Inventario de mobiliario para sala.

MOBILIARIO PARA SALA
(Mesas, Sillas, Barra de Bar, etc)

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
7 | Mesas para comedor Madera 15
8 | Sillas para comedor Madera 60
9 |Barra Madera y marmol 1
10 |Sillones Modernos 2
11 |Escritorio oficina Madera 2
12 |Sillas para oficina Modernos 4

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana

42313. Utensilios de cocina.

Tabla 32. Inventario de Utensilios de cocina.

UTENSILIOS & HERRAMIENTAS DE COCINA

(Cucharas, Vasos, Platos, Bowls, Ollas etc)

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
13 |[Olla Induccién 20 Qt 6
14 | Cacerola Acero inoxidable 7Qt 6
15 |Sartén Acero inoxidable 8" 6
16 |Olla de presion Acero inoxidable 2
17 | Cuchillos Acero inoxidable 10
18 | Cucharon Acero inoxidable 6
19 |Espumadera Acero inoxidable 4
20 |Tablas Polietileno 6
21 |Colador Acero inoxidable 4
22 | Rallador Acero inoxidable 2
23 |Bowls Acero inoxidable 10
24 | Batidor francés Acero inoxidable 2
25 | Bolillos Acero inoxidable 2
26 |Pinzas Acero inoxidable 2
27 |Jarras Vidrio 10
28 |Bandeja metalica Acero inoxidable 4
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29 |Silpat Silicon 4
30 |Pasa puré Acero inoxidable 1
31 | Colador chino Acero inoxidable 2
32 |Balanza Metal 2
33 | Termbmetro Plastico 2
34 |Basureros Plasticos 2
35 |Plato sopero/entrada Barro 120
36 |Plato fuerte Barro 120
37 |Plato postre Barro 120
38 |Vasos Vidrio 120
39 |Copa de Vino Vidrio 60
40 | Cucharas Acero inoxidable 120
41 | Cubiertos Acero inoxidable 240
42 | Dispensador de condimentos |Acero inoxidable 1

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
42314 Varios.

Tabla 33. Inventario de Articulos Varios.

VARIOS
(Manteles de Mesa, Cuadros de Pintura, Plantas etc)

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
43 | Botellero Madera 1
44 | Cuadros de pintura Madera 4
45 | Plantas Maceteros 2
46 |Lamparas Metal 10
47 | Floreros Ceramica 10

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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4.2.3.2. Maquinaria 'y equipos.

4.2.3.2.1.

Magquinaria para cocina.

Tabla 34. Inventario de Maquinaria y Equipos.

MAQUINARIA PARA COCINA
(Refrigeradoras, Cocinas, Hornos, Licuadoras etc.)
# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
1 |Refrigeradora Eléctrico 2
2 | Congelador Eléctrico 1
3 | Cocina industrial Eléctrico 1
4 Horno Gas 1
5 Extractor de olores Acero inoxidable 1
6 | Microondas Eléctrico 1
7 | Licuadora Eléctrico 2

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

4.2.3.2.2.

Equipos de audio y video.

Tabla 35. Inventario de Equipos de Audio y Video.

EQUIPOS DE AUDIO Y VIDEO
(Sistema de Sonido, Televisores, Camaras de Vigilancia etc.)

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
8 |Televisor Plasma de 43" 2
9 |Equipo de sonido Barra de sonido 2
10 | Camaras de vigilancia Kit de 6 camaras 1

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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4.2.3.2.3. Equipos de computo.

Tabla 36. Equipos de Coémputo.

EQUIPOS DE COMPUTO
(Computadoras, Impresoras, Factureros etc.)

# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
11 | Computadoras Escritorio oficina 2
12 |Impresora Tinta continua 1
13 | Caja registradora Software de facturacion 1

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana

42.3.2.4. Varios.

Tabla 37. Inventario de Articulos Varios.

VARIOS
(Teléfono, lluminacion, Ventilacion, Sistema Contra Incendios etc.)
# ARTICULO CARACTERISTICAS CANTIDAD
14 | Teléfono Inalambrico 2
15 |Lamparas Entrada y Barra 6
16 | Sistema contra incendios Kit completo 1

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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4.2.4. Descripcién de procesos de produccién.

Se considera procesos de produccién al conjunto de actividades y/o tareas, que una empresa
determina que se deben seguir con la finalidad de cumplir eficazmente dichas actividades y

de esta manera no perder los estandares de calidad.

Para poder ejecutar los procesos, es muy importante que la empresa, previamente haya
determinado sus actividades, asi como los sujetes involucrados en ellas; a partir de ahi se

estructura un diagrama de flujo el cual debe seguir una secuencia logica y ordenada.

En el caso del proyecto actual, se contemplara desarrollar y aplicar, procesos de produccién

para la recepcion y procesamiento de la materia prima, asi como para la atencion al cliente.

42.4.1. Ciclo operativo del restaurante.

Cobro por el consumo Compra & Pago de
& evaluacion del \ \ / materias primas,

servicio. ! insumos, sueldos etc.
\ ————————————————— - RECURSOS
Venta de los 2 Preparacion de los
productos y servicios PRODUCCION diferentes productos
terminados. Y Servicios.

Figura 6. Ciclo Operativo del Restaurante.

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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42.4.2.

INICIO

&

Area o Persona
salicitante

Verificar si hay
disponibilidad

Entregar a quien

S solicita ©

NO

¥

Realizar Orden de
Requisicion

¥

Bodeguero solicita —— |
las compras a los
proveedores

Recepcion de
materia prima

Verificar estado de
la materia prima

NO
¥

Devolver a los
proveedores

Sl—p|

Diagrama de recepcion y procesamiento de la materia prima.

Preparar los alimentos
segun las especificaciénes

3

Pesar los
ingredientes

< Uso de la materia prima

Inventario de la materia
prima almacenada

Porcionamiento y
Almacenamiento

X

Limpieza y
Desinfeccion

Figura 7. Recepcion y procesamiento de la materia prima.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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4.2.43.

INICIO
\J

Cliente llega al
restaurante

\J

Capitan de sala recibe
a los clientes

Verificar mesas
disponibles

Mesero lleva al cliente
a recepcion

Se le brinda coctel de
cortesia por la espera

Diagrama para la atencion al cliente.

Se le ofece disculpas y
se le brinda alternativas

| --Sl----

Mesero lleva al cliente
a la mesa asignada

Presentar la carta o
menu del restaurante

Dar tiempo a los clientes para
que obhserven la carta

Tomar el pedido de

Cambio o queja

!

Cliente recibe su pedido

Mesero sirve el pedido
al cliente

Capitan de sala verifica
que todo este en orden

Se prepara el pedido
de los clientes

A

----NO--p]

Cliente consume
el pedido

Y

Se entrega la
cuenta del consumo

Y

Cajera factura el
consumo

Y

Se agradece la visita

del cliente y de lo despide

los clientes

Figura 8. Proceso para la atencion al cliente.

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.

Dejar copias de la comanda
en cocina y caja
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CAPITULO V

PLAN DE MARKETING



5.1. Objetivos.

e Posicionar en la ciudad de Loja, al restaurante, como el mejor establecimiento de comida
tradicional lojana, a través de una oferta gastronémica innovadora, con precios accesibles
y de muy buena calidad.

e Atraer a potenciales clientes mediante estrategias de publicidad y promocién acorde a
sus perfiles de consumo, con el fin de dar a conocer la marca, asi como los productos y
servicios que esta oferta.

e Planificar correctamente los costos destinados para el plan de marketing, para que dicha
estrategia también contribuya a generar utilidades y de esta manera los valores no

repercutan en otras actividades del restaurante.

5.2. Posicionamiento.

Segun los autores Kotler & Armstrong (2013) definen al posicionamiento como “El lugar que
el producto ocupa en la mente del consumidor, en relacibn con los otros productos

competidores”. (pag. 182)

Por tanto, el posicionamiento hace referencia a la idea o a la imagen mental que los clientes
se hacen con respecto al producto y como a este lo pueden definir en base a sus atributos;
en el caso del restaurante, al ser una empresa nueva es necesario partir de una organizacion
sélida que muestre confianza y seguridad al cliente, después implementar caracteristicas de

la region, para que de esta manera sean familiarizadas con el cliente y les atraiga la idea.

5.2.1. Estrategia de posicionamiento.

Como lo mencionaron los autores, previamente citados, el posicionamiento como tal busca
implantar un producto en la mente del consumidor, para ello es fundamental implementar
estrategias de posicionamiento, es decir que hay que desarrollar un “conjunto de acciones y

procesos para mejorar la imagen y visibilidad de la marca, empresa o producto.” (Haba, 2018)

Para el caso del presente proyecto sobre el restaurante de comida tradicional lojana, las

estrategias de posicionamiento seran contempladas en tres aspectos claves que son:
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Producto &
Servicio

Precio Comunicacién
Figura 9. Estrategias de Posicionamiento.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

5.2.2. Mercado objetivo.

Para la sostenibilidad y desarrollo del restaurante, un aspecto considerado pieza clave es el
mercado objetivo; es decir el conjunto de personas a las cuales se busca llegar para que
consuman el producto. Para ello a continuacién se detalla un cuadro con la tipologia de los

potenciales clientes.

Tabla 38. Perfil de Potenciales Clientes.

PERFIL DE POTENCIALES CLIENTES

Geogréfica
Pais Ecuador
Regidn Sierra
Provincia Loja
Ciudad Loja

Demografica

Edad = 25 afios - < 75 afios

Género Hombres & Mujeres

Estado Civil Indistinto

Grupo Social Solo/ Familia/ Amigos

Ingresos >a $ 394,00

Profesion Profesionales del Sector Privado e Independientes.
Nivel de Educacién Bachilleres, Tercer & Cuarto Nivel

Religion Indistinto

Raza Indistinto

Orientacion de Consumo

Personalidad Ganas de probar experiencias nuevas
Estilo de Vida Trabajadores/ Viajeros/ Jubilados
Preferencia de Consumo Comida Tradicional/ Comida de Vanguardia
Ocasiones de Consumo  Particular/ Reuniones/ Citas/ Ocio, etc.
Beneficios que Busca Buena Comida/ Servicio /Infraestructura

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.
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5.3. Eleccién & disefio del logotipo.

Tabla 39.Criterios para elegir el disefio del logotipo.

Nombre

D-Lineal

El concepto del nombre surge de la derivacion de
las palabras Descubrir y Parque Lineal.

La primera palabra hace referencia, a hallar,
explorar u observar, algo que se desconoce.

La segunda palabra puntualmente Lineal refiere,
a una extensién geografica amplia de los parques.
(curiosamente el restaurante estard ubicado
cerca al “Parque Lineal La Tebaiba”, lo que en
parte motivo a la estructuracioén del nombre)

La convergencia de las dos palabras, nos hace
entender en un sentido metaforico, que como
restaurante dia a dia descubriremos las riquezas
de los productos lojanos, asi como su tradicion y
cultura, generaremos un valor agregado, y a
través de este haremos que nuestra marca ocupa
una amplia extension en la mente de nuestros
clientes.

Eslogan

Comida Tradicional

Se buscé un eslogan con una frase sencilla, facil
de pronunciar y a la vez elocuente pues hace
referencia a la caracteristica principal del
restaurante que es la comida tradicional lojana.

Por otra parte, en un sentido fonético la palabra
tradicional rima muy bien con la palabra lineal,
pues se brinda un énfasis a la dGltima silaba (al).

Colores

Amarillo & Marrén

Basandonos en la psicologia de los colores, tanto
el color amarillo con el marrén se los empleo para
el disefio del logotipo por las siguientes razones.

¢ Amarillo; Con frecuencia las personas lo asocian
con la comida, ya que este color transmite una
sensacion de felicidad y calidez.

e Marron; Buscamos transmitir la idea de
productos tradicionales, a su vez referenciamos
el color de la vajilla de barro usada en el
restaurante.
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Formas S
En conjuncion con el eslogan y los colores, se

pensoé en una figura, que brinde mayor fuerza al
logotipo, sin duda alguna se eligi6é a una olla de
barro, pues claramente transmite la idea de
comida tradicional, a su vez que también hace
referencia a la cultura lojana.

Olla de barro

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana

5.4. Producto.

El restaurante de comida tradicional lojana, llamado “D-LINEAL, se enfocara en brindar no
solamente platos y bebidas tradicionales, buscara la innovacion y la calidad dentro del &mbito
gastronémico, con una propuesta que se adapte a las necesidades y exigencias de los

consumidores.

5.4.1. Caracteristicas del producto

Si bien es cierto que de manera puntual la oferta gastrondémica es considerada como el
producto de un restaurante, es importante aclarar que, en el presente proyecto de tesis,
brindar4 mayor énfasis al restaurante como tal, ya que sin duda es el producto principal; pues
a través de la oferta gastrondémica, el servicio, la ambientacion y la ubicacion del
establecimiento, se pretende marcar una diferencia visible en comparacién con la

competencia.

Tabla 40. Cuadro con las caracteristicas del producto.

» Oferta de 3 diferentes menls que incluyen
entrada, plato fuerte, postre, bebida y petit-four +
mini expreso con café lojano.
» Se ofreceran platos y bebidas tradicionales de
OFERTA Loja, gmpleando técnica_s de vanguardia.
GASTRONOMICA » Los alimentos y las bebidas (excepto los vinos) se
preparardn  usando  productos  organicos
cultivados en la localidad.
» La vajilla usada para presentar los platos se
basara en los conceptos de la naturaleza.
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» Atencion rapida y amable.
» Si el cliente espera demasiado tiempo se ofrecera
un coctel de cortesia.
SERVICIO > Trato personalizado segun los requerimientos de
los clientes. (p. ej. Si un cliente es intolerante al gluten)
» Sise presenta algun problema se le hara un
descuento 0 no se le cobrara (seglin sea el caso)

» Decoracion con tonos risticos (basados en la cultura
lojana) en convergencia con la modernidad.
» Los colores, la iluminacion y la muasica del local
AMBIENTACION seran suaves, para que el cliente disfrute mejor de
la comida, el servicio y la experiencia en si.
» Servicio de Wi-Fi gratuito y con un espacio cultural
para promocionar al talento lojano.

» Bajo reservas el restaurante ofrecera un recorrido
TURISMO por los huertos de los productores locales.
GASTRONOMICO > Se capacitara a los productores para que elaboren
y vendan productos artesanales a los turistas.

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana.

5.4.2. Estrategia del servicio.

Para la Propuesta de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana, se empleara la
diferenciacion como estrategia para posicionar el producto con sus atributos, ya que como
menciona Gonzélez & Atencio (2010) “permite no sélo la busqueda de la facil identificacién e

incluso lealtad del cliente, sino, ademas, la posibilidad de elevar el precio.” (pag. 22).
5.5. Precio.

Segun la autora Baena (2011) sostiene que el precio es el valor en sentido econémico por el
cual el establecimiento en este caso el restaurante va a comercializar los productos o servicios
que tiene por ofrecer, considerando previamente factores determinantes como son los “costos

de produccion, comercializacion y distribucién del producto” (p. 44).
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5.5.1. Estrategia de precios.

Una vez que ya se ha definido a los productos del restaurante, asi como sus caracteristicas,
se debe tomar como base los precios que ya se encuentran establecidos en el mercado y de

acuerdo a eso, se procede a fijar los valores indicados para su comercializacion.

Tabla 41. Precios de los Menus del Restaurante.

MENU 1
(LOJANISIMO)
Entrada Repe blanco
Plato Fuerte Cecina lojana
Bebida Horchata
Postre Miel con quesillo
Precio: $ 7.60
MENU 2
(VILLONACO)
Entrada Arveja con guineo
Plato Fuerte Cuy asado
Bebida Horchata
Postre Helado de bocadillo
Precio: $7.40
MENU 3
(ALMA LOJANA)
Entrada Caldo de gallina
Plato Fuerte Chivo al hueco
Bebida Café filtrado
Postre Dulce de leche de cabra.

Precio: $12.30

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana



5.6. Canales de distribucion.

Los canales de distribucién basicamente son los medios o actividades, que en su conjunto
forman un sistema que “permite el traslado de productos y servicios desde su estado final de
produccion al de adquisicion y consumo” (Diez de Castro, 2004, pag. 3). Es por ello que el
restaurante “D-Lineal”, para mantener los estandares de calidad que busca transmitir a sus

clientes, contemplara manejar un canal de distribucion directo.

5.6.1. Estrategia de comunicacién con el canal.

El restaurante dentro en su sentido de responsabilidad social, pretende desarrollar un impulso
turistico a la ciudad de Loja, asi revalorizar el trabajo de los productores locales de las
diferentes materias primas. En este sentido, para el desarrollo del proyecto se definira una
estrategia de distribucion exclusiva, convirtiéndolo asi al establecimiento en un punto de

referencia Unico con respecto a la gastronomia y al turismo lojano.

5.7. Comunicacion.

Con respecto a la definiciébn de comunicacién dentro de marketing, la autora Silvana Cardozo
(2007), quien a su vez refiere al consultor internacional Italo Pizzolante afirma lo siguiente:
“‘puede ser considerada como un medio para motivar, persuadir, convencer, comprometer

ideas, facilitar procesos, armonizar puntos de vista.” (pag. 198).

5.7.1. Estrategias de comunicacion.

El desarrollar y aplicar una correcta estrategia de comunicacion, influird en que los potenciales
clientes sean atraidos a consumir en el restaurante y a su vez que estos mantengan una
lealtad hacia la marca, es por ello que el presente proyecto del Restaurante de Comida
Tracional Lojana, contara con un servicio permanente de un connmunity manager para la
ejecucion de planes de marketing y publicidad. Sin embargo, el restaurante contemplara sus

ejes de comunicacion basado en las siguientes estrategias:
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Publicidad
Tradicional

*El restaurante se
enfocara en la radic
y periodico. ya que
son medios de
relacion masivos.

Redes
Sociales

*Se usaran las redes
sociales mas
comunes, ya que
generan una mejor
interaccion con los
clientes.

Periodismo de
Marca

*Se generaran
contenidos
peridodistcos pero
dindmicos a la vez,
para que generan un
vinculo emocional

con los clienets.

Figura 10. Estrategias de Comunicacion.

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

5.8. Aplicacién de las estrategias segun el ciclo de vida del producto.

Los productos que por primera vez se contemplan ofertar o que son relanzados, por lo general
tienden a pasar por diferentes etapas que son mas que necesarias para mantenerse en el
mercado. A este proceso se lo conoce como el ciclo de vida de un producto, que como lo
afirman Stanton, Etzel, & Walker (2007): “puede tener efecto directo en la supervivencia de

una compania” (pag. 255).

5.8.1. Etapade introduccién.

Después de haber realizado el andlisis del mercado respectivo, en esta primera fase, sera
normal que exista cierto grado de incertidumbre tanto para el establecimiento como para los
mismos clientes, pues el restaurante “D-Lineal” sera un producto relativamente nuevo para el
mercado lojano, por ende, habra una baja demanda. Es por ello que para esta etapa inicial se

trabajara en los siguientes puntos:

¢ Inversion en publicidad tradicional y en redes sociales.
e Brindar degustaciones gratuitas para atraer comensales.

e Definir promociones y descuentos acorde a la economia de los clientes.
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5.8.2. Etapa de crecimiento.

Una vez que se ha obtenido los primeros resultados con respecto a la reaccion de los clientes
hacia el restaurante, en esta etapa se pretendera agilizar la produccidn pues se esperara que
la demanda comienza a aumentar debido a las estrategias de publicidad. Es por ello que, para

mantener dicha ventaja, durante esta fase se aplicaran los siguientes puntos.

e Constante andlisis en relacion a la competencia.
¢ Implementar estrategias moderadas de marketing digital.

e Adaptar los menus acordes a los nuevos clientes.

5.8.3. Etapade madurez.

Durante esta fase, la penetracion en el mercado se habra normalizado, los clientes ya no
aumentaran sino se mantendran; por ende, las ganancias del restaurante no aumentaran, en

el trascurso de esta etapa se realizaran las siguientes actividades.

e Diversificar la oferta gastrondmica del restaurante.
e Generar mayor atraccion de clientes a través de bajos precios.

e Generar valor agregado que se diferencia de la competencia.

5.8.4. Etapade declive.

Finalmente, en esta etapa se esperard bajos niveles de ventas, debido a que habrd més
competidores en el mercado y los clientes habran desarrollado nuevos gustos o en su defecto
los habran cambiado. Es asi que para evitar que el restaurante llegue un declive total o para

repotenciarlo se trabajara con los siguientes puntos.

e Bajar la produccion para brindar mayor oportunidad a los nuevos productos,
e Desarrollar nuevas estrategias, alternativas y propuestas con respecto a la oferta
gastronémica, al servicio, infraestructura y publicidad del restaurante.

e No invertir demasiado en publicidad y reducir gatos de produccién.
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Figura 11. Etapas del ciclo de vida del producto.

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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6.1 Inventario de activos fijos.

6.1.1. Muebles y enseres.

Tabla 42. Muebles y Enseres.

MUEBLES Y ENSERES

. PRECIO VALOR
CANTIDAD ARTICULO CARACTERISTICAS UNITARIO TOTAL
4 Mesa de trabajo Acero inox 142*70*90cm $400,00 $1.600,00
1 Fregadero industrial 2 compartimentos $800,00 $800,00
4 Estanteria Acero 150*55cm $150,00 $600,00
4 Repisas Acero inox 220*30cm $150,00 $600,00
1 Mesa de trabajo refrigerada Acero inox 150*72*90cm $2.000,00 | $2.000,00
1 Fregadero de manos Acero inox 40*48 cm $200,00 $200,00
15 Mesas para comedor Madera $115,00 $1.725,00
60 Sillas para comedor Madera $40,00 $2.400,00
1 Barra Madera y marmol $800,00 $800,00
2 Sillones Modernos $350,00 $700,00
2 Escritorio oficina Madera $100,00 $200,00
4 Sillas para oficina Modernos $60,00 $240,00
6 Olla Induccion 20 Qt $86,00 $516,00
6 Cacerola Acero inoxidable 7Qt $64,00 $384,00
6 Sartén Acero inoxidable 8" $33,00 $198,00
2 Olla de presion Acero inoxidable $80,00 $160,00
10 Cuchillos Acero inoxidable $7,50 $75,00
6 Cucharon Acero inoxidable $7,00 $42,00
4 Espumadera Acero inoxidable $7,00 $28,00
6 Tablas Polietileno $15,00 $90,00
4 Colador Acero inoxidable $4,00 $16,00
2 Rallador Acero inoxidable $6,00 $12.00
10 Bowls Acero inoxidable $8,00 $80,00
2 Batidor francés Acero inoxidable $25,00 $50,00
2 Bolillos Acero inoxidable $40,00 $80,00
2 Pinzas Acero inoxidable $6,00 $12.00
10 Jarras Vidrio $3,00 $30,00
4 Bandeja metalica Acero inoxidable $25,00 $100,00
4 Silpat Silicén $15,00 $60,00
1 Pasa puré Acero inoxidable $12,00 $12,00
2 Colador chino Acero inoxidable $32,84 $65,68
2 Balanza Metal $160,00 $320,00
2 Termometro Plastico $25,00 $50,00
2 Basureros Plasticos $60,00 $120,00
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120 Plato sopero/entrada Barro $4.,00 $480,00
120 Plato fuerte Barro $4,00 $480,00
120 Plato postre Barro $3,00 $360,00
120 Vasos Vidrio $1,13 $135,60
60 Copa de Vino Vidrio $3,63 $217,80
120 Cucharas Acero inoxidable $0,75 $90,00
240 Cubiertos Acero inoxidable $0,75 $180,00
1 Dispensador de condimentos Acero inoxidable $25,00 $25,00
1 Botellero Madera $250,00 $250,00
4 Cuadros de pintura Madera $100,00 $400,00
2 Plantas Maceteros $80,00 $160,00
10 Lamparas Metal $60,00 $600,00
10 Floreros Ceramica $12.00 $120,00
SUMA TOTAL | $17.864,08
Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
6.1.2. Maquinariay equipos.
Tabla 43. Maquinaria y Equipos.
MAQUINARIA Y EQUIPOS
. PRECIO VALOR
CANTIDAD ARTICULO CARACTERISTICAS UNITARIO TOTAL
2 Refrigeradora Eléctrico $800,00 $1.600,00
1 Congelador Eléctrico $650,00 $650,00
1 Cocina industrial Eléctrico $1.000,00 $1.000,00
1 Horno Gas $600,00 $600,00
1 Extractor de olores Acero inoxidable $500,00 $500,00
1 Microondas Eléctrico $125,00 $125,00
2 Licuadora Eléctrico $100,00 $200,00
2 Televisor Plasma de 43" $600,00 $1.200,00
2 Equipo de sonido Barra de sonido $65,00 $130,00
1 Camaras de vigilancia Kit de 6 camaras $500,00 $500,00
2 Teléfono Inalambrico $45,00 $90,00
6 Lamparas Entrada y cocina $50,00 $300,00
1 Sistema contra incendios Kit completo $500,00 $500,00
SUMA TOTAL | $7.395,00

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.1.3. Equipos de coOmputo.

Tabla 44. Equipos de Computo.

EQUIPOS DE COMPUTO

. PRECIO VALOR
CANTIDAD ARTICULO CARACTERISTICAS UNITARIO TOTAL
Computadora Escritorio oficina $560,00 $1.120.00
1 Impresora Tinta continua $290,00 $290,00
1 Caja registradora Software de facturacion $1.300,00 $1.300,00
SUMA TOTAL | $2.710,00
Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
6.2 Depreciacién de activos fijos.
Tabla 45. Depreciacion de Activos Fijos.
*NOMBRE DE ACTIVO MUEBLES Y ENSERES
*VALOR TOTAL $ 17.864,08 N°001
*PORCENTAJE DE DEPRECIACION 10%
Vida % Valor Depreciacion Valor
PERIODOS Util/Afios | Depreciacion | Depreciacion | Acumulada Residual
1 10 10% $1.786,41 $1.786,41 $16.077,67
2 10 10% $1.786,41 $3.572,82 $14.291,26
3 10 10% $1.786,41 $5.359,22 $12.504,86
4 10 10% $1.786,41 $7.145,63 $10.718,45
5 10 10% $1.786,41 $8.932,04 $8.932,04
6 10 10% $1.786,41 $10.718,45 $7.145,63
7 10 10% $1.786,41 $12.504,86 $5.359,22
8 10 10% $1.786,41 $14.291,26 $3.572,82
9 10 10% $1.786,41 $16.077,67 $1.786,408
10 10 10% $1.786,41 $17.864,08 $0,00
TOTAL | $17.864,08
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*NOMBRE DE ACTIVO MAQUINARIA Y EQUIPOS
*VALOR TOTAL $ 7.395,00 N°002
*PORCENTAJE DE DEPRECIACION 10%
Vida % Valor Depreciacion Valor
PERIODOS Util/Afios | Depreciacion | Depreciacion Afumulada Residual
1 10 10% $739,50 $739,50 $6.655,50
2 10 10% $739,50 $1.479,00 $5.916,00
3 10 10% $739,50 $2.218,50 $5.176,50
4 10 10% $739,50 $2.958,00 $4.437,00
&) 10 10% $739,50 $3.697,50 $3.697,50
6 10 10% $739,50 $4.437,00 $2.958,00
7 10 10% $739,50 $5.176,50 $2.218,50
8 10 10% $739,50 $5.916,00 $1.479,00
9 10 10% $739,50 $6.655,50 $739,50
10 10 10% $739,50 $7.395,00 $0,00
TOTAL $7.395,00
*NOMBRE DE ACTIVO EQUIPOS DE COMPUTO
*VALOR TOTAL $2.710,00 N°003
*PORCENTAJE DE DEPRECIACION 33%
Vida % Valor Depreciacion Valor
PERIODOS Util/Afios | Depreciacion | Depreciacion Acpumulada Residual
1 3 33,33% $903,24 $903,24 $1.806,76
2 3 33,33% $903,24 $1.806,49 $903,51
3 3 33,33% $903,24 $2.709,73 $0
TOTAL $2.710

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.3 Gastos pre-operatorios.

Tabla 46. Gastos Pre-operatorios.

GASTOS PRE-OPERATORIOS

CANTIDAD CARACTERISTICAS Uil?EA?é?O TOTAL
1 Disefi6 Grafico (Logo & Publicidad) $ 40,00 $ 40,00

1 Permisos Municipales $ 60,00 $ 60,00

1 Permiso de Bomberos $ 10,00 $ 10,00

1 Permiso del ARCSA $ 75,00 $ 75,00

1 Registro de Categorizacion Min-Tur $ 45,00 $ 45,00

1 Registro de la Marca $ 208,00 $ 208,00
TOTAL | $438,00

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

98




6.4 Inversion administrativa & operativa.

6.1.1. Mano de obra.

Tabla 47. Mano de Obra - Rol de Pagos

ROL DE PAGOS

FONDOS DE DEDUCCIONES TOTAL TOTAL
NOMINA CANTIDAD “:;’NE;'SXL :XOT';QSS RESERVA n\Tg;:sLo INADF;\‘I)I';LEAL S TOTAL INGRESOS | INGRESOS
8,33% DEDUCCIONES | MENSUAL | ANUAL
9,45%
0,0833 0,0945
ADMINISTRATIVO
Gerente $ 500,00 0 $41,65 | $541,65 | $47,25 $ 0,00 $0,00 $ 47,25 $494,40 | $5.932,80
Contadora $ 225,00 0 $18,74 | $243,74 | $21,26 $ 0,00 $0,00 $21,26 $222,48 | $2.669,76
OPERATIVO
Jefe de Cocina 1 $ 410,00 0 $34,15 | $444,15 | $38,75 $ 0,00 $0,00 $ 38,75 $405,41 | $4.864,90
Capitan de Sala 1 $ 394,00 0 $32,82 | $426,82 | $37,23 $ 0,00 $ 0,00 $37,23 $389,59 | $4.675,05
Ayudante de Cocina 2 $ 788,00 0 $65,64 | $853,64 | $74,47 $0,00 $ 0,00 $ 74,47 $779,17 | $9.350,09
Posillero(a) 1 $ 394,00 0 $32,82 | $426,82 | $37,23 $0,00 $ 0,00 $37,23 $389,59 | $4.675,05
Mesero(a) 2 $ 788,00 0 $65,64 | $853,64 | $74,47 $0,00 $ 0,00 $ 74,47 $779,17 | $9.350,09
Cajero(a) 1 $ 394,00 0 $32,82 | $426,82 | $37,23 $0,00 $ 0,00 $37,23 $389,59 | $4.675,05
TOTAL $3.893,00| 000 | $32429 |$4.217,29| $367,89 $0,00 $0,00 $ 367,89 $3.849,40 | $46.192,78

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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Tabla 48. Mano de Obra - Rol de Provisiones.

ROL DE PROVICIONES

) SUELDO HORAS APORTE DECIMO DECIMO TOTAL DE TOTAL DE
NOMINA CANTIDAD MENSUAL EXTRAS PATRONAL TERCERO CUARTO |VACACIONES| PROVICIONES PROVICIONES

11,15% (Diciembre) | (Agosto) MENSUAL ANUAL
0,1115

ADMINISTRATIVO

Gerente 1 $ 500,00 0 $ 55,75 $ 41,67 $32,83 $20,83 $ 151,08 $1.813,00

Contadora 1 $ 225,00 0 $ 25,09 $ 18,75 $32,83 $9,38 $ 86,05 $1.032,55

OPERATIVO

Jefe de Cocina 1 $ 410,00 0 $ 45,72 $34,17 | $32,83 $17,08 $ 129,80 $ 1.557,58

Capitan de Sala 1 $ 394,00 0 $ 43,93 $ 32,83 $32,83 $16,42 $ 126,01 $1.512,17

Ayudante de Cocina 2 $ 788,00 0 $ 87,86 $ 65,67 $32,83 $32,83 $ 219,20 $2.630,34

Posillero(a) 1 $ 394,00 0 $ 43,93 $ 32,83 $32,83 $16,42 $ 126,01 $1.512,17

Mesero(a) 2 $ 788,00 0 $ 87,86 $ 65,67 $32,83 $32,83 $ 219,20 $ 2.630,34

Cajero(a) 1 $ 394,00 0 $ 43,93 $ 32,83 $32,83 $16,42 $ 126,01 $1.512,17

TOTAL $3.893,00 0,00 $258,35 $193,08 $262,67 $96,54 $712,14 $8.545,65

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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Tabla 49. Mano de Obra - Variaciéon del Sueldo.

VARIACION DE SUELDO

’ SUELDO SUELDO 3%
NOMINA CANTIDAD | UNIFICADO | UNIFICADO
MENSUAL | ANUAL ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 ANO 10

ADMINISTRATIVO
Gerente 1 $ 645,48 $ 7.745,80 $7.978,17 $8.217,52 | $8.464,04 | $8.717,97 | $8.979,51 | $9.248,89 | $9.526,36 | $9.812,15 | $10.106,51
Contadora 1 $ 308,53 $3.702,31 $ 3.813,38 $3.927,78 | $4.045,61 | $4.166,98 | $4.291,99 | $4.420,75 | $4.553,37 | $4.689,98 $ 4.830,67
OPERATIVO
Chef Ejecutivo 1 $535,21 $6.422,48 $6.615,15 $6.813,60 | $7.018,01 | $7.22855 | $7.44541 | $7.668,77 | $7.898,84 | $8.135,80 $ 8.379,87
Capitan de Sala 1 $ 515,60 $6.187,22 $6.372,83 $6.564,02 | $6.760,94 | $6.963,77 | $7.172,68 | $7.387,86 | $7.609,50 | $7.837,78 $8.072,92
Ayudante de Cocina 2 $998,37 |$11.980,44 | $12.339,85 | $12.710,05 | $ 13.091,35 | $ 13.484,00 | $ 13.888,61 | $ 14.305,27 | $ 14.734,43 | $ 15.176,46 | $ 15.631,75
Posillero(a) 1 $51560 | $6.187,22 | $6.372,83 | $6.564,02 | $6.760,94 | $6.963,77 | $7.172,68 | $7.387,86 | $7.609,50 | $7.837,78 | $8.072,92
Mesero(a) 2 $998,37 |$11.980,44 | $12.339,85 | $12.710,05 | $ 13.091,35 | $ 13.484,00 | $ 13.888,61 | $ 14.305,27 | $ 14.734,43 | $ 15.176,46 | $ 15.631,75
Cajero(a) 1 $ 515,60 $6.187,22 $6.372,83 $6.564,02 | $6.760,94 | $6.963,77 | $7.172,68 | $7.387,86 | $7.609,50 | $7.837,78 $8.072,92

TOTAL $5.032,76 | $60.393,11 | $62.204,91 | $64.071,06 | $65.993,19 | $67.972,98 | $70.012,17 | $72.112,54 | $74.275,91 | $ 76.504,19 | $ 78.799,32

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.1.2. Arriendos.

Tabla 50. Valor destinado para Arriendos.

ARRIENDO DE LOCAL

p VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION DIARIO MENSUAL ANUAL
1 Espacio fisico para restaurante $26,67 $666,67 $7.999,98
TOTAL $26,67 $666,67 $7.999,98
Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
6.1.3. Publicidad.
Tabla 51. Valor destinado para Publicidad.
PUBLICIDAD
P VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION DIARIO MENSUAL ANUAL
Redes Sociales $2,00 $ 50,00 $ 600,00
Radio $1,00 $ 25,00 $ 300,00
TOTAL $3,00 $75,00 $900,00
Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
6.1.4. Servicios basicos.
Tabla 52. Valores destinados para Servicios Basicos.
SERVICIOS BASICOS
p VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION DIARIO MENSUAL ANUAL
1 Luz Eléctrica $1,33 $33,33 $400,00
1 Agua Potable $1,17 $29,17 $349,98
1 Teléfono $0,67 $16,67 $199,98
1 Internet $0,90 $22,50 $270,00
1 TV Cable $0,67 $16,67 $199,98
TOTAL $4,73 $118,33 $1.419,94

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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6.1.5. Materiales & materias primas.

Tabla 53. Valores destinados para Materiales & Materias Primas.

INVENTARIO DE MATERIALES

p VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO MENSUAL ANUAL
1 Insumos de Oficina $2,00 $ 50,00 $ 600,00
1 Materias Primas $431,52 $10.788,00 | $129.456,00
TOTAL | $433,52 $10.838,00 | $130.056,00
Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
6.1.6. \Varios.
Tabla 54. Valores destinados para gastos Varios.
VARIOS
. VALOR VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION DIARIO MENSUAL ANUAL
Outsourcing de Marketing &
. Publicidad (Community Manager) HID #2500 # B0 00
TOTAL $5,00 $125,00 $1.500,00

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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6.5 Capital de trabajo.

Tabla 55. Capital de Trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO

C.T x 2 MESES

CONCEPTO MENSUAL 5
COSTOS OPERATIVOS
Depreciaciones (Activos Fijos) $ 285,76 $571,53
Sueldo Unificado $5.032,76 $ 10.065,52
Servicios Basicos $118,33 $ 236,66
Arriendos $ 666,67 $1.333,33
Materia Prima $ 10.838,00 $21.676,00
Total Costos Operativos | $16.941,52 $ 33.883,03
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Pre-Operatorios (Amortizacion) $5,67 $11,35
Varios (Outsourcing) $ 125,00 $ 250,00
Total Gastos Administrativos $ 130,67 $ 261,35
GASTOS DE VENTAS
Gastos de Publicidad $ 75,00 $ 150,00
Total Gastos de Ventas $ 75,00 $ 150,00
GASTOS FINANCIEROS
Intereses $ 0,00 $0,00
Total Gastos Financieros $0,00 $0,00
TOTAL $17.147,19 $ 34.294,38

Fuente: Investigacién de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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6.6 Inversion requerida

Tabla 56. Inversién Requerida.

MONTO DE
DETALLE INVERSION
INVERSIONES FIJAS
Muebles y Enseres $17.864,08
Maquinaria y Equipo $7.395,00
Equipos de Computacién y Varios $2.710,00
Total inversiones fijas $27.969,08
INVERSIONES DIEFERIDAS
Gastos Pre-operativos $438,00
Total inversiones diferidas $438,00
CAPITAL DE TRABAIO
Capital de Trabajo $34.294,38
Total capital de trabajo $34.294,38
TOTAL DE INVERSIONES $62.701,46

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana

6.7 Amortizacién del préstamo.

Tabla 57. Amortizacion del Préstamo

VALORES PARA AMORTIZAR

Inversién Requerida $62.701,46
Inversion Personal $16.116,78
Monto Solicitado $46.584,68
Plazo en Afos 10
Numero de Periodos 120
Capitalizacion 12
*Tasa Nominal 8,95%
Tasa Capitalizada 0,75%
Cuota Mensual $588,86

Fuente: (Corporacion Financiera Nacional, 2019)

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.8 Proyeccion de costos fijos & variables.

Tabla 58. Proyeccion de Costos & Gastos.

PROYECCION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

COSTOS FIJOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10 TOTAL
Sueldo administrativo $60.393,11 | $62.204,91 | $ 64.071,06 | $ 65.993,19 | $67.972,98 | $70.012,17 $72.112,54 $74.275,91 $ 76.504,19 $78.799,32 $692.339,38
Servicios basicos $1.419,94 | $1.462,54 $1.506,41 $1.551,61 $1.598,15 $1.646,10 $1.695,48 $1.746,35 $1.798,74 $1.852,70 $16.278,01
Depreciacion $3.429,15 $3.429,15 $3.429,15 $2.525,91 $2.525,91 $2.525,91 $2.525,91 $2.525,91 $2.525,91 $2.525,91 $27.968,81
Pre-operatorios $ 438,00 $ 236,90 $244,01 $ 251,33 $ 258,87 $ 266,63 $ 274,63 $282,87 $291,36 $300,10 $2.844,69
Arriendos $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $7.999,98 $79.999,80
Publicidad $900,00 $ 900,00 $ 900,00 $900,00 $ 900,00 $1.043,35 $1.074,65 $1.106,89 $1.140,09 $1.174,30 $10.039,27
Varios $1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 1.500,00 $ 15.000,00

TOTAL | $ 73.680,18 | $ 75.333,48 | $ 77.250,61 | $ 78.322,01 | $ 80.355,89 | $82.450,79 $ 84.608,54 $ 86.831,02 $89.120,17 $91.478,00 $819.430,69

COSTOS VARIABLES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10 TOTAL
Materiales y Materia Prima | $130.056,00 | $ 133.957,68 | $ 137.976,41 | $ 142.115,70 | $ 146.379,17 $150.770,55 $155.293,67 $159.952,48 $ 164.751,05 $169.693,58 $1.490.946,29
TOTAL | $130.056,00 | $ 133.957,68 | $ 137.976,41 | $ 142.115,70 | $ 146.379,17 | $ 150.770,55 $ 155.293,67 $159.952,48 $ 164.751,05 $169.693,58 $ 1.490.946,29

Fuente: Investigacién de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.9 Proyeccion de ventas.

Tabla 59. Proyeccion de Ventas.

DIARIO MENSUAL ANUAL
CAPACIDAD )
DE PROMEDIO x MENU $9,10
PRODUCCION 120 3000 36000
PROYECCION MENSUAL
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO |SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE |DICIEMBRE ARO
40% 40% 40% 50% 70% 70% 80% 80% 100% 100% 100% 100% 73%
1200 1200 1200 1500 2100 2100 2400 2400 3000 3000 3000 3000 26100,0
$10.920,00 | $10.920,00 | $10.920,00 | $13.650,00 | $19.110,00 | $19.110,00 | $21.840,00 | $21.840,00 | $27.300,00 | $27.300,00 | $27.300,00 |$27.300,00 | % 237.510,00
PROYECCION ANUAL con PORCENTAJE DE INCREMENTO (3%)
1 \ 2 \ 3 ] 4 \ 5 \ 6 \ 7 \ 8 9 10
26100,00 26883,00 27689,49 28520,17 29375,78 30257,05 31164,76 32099,71 33062,70 34054,58
$237.510,00 | $ 244.635,30 | $251.974,36 | $259.533,59 | $267.319,60 | $ 275.339,19 | $ 283.599,36 | $292.107,34 | $300.870,56 | $ 309.896,68

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.8.1.

Tabla 60. Punto de Equilibrio.

Punto de equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO
Vos | pmigades | cosTOs |\ aeami | COSTOS | INGRESOS

> FIJOS A TOTALES | TOTALES

Enero 1200 | $6.140,02 | $5.979,59 | $12.119,60 | $10.920,00
Febrero 1200 | $6.140,02 | $5.979,59 | $12.119,60 | $10.920,00
Marzo 1200 | $6.140,02 | $5.979,59 | $12.119,60 | $10.920,00
Abri 1500 | $6.140,02 | $7.47448 | $13.614,50 | $13.650,00
Mayo 2100 | $6.140,02 | $10.464,28 | $16.604,29 | $19.110,00
Junio 2100 | $6.140,02 | $10.464,28 | $16.604,29 | $19.110,00
Julio on00 | $6:14002 | $11.959,17 | $18.099,19 | $21.840,00
Agosto 0400 | $6.140,02 | $11.959,17 | $18.099,19 | $21.840,00
Septiembre | 5000 | $6.14002 | $14.94897 | $21.088,98 | $27.300,00
Octubre 000 | $6.140,02 | $14.94897 | $21.088,98 | $27.300,00
Noviembre | z000 | $6.140,02 | $14.948,97 | $21.08898 | $27.300,00
Diciembre 000 | $6.14002 | $14.948,97 | $21.088,98 | $27.300,00

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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COSTO FlJO $6.140,02
PRECIO VENTA UNITARIO $9,10
COSTO VARIABLE UNITARIO $4,98
PUNTO DE EQUILIBRIO 1491
COSTO VARIABLE TOTAL $7.431,51
INGRESO TOTAL MENSUAL $13.571,53

VALORES

$30,000.00
$25,000.00
$20,000.00
$ 15,000.00
$10,000.00

$ 5,000.00

$0.00

® punto de Equilibrie

1200 1200 1200 1500 2100 2100 2400 2400 3000 3000 3000 3000
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= COSTOS FUOS COSTOS VARIABLES

COSTOS TOTALES INGRESOS TOTALES




6.10

Tabla 61. Flujo de Caja.

Flujo de caja.

FLUJO DE FONDOS

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS GRABADOS $237.510,00 | $244.635,30 | $251.974,36 | $259.533,59 | $267.319,60 | $275.339,19 | $283.599,36 | $292.107,34 | $300.870,6 | $309.896,7
(-) Gastos deducibles $206.316,52 | $212.076,05 | $217.990,55 | $224.063,02 | $230.296,37 | $236.836,79 | $243.431,63 | $250.196,50 | $257.133,9 $264.246,2
(-) Depreciacion activos fijos $3.429,15 | $3.429,15 | $3.429,15 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591
(-) Amortizacién activos diferidos $438,00 $236,90 $244,01 $251,33 $ 258,87 $ 266,63 $274,63 $282,87 $291,36 $300,10

TOTAL1 $27.326,33 $ 28.893,20 $30.310,65 $32.693,34 $34.238,46 $ 35.709,86 $37.367,19 $39.102,06 $40.919,39 $42.824,49
Actividad de antes participacién $27.326,33 | $28.893,20 | $30.310,65 | $32.693,34 | $34.238,46 | $35.709,86 | $37.367,19 | $39.102,06 | $40.919,39 | $42.824,49
(-)15% Utilidad trabajadores $4.098,95 | -$4.333,98 | -$4.546,60 | -$4.904,00 | -$5.13577 | -$5.356,48 | -$5.60508 | -$5.86531 | -$6.137,91 | -$6.423,67

TOTAL 2 $23.227,38 $ 24.559,22 $ 25.764,05 $27.789,34 $29.102,69 $30.353,38 $31.762,11 $33.236,75 $34.781,48 $36.400,82
Utilidad antes de impuestos $23.227,38 | $24.559,22 | $25.764,05 | $27.789,34 | $29.102,69 | $30.353,38 | $31.762,11 | $33.236,75 | $34.781,48 | $36.400,82
() 25%imp a la renta $5.806,84 | -$6.139,80 | -$6.441,01 | -$6.947,33 | -$7.27567 | -$7.588,34 | -$7.940,53 | -$8309,19 | -$8.69537 | -$9.100,20
Utilidad neta $29.034,22 $30.699,02 $32.205,06 $34.736,67 $36.378,36 $37.941,72 $39.702,64 $41.545,94 $43.476,86 $45.501,02
(+) Depreciacién activos fijos $3.429,15 | $3.429,15 | $3.429,15 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591 | $2.52591
(+)Amortizacién activos diferidos $ 438,00 $ 236,90 $ 244,01 $251,33 $ 258,87 $ 266,63 $274,63 $282,87 $291,36 $300,10
(-) Amortizacién de créditos $4.047,49 $3.765,95 $3.458,15 $3.121,64 $2.753,74 $2.351,54 $1.911,83 $1.431,10 $905,54 $330,97
(-) Costos de inversion -5 62.701,46
(+) valor del préstamo $46.584,68

FLUJO DE FONDOS | -$16.116,78 | $28.853,88 | $30.599,13 | $32.420,08 | $34.392,27 | $36.409,39 | $38.382,72 $40.591,35 | $42.923,62 | $45.388,58 | $47.996,06

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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6.11 Evaluacion financiera.

Tabla 62. Evaluacién Financiera.

Fuente: Investigacion de la Autora.
Elaborado por: Rossana Orellana
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ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO DE CAJA | -$16.116,78 | $28.853,88 | $30.599,13 | $32.420,08 | $34.392,27 | $36.409,39 | $38.382,72 | $40.591,35 | $42.923,62 | $45.38858 | $47.996,06
VAN x Afo $16.693,60 | $17.703,33 | $18.756,85 | $19.897,87 | $21.064,89 | $22.206,58 | $23.484,39 | $24.833,74 | $26.259,86 | $27.768,44
RIESGO PAIS 0,0567
TASA ACTIVA 0,0763 e $0.34
TASA PASIVA 0,0499
%FINANCIAMIENTO PRESTAMO 70% Periodo de 5
% FINANCIAMIENTO PROPIO 30% Recuperacion ’
TMAR 73%
ANO MES
2 Agosto
TMAR 73%
VAN $26.701,64
TIR 185%
VAN=0 0
FACTIBILIDAD ACEPTADO




Tabla 63. Relacion Beneficio / Costo.

BENFICIO / COSTO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
$137.412,98 | $141.53537 | $145.781,43 | $150.154,87 | $154.659,52 | $159.299,30 | $164.078,28 | $169.000,63 | $174.070,65 | $179.292,77
$119.365,79 | $122.698,00 | $126.119,87 | $129.633,14 | $133.239,48 | $137.023,49 | $140.838,97 | $144.752,83 | $148.766,52 | $152.881,37

SUMA VAN INGRESOS

$1.575.285,78

SUMA VAN EGRESOS

$1.355.319,45

COSTO + INVERSION

$1.339.202,67

BENEFICIO/COSTO

$1,18

Fuente: Investigacion de la Autora.

Elaborado por: Rossana Orellana
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CONCLUSIONES

Al finalizar el proceso de analisis de las variables obtenidas durante el proceso de encuestar,
se determiné que a los encuestados les atrajo mucho la idea de ofrecer una propuesta basada
en productos locales. Por tanto, se concluye que la oferta gastronémica del restaurante tiene
que ser enfocada a desarrollar elementos tradicionales de Loja, ya que las personas se

sienten arraigadas a sus tradiciones y cultura.

Las personas constantemente buscan nuevas ofertas en el &mbito gastronémico que sean
innovadoras, pero que a la vez se ajusten a su realidad financiera, debido a este factor se
concluye que es importante determinar valores diferenciadores con la competencia tales
como: la misma oferta gastrondmica, el servicio, la infraestructura y la ubicacion del

restaurante.

La estructura organizacional del establecimiento, asi como las estrategias de posicionamiento
de la marca, estan definidas en funcion de generar un dinamismo social en la localidad, por lo
gue se concluye que el Restaurante “D-Lineal” es una empresa sélida que brindara fuentes
de empleo, potenciara el turismo local por la visita al restaurante y generara valor agregado a

la cadena de produccion de las materias primas.

Considerando los factores financieros establecidos en el proyecto, se concluye que la
“Propuesta para la Creacion de un Restaurante de Comida Tradicional Lojana en la ciudad de
Loja” es factible y rentable, por cuanto el Valor Actual Neto (VAN) es mayor a cero, la Tasa
Interna de Retorno (TIR) es del 185% y el periodo de recuperacion es a partir del segundo

afio, en el mes de agosto, con un valor de 0,18 ctvs. por cada délar invertido.
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RECOMENDACIONES

Para desarrollar nuevos productos, es importante conservar las costumbre y tradiciones, por
lo que se recomienda hacer un inventario de todos los platillos tradicionales de Loja, con el fin

de tener un abanico mas amplio en cuanto la oferta gastronémica.

Debido a la importancia de innovar contantemente para estar al dia y no estancarse, se
sugiere visitar cada mes a los principales competidores y aplicar un plan de accidon con
respecto a los posibles cambios que se van a llevar a cabo ya sea en los platos de comida,

en el servicio o incluso en la decoracion o instalaciones del local.

Una vez determinada la estructura organizacional, se recomienda tomar en cuenta las
politicas 0 normas establecidas por las autoridades locales y nacionales, asi como la facilidad
gue brindan para llevar a cabo actividades turisticas, pues de este factor dependera el

dinamismo econdémico generado en la localidad.

Si bien es verdad que el proyecto en si es factible y rentable, se sugiere optar por procesos
gue permitan reducir costos y optimizar las utilidades del restaurante, tales como el comprar
materias primas locales, no realizar demasiadas inversiones, generar propia publicidad,

reducir el consumo de servicios basicos entre otros.
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Anexo 1. Formato de la encuesta empleada para recopilar datos.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

TITULACION DE GASTRONOMIA

“Propuesta para la creacion de un restaurante de comida tradicional lojana
en la Ciudad de Loja — Ecuador.”

Objetive: Conocer los gustos, preferencias v habitos de consumo de la
poblacidn seleccionada, con la finalidad de identificar el grado de aceptacién
para la implementacidn en el mercado, de un nuevo concepto de negacio de
comida tradicional lojana.

Sexo: |:| Femening |:| Masculing
Edad: [J2534 [ ]a544 [Jass9 [ ] 6075
Ocupacién: || Sector Publico || Sector Privado [__] Jubilado(a)

[] independiente [__] Estudiante || Amofa) de casa
1. ;Suele visitar restaurantes de comida tradicional ?
si [ ] No [ ]
2. Con que frecuencia asiste a un restaurante de comida tradicional?
a. Una vez por semana |:| d. Unavez cada 3 meses D

b. Cada 15 dias |:| e, Unavez cada 6 meses
¢, Unavez al mes |:| f. Unavez al afio
3. Dentro de cada nivel, senale el criterio que 4. Con qué personas usted suele acudir a un

usted considera més importants al establecimiento de comida tradicional?

momento de ir a un restaurante. Sdlo
Raides en 1a atend Con la familia
a atencitn
. —_— Con hijos
Nivel 1 | Amabilidad hacia el cliente En pareia
(SERVICIO) Brindar soluciones P& )
- Amigos
Todas las anteriores -
Higi limpieza Compafieros de Trabajo
Nivel2 | D;g""“:m"" . _ _ T _
(COMFORT DEL cora 5. JQué herramientas publicitarias considera
LOCAL) Infraestructura relevantes a la hora de conocer la oferta de
Todas las anteriores nuevos productos o servicios?
Nivel 3 | Sabor | Facebook
{OFERTA DE Variedad REDES Twitter
ALIMENTOS & | Relacién calidad/precio SOCIALES | |nstagram
BERIDAR) Todas las antericres Otros. ...
Radio

MEDIOS | Television
COMUNES Periddico
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6. 2Cual es el gasio promedio que realiza
por persona en un establecimiento de

comida tradicional 7

£5a 510
511 a%15
$16a 520
Mas de 525

de su preferencia

7. Indique cual de los restaurantes de
comida tradicional mencionados a
continuacion s de su preferencia.

hMama Leola

Tamal Lojanc

Salén Lelita
Cecinasdelay

Otro {Indique cual)

Como calificaria usted los siguientes aspectos del restaurante de comida tradicional

FPARAMETROS

Male

Muy Bueno Excelente

Servicio

Confort del Local

Oferta De Alimentos & Bebidas

Si surge una nueva oferta de un restaurante de comida tradicional lojana. Donde los

alimentos sean preparados con productos organicos, cocinados en lefia y servidos en

vajilla de barro. ;Usted asistiria?

si []

10. L Qué platos l& gustana encontrar @n esta nueva propuesta del restaurante sostenible de

coemida tradicional lojana?

| Postres Tradicionaes

No [ ]

Sopas Tradicionales

Platos Tradicionales
Bebidas Tradicicnales

Tedas las Anteriores

11. Que aspectos complementarios la gustaria encontrar n la propuesta antes mencionada.

Oferta de Mend Inncvador

Disponibilidad de espacio fisico para eventos sociales

Uso de productos orgdnicos dentro del mend

Presentacidn de shows artisticos en vivo

Master Class de Cocina en vivo por parie del Chef del Restauranie
Ubicacién con facilidad de acceso al cliente

Todas las Anteriores
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Anexo 2. Reglamento Interno del Restaurante “D-Lineal”.

AN ' »

CARTA DE BIENVENIDA

Loja, (dd/mm/aa)

Apreciado (Nombre del Trabajador)

A nombre de quienes conformamos el restaurante “D-Lineal”, es para mi un grato pla-
cer brindarle una calida y afectuosa bienvenida a nuestro equipo de trabajo, que mas

gue un equipo somos como una gran familia.

Por ende, nos alegra saber que usted haya considerado a nuestra empresa, como un
punto de referencia para contribuir con su experiencia y sus conocimientos, ademas
me permito extenderle la apertura para que a través de la misma, usted pueda lograr

un crecimiento tanto personal como profesional.

A su vez le hago conocer que en el presente manual, usted encontrara las principales
instrucciones, obligaciones y responsabilidades a considerar para un correcto desa-
rrollo de sus actividades dentro del restaurante. Por favor sirvase a tomar un tiempo
para leerlo, ya que de esta manera evitaremos futuros inconvenientes en el desem-

pefio de sus labores.

Nuevamente le damos la bienvenida y le recordamos que siempre buscaremos salva-

guardar el bienestar y la integridad de nuestro equipo de trabajo.

Saludos Cordiales.

Rossana Orellana
Gerente General

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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INFORMACION GENERAL

El restaurante de comida tradicional lojana, “D-Lineal, dentro de su compromiso
empresarial, establece su mision y vision, considerando la necesidad social de promover

el turismo y generar un dinamismo econémico en la localidad.

Misién
“Brindar a nuestros clientes no solamente platos ni bebidas

tradicionales, sino experiencias innovadoras y de calidad a través de
la elaboracion de productos que se adapten a sus necesidades y

satisfagan sus exigencias.”

Vision
“Fomentar el turismo y vincularlo con la produccién local, y a través de
este ofrecer experiencias gastronémicas que ubiquen al restaurante

como un punto de referencia gastronémico tanto para turistas

nacionales como extranjeros.”

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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CAPITULO |
POLITICAS GENERALES

Seccion 1
Consideraciones.

Articulo 1. Toda persona es admitida en el restaurante “D-Lineal”, no habra distincién de sexo,
raza, edad, religién o ideologia politica.

Articulo 2. El trato al cliente siempre debe ser de manera respetuosa, amable y cordial; de
igual manera debe ser el trato a todos los miembros del restaurante.

Articulo 3. Cada miembro del restaurante es responsable de sus tareas o funciones asignadas,
asi como del cuidado y mantenimiento integro del establecimiento.

Articulo 4. Dentro del area de trabajo asignada, el personal del restaurante siempre debera
mantener la higiene y realizar una limpieza periédica o constante (dependiendo de la actividad).

Seccion 2
Prohibiciones.

Articulo 5. Se prohibe el uso de celulares y aparatos electrénicos (tabletas, iPods, radios, etc.)
durante las horas de trabajo. En el caso de celulares unicamente se podra hacer uso del mismo,
cuando la situacion lo amerite o cuando se presente alguna emergencia familiar.

Articulo 6. Queda totalmente prohibido, cualquier tipo de violencia o acoso (verbal, emocional
o fisico). El restaurante “D-Lineal” no tolerara dichas situaciones; en el caso de presentarse la
persona o las personas involucradas, deberan atenerse a las respectivas sanciones dispuestas
en el Capitulo 5 > Seccion 2: Disposiciones sobre las faltas.

Articulo 7. Se prohibe usar o conservar objetos, que no sean de su propiedad. En caso de
pérdida de herramientas u objetos de trabajo los empleados de turno deberan responder por
el mismo, de encontrarlo debera ser entregado e informar al administrador de turno.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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CAPITULO Il
POLITICAS LABORALES

Seccion 1
Horarios de Trabajo.

Articulo 8. El horario laboral sera de martes a domingo desde las 11:00 am hasta las 11:00
pm. Se manejaran dos turnos, el primero de 11:00 am — 4:00 pm y el segundo desde las 4:00
pm — 11:00 pm. (Los horarios podran ser modificados por el gerente segun los requerimientos
del restaurante)

Articulo 9. Todo el personal debera siempre registrar la hora de entrada y salida, y deberan
considerar las siguientes indicaciones segun el area de trabajo asignada:

A. Eladministrador de turno debera llegar 2 horas antes que el personal. Sera
el encargado de abrir el local, asi como controlar que todo esté en orden.

B. Los empleados tanto del area de cocina como de servicio deberan llegar
1 hora antes para preparar las actividades asignadas para el dia.

C. El personal del area administrativa deberan llegar 30 minutos antes.

D. 1 hora antes del cierre del local, el personal del area de cocina ya no
preparara alimentos, para que puedan organizar la limpieza.

E. Los turnos de trabajo seran programados mensualmente por el gerente y
los jefes de area, cualquier solicitud de cambio debera hacerse por escrito,
y debera ser entregada al jefe de area para su respectivo cambio.

Articulo 10. En caso de que un trabajador realicé horas extras, el restaurate esta en la
obligacion de reconocerle econémicamente el tiempo destinado fuera de su horario
normal de trabajo; para ello el jefe de area debera informar dichas horas de trabajo al
area de contabilidad.

Articulo 11. Nadie puede salir antes ni después de su jornada de laboral, todo el
personal debera cumplir cabalmente con su horario de trabajo.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Seccion 2
Vestimenta & Aseo Personal.

Articulo 12. Todos los miembros del personal deberan usar y conservar correctamente la
vestimenta requerida segun el area de trabajo:

A. El personal del area de cocina usara: chaqueta blanca de cocina con el
distintivo del restaurante y de la persona, delantal blanco, gorro safari,
guantes, pantalon de cocina y zapatos antideslizantes.

B. Elpersonal del area de servicio usara: camisa blanca-manga larga, corbatin,
chaleco con el distintivo restaurante y de la persona, pantalén de tela negro,
zapatos de charol.

C. El personal del area administrativa usara una vestimenta a su criterio,
procurando que esta sea formal y que no llame la atencién; pero siempre
deberan portar el distintivo del restaurante y de la persona.

Articulo 13. Todos los miembros del restaurante cumpliran cabalmente de manera personal
con las normas de aseo e higiene, sin embargo el establecimiento requiere que todos cumplan
los siguientes aspectos basicos, para desempenar sus labores correctamente.

A. Hombres:

» Mantener siempre el cabello corto, no se permite la barba, pero si se permite el
bigote (hasta cierto punto).

* Mantener siempre las ufias cortas y limpias.

+ Para el personal de cocina y servicio esta prohibido usar perfumes o colonias fuerte,
anillos o cualquier otro objeto que interfiera con los alimentos.

+ Conservar siempre el uniforme limpio y planchado.

+ Mantener siempre una correcta higiene personal (bafiarse, cepillarse los dientes etc.)

+ Sise tiene tatuajes o cicatrices procurar que no sean visibles.

B. Mujeres:
+ Cabello correctamente recogido (El personal de cocina siempre debera usar mallas)
» Mantener siempre las ufias cortas y limpias. (El personal de cocina y servicio tiene
prohibido usar esmaltes)

+ Para el personal de cocina y servicio esta prohibido usar perfumes o colonias fuerte,
anillos o cualquier otro objeto que interfiera con los alimentos.

+ Conservar siempre el uniforme limpio y planchado.

» Mantener siempre una correcta higiene personal (bafarse, cepillarse los dientes etc.)

+ Sise tiene tatuajes o cicatrices procurar que no sean visibles.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Articulo 14. El valor del sueldo o salario, sera asignado (previo contrato laboral) segutn las
funciones o actividades que la persona desempene dentro del restaurante. El pago del mismo
se los efectuara de manera mensual. (El pago por horas extras se lo realizara en conformidad

Seccion 3
Salarios & Recompensas.

segun lo establece la ley)

Articulo 15. En caso de que un empleado solicite un adelanto de sueldo, este solo se lo podra
efectuar después de haber transcurrido el primer mes de trabajo. Para tal efecto se debe
presentar una solicitud por escrito al gerente del restaurante para que autorice dicha peticion.

Articulo 16. El personal del restaurante recibira ocasionalmente bonos o recompensas

econdémicas de acuerdo con los siguientes casos:

A

B.

Si el establecimiento llegase a generar una utilidad anual, igual o mayor
segun lo establecido por la ley.

Sila persona o las personas, han desempefiado sus funciones o actividades
de manera significativa, haciéndose acreedor(es) de una bonificacion.

Seccion 4
Permisos & Capacitacion.

Articulo 17. El establecimiento no restringe la disponibilidad de permisos, pero para
solicitarlo se debe considerar los siguientes aspectos:

A

B.

Los permisos solo se otorgaran por un tiempo no mayor a una semana.
(Con excepcién de casos de enfermedad, embarazo o vacaciones)

Antes de solicitar un permiso, el empleado debe considerar quien va cubrir
su puesto de trabajo y por cuanto tiempo. A excepcion del permiso de
vacaciones, en tal caso el jefe de area debera realizar tal planificacion.

Si el permiso es por un par de dias, se debera informarlo con una semana
de antelacion; pero si es de un dia o de horas, se debera hacerlo con 24
horas de antelacion.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Articulo 18. Lo permisos segun sea el caso, deberan realizarse de manera oral o escrita,
y deberan de solicitarse al jefe de area o al gerente del restaurante.

Articulo 19. Periddicamente (previa planificacion), todos los miembros del restaurante
recibiran obligatoriamente capacitaciones para mejorar sus aptitudes personales y
profesionales, asi como para prevenir accidentes o enfermedades.

Articulo 20. Las capacitaciones las realizara una persona experta en el tema y se las
llevaran a cabo fuera del restaurante para evitar injerencias con las actividades del
establecimiento.

Seccion 5
Pago de Clientes & a Proveedores

Articulo 21. El restaurante “D-Lineal”, no maneja una politica exclusiva de pago de clientes,
mas bien es flexible en cuanto a ellos. Sin embargo la persona encargada de caja, debera
tomar en cuenta las siguientes consideraciones:

A. Se puede pagar con tarjeta de crédito, cheque o en efectivo. (Para los pagos
con tarjeta de crédito no se efectuaran descuentos).
B. Se aceptara pagos al contado a corto y mediano plazo, pero unicamente de

clientes frecuentes del restaurante y que tengan un consumo mayor a 50 $.

Articulo 22. El pago a los proveedores del restaurante, se lo hara llevara a cabo mediante
cheque y se lo realizara unicamente los dias viernes a partir de las 3:00 pm.

Articulo 23. La persona autorizada para hacer efectivo los pagos es la contadora. Debera ser
puntual con los pagos, y debera manejar siempre un registro contable.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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CAPIiTULO Il
POLITICAS DE SALUD OCUPACIONAL

Seccion 1
Uso de Sustancias Psicoactivas.

Articulo 24. Cualquier persona que aspire a trabajar o que ya esté trabajando en el restaurante
“D-Lineal”, tiene estrictamente prohibido el uso de sustancias psicoactivas como: cannabis,
cocaina, anfetaminas, heroina, éxtasis, tabaco y alcohol.

Articulo 25. Cualquier miembro del personal, que se presente a trabajar bajo los efectos de
las sustancias previamente mencionadas o que las haya estado consumido, sin haber
informado, sera sujeto a sanciones disciplinarias dispuestas en el Capitulo 5 > Seccién 2:
Disposiciones sobre las faltas.

Seccion 2
Padecimiento de Enfermedades.

Articulo 26. El Restaurante “D-Lineal”, tiene un compromiso humano con todo su equipo de
trabajo, en este sentido cada miembro del personal, recibe trimestralmente de parte del
establecimiento tratamientos integrales y chequeos preventivos.

Articulo 27. En el caso padecer enfermedades, el restaurante esta en su obligacion de ayudar
econdémicamente segun sea el caso de la enfermedad. Si la enfermedad complica el correcto
desempefio de sus actividades, gerencia analizara el caso para determinar si continua
trabajando o busca una persona capacitada dentro de su propio circular familiar, que ocupe su
puesto.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Seccion 3
Casos de Embarazo.

Articulo 28. Si se presentaré un caso de una empleada embrazada, por ninglin motivo podra
ser despedida durante su periodo de embarazo, antes bien se considera el caso (segun lo
estipula la ley).

Articulo 29. Todos los miembros, deberan velar y cuidar por el bienestar de la mujer
embarazada. En ningun caso los miembros del restaurante, tiene el derecho de agredir o
abusar de la mujer por su condicion de embarazada. De darse el caso la persona tendra que
ser sujeto de sanciones disciplinarias.

Articulo 30. Tanto la madre como el padre, tienen obligatoriamente licencia por maternidad,
(segun lo establece la ley), asi como el derecho a retomar su puesto de trabajo.

Seccion 4
Accidentes Laborales.

Articulo 31. El restaurante “D-Lineal”, considera vital salvaguardar la vida de cada uno de sus
miembros. Por ende el establecimiento periddicamente realizara capacitaciones sobre la
prevencion de accidentes laborales.

Articulo 32. El establecimiento contara con las herramientas e instalaciones de seguridad
requeridas por las autoridades (botiquin de primeros auxilios, extintor, detector de gas y de

incendios etc.) En funcion a esto considerara actuar internamente en los siguientes casos:

A. Accidentes Leves
Aquellos que no pongan en riesgo la vida de la persona como: quemaduras de
primer grado, cortes, golpes con objetos pequefios etc.

B. Accidentes Moderados
Aquellos que afecta parcialmente a la persona como: quemaduras de segundo

grado, caidas, golpes con objetos grandes, torceduras etc.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Articulo 33. En caso de presentarse un accidente grave que ponga en peligro la vida de la
persona, se solicitara inmediata ayuda al area de emergencias del hospital mas cercano. En

estas situaciones el gerente analizara el caso, para determinar el apoyo econdémico.

CAPITULO IV
POLITICAS DE RESPONSABILIDAD EMPRESARIAL

Seccion 1
Contratacion y Evaluacion de Personal.

Articulo 34. El restaurante “D-Lineal”, tendra como principal interés, priorizar el talento
humano disponible en la localidad. Por ende toda persona que aspire a formar parte del equipo
de trabajo del restaurante, debera cumplir cabalmente los requisitos expuestos en cada perfil
profesional segun sea el puesto de trabajo solicitado.

Articulo 35. Gerencia se encargara de verificar y hacer publica la oferta de las vacantes
disponibles, en caso de haber un numero considerable de aspirantes, se realizara una
planificacion para el posterior proceso de seleccion.

Articulo 36. El gerente en conjunto con el jefe o jefes de area (segln sea el caso), realizaran
la entrevista a los aspirantes y evaluaran si es apto o no para ocupar el puesto de trabajo. En
caso de que una persona sea aceptada para el puesto de trabajo se requerira que este, cumpla
un mes de prueba antes de firmar el contrato de trabajo.

Articulo 37. Las evaluaciones las llevara principalmente el gerente del restaurante, con la
colaboracion de los jefes, se analizara el desempefio del empleado a fin de determinar si esta
cumpliendo o no eficazmente sus actividades o si presenta un vacié que le impida
desarrollarlas.

Articulo 38. En caso de que un empleado presente inconvenientes en el desempefio de sus
actividades, se le brindara la oportunidad para reforzar los vacios encontrados. De ser

recurrente la accion, el gerente analizara la continuidad del empleado considerando sus
circunstancias.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Seccion 2
Manejo de Materias Primas.

Articulo 39. El restaurante “D-Lineal” empleara como guia de procesos para el manejo de las
materias primas, normas de caracter internacional como son: la aplicacion de las “Buenas
Practicas de Manufactura” (BPM) y el sistema de “Identificacion de Peligros y Puntos Criticos
de Control” (HACCP).

Articulo 40. Al momento de adquirir, almacenar y manipular las diversas materias primas,
obligatoriamente se respetara la cadena de frio.

Articulo 41. La persona o personas encargadas, de trabajar con las diferentes materias
primas, siempre deberan mantener una correcta limpieza e higiene de sus lugares de trabajo.

Articulo 42. Las materias primas del restaurante se manejaran bajo el método FIFO, por lo
que se deberan llevar un inventario constante sobre la compra y uso de las mismas.

Seccion 3
Dinamismo Social.

Articulo 42. Como parte de las politicas de responsabilidad empresarial, el Restaurante
“D-Lineal”, tiene entre sus objetivos el producir un dinamismo social de caracter econémico, el
cual se lo llevara a cabo a través del cumplimiento de las siguientes directrices.

A. El establecimiento se convertira en una fuente generadora de empleo, ya
que tendra la obligacion de brindar la oportunidad de trabajo a personas de
la localidad,

B. Generar una cadena de valor segura y confiable, al adquirir las materias
primas de los productores locales, siendo estos los proveedores principales
del restaurante y revalorizando sus productos.

C. Impulsar el turismo local, al ser el restaurante un punto de referencia
gastrondmico para turistas nacionales y extranjeros.

REGLAMENTO INTERNO Restaurante “D-Lineal’
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Seccion 4
Compromiso Ambiental.

Articulo 43. El restaurante “D-Lineal”, es integro en cuanto a sus politicas empresariales, es
por ello que el establecimiento estd comprometido a proteger el medio ambiente, para tal
efecto, se definen las siguientes acciones:

A. Para evitar el uso excesivo de papel, el personal del restaurante reutilizara
las hojas que se empleen para las diversas actividades. En el caso de la
contratacion del personal se requerira que los aspirantes envien su hoja de
vida en formato digital al correo del restaurante.

B. Las materias primas, en su mayoria seran organicas, cultivadas por
productores locales, sin necesidad de recurrir a productos quimicos.

C. Si se generan sobrantes de las materias primas, estas se deberan
reutilizarlas como parte de una cocina de aprovechamiento, y los
desperdicios se deberan emplear para elaborar abonos organicos.

D. Todos los empleados del establecimiento, deberan reciclar la basura
generada durante el desempefio de las actividades.

CAPITULO V
ACCIONES DISCIPLINARIAS

Seccion 1
Faltas Leves & Graves.

Articulo 44. Se considera como faltas leves, aquellas en las que obligatoriamente intervienen
los representantes legales del establecimiento, entre ellas constan:

Llegar tarde al trabajo o salir temprano sin haber culminado su jornada.

No presentarse al trabajo, sin haber informado previamente.

Incumplimiento o mal desempefio de las actividades asignadas.

Hacer caso omiso a las politicas de vestimenta, aseo personal, limpieza, y
uso de aparatos electronicos.

cow>
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Articulo 45. Se considera como faltas graves, aquellas en las que obligatoriamente
intervienen autoridades externas al establecimiento, entre ellas constan:

A. Robar, injuriar o difamar (sin previo sustento) a cualquier miembro del
personal o a los clientes del restaurante.

B. Negligencias laborales como: uso inapropiado del espacio fisico del
restaurante, incorrecta manipulacién alimentaria y mal uso de los utensilios
0 maquinaria.

C. Maltratos o abusos de caracter verbal, fisicos o emocionales hacia cualquier
miembro del personal o a los clientes del restaurante.

D. Presentarse a trabajar, bajo el efecto de sustancias de sustancias
psicoactivas como: cannabis, cocaina, anfetaminas, heroina, éxtasis, tabaco
y alcohol entre otras.

Seccion 2
Disposiciones sobre las Faltas.

Articulo 46. Para las faltas de caracter leve, se procedera a establecer sanciones de caracter
administrativas, se actuara de la siguiente manera:

1. Llamado de atencion verbal por 2 veces. (La tercera vez se hara una
notificacion por escrito.)

2. Sireincide recibira una multa econémica equivalente al 5% del SBU.

3. Sivuelve a reincidir sera suspendido del trabajo temporalmente sin recibir paga.

Articulo 47. Para las faltas de caracter grave, se procedera a establecer sanciones tanto de
caracter administrativas como judiciales, se actuara de la siguiente manera:

1. Levantamiento de un acta, que impida la contratacién de la persona.
2. Despido inmediato, sin oportunidad de recibir indemnizacion.
3. Presentar una denuncia, para seguir el proceso legal.

Revisado y Aprobado en Loja, el (dd/mm/aa).

Rossana Orellana (Nombre)
Gerente General Asesor Juridico
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Anexo 3. Disefios estéticos de la marca del Restaurante.

i

D-LINEAL

Comida Tradicional

ROSSANA 00 D-LINEAL
ORELLANA

Gerente General

Comida Tradicional

Cell. 0960113938 Direccion:

dlinealoja@gmail.com Manuel Zambrano 703-94 vy y

Manuel Agustin Aguirre
Loja-Ecuador

www.dlinealoja.com
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Anexo 4. Vistas tridimensionales del disefio del restaurante.

\ n) : \\\ Q ;

AN h

*’“%\ QTR
\\\ﬂ\\}&

136






