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CAPITULO |

EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Durante décadas la gastronomia en el mundo ha experimentado un
continuo crecimiento y diversificacion, guardando una estrecha relacién con
el desarrollo, descubriendo un namero creciente de nuevos gustos y
vivencias para conocer y explorar, hasta el punto de transformarse en un
sector bastante fundamental e importante dentro del incremento socio-

econdmico de los paises.

Gracias a su infinidad de variedades ha ganado enorme protagonismo,
hasta las diversas civilizaciones y nacionalidades, todo lo mencionado hace
a Ecuador una cuna de maravillas que ayudan a hacer de la gastronomia

Mmas rica e interesante.

Entre una de estas maravillas podemos encontrar la variedad gastronémica
que se puede encontrar dependiendo de los pueblos, nacionalidades,
culturas, creencias y costumbres, esto hace que podamos degustar de una
gama muy grande de platillos, con variedad de sabores e ingredientes,

cada uno diferente al otro. (Rebecca Adventure Travel , 2019)

Como parte de la cultura ecuatoriana, es clasico la acogida a diferentes
sabores de la gastronomia perteneciente de diversos sitios de la nacion.
No obstante en la metropoli de Guayaquil, especialmente en la parroquia
Tarqui ubicada en el area norte, es poca la oferta de establecimientos
gastrondmicos donde se logre degustar comida tradicional de otras zonas,
menos todavia de la provincia de Esmeraldas que es conocida por la sazon
y el exquisito sabor de sus platos tradicionales, y es ahi donde se detecto
la posibilidad de cambiar dicha necesidad en una alternativa de
emprendimiento local en donde se logre brindar a los usuarios, una eleccion

de degustacion distinto.



Actualmente gracias a los impactos econdémicos, pandemia y otros
componentes la mayoria de la poblacion se ve en la necesidad de
emprender, la gastronomia fue una de las mayores posibilidades debido a
que todo el mundo busca ingerir una vez que tiene algun antojo, y satisfacer
sus necesidades intentando encontrar un espacio en el que la comida sea

buena, llamativa y a buen costo.
1.2. UBICACION DEL PROBLEMA EN UN CONTEXTO

En la actualidad los ecuatorianos han sabido aprovechar sus conocimientos
gastronémicos, logrando hacer degustar al publico platillos originales y
deliciosos provenientes de sus culturas y pueblos originarios, pero a su vez
esto ha hecho que la competencia al pasar el tiempo se haga mas fuerte,
puesto que todos que posean el espiritu emprendedor en la gastronomia,
buscaran explotar tanto sus conocimientos propios como costumbres
heredadas. Pero esto no quiere decir que con solo eso, ya se convierta en
algo exitoso, con suerte lo logran algunos, pero otros fracasaran en el
intento debido a la poca planeacién en el proceso de desarrollo de su
emprendimiento. (Barahona Narvaez , 2012)

En la actualidad, se vive en una realidad mas complejo que hace unos
afos atras en la cual era un poco mas simple empezar un emprendimiento
propio, en otras palabras ya que el planeta estd atravesando por una
enfermedad pandémica que ha detenido la actividad de varios negocios y
gue para lograr continuar adelante tuvieron que ajustarse a las condiciones
gue los 6rganos reguladores han predeterminado como exclusivo medio
para continuar con la venta y produccién segura, como para el personal que

trabaja como para los consumidores.

Es por esta razén que la manera de realizar un comercio por el momento
no es la misma que anteriormente, se tiene que pensar y planificar

cuidadosamente como se tienen que llevar a cabo ciertas ocupaciones y



tacticas que hagan que hasta en los instantes mas dificiles el comercio
logre surgir, por ello es de fundamental trascendencia empezar con el
desarrollo de la iniciativa, hacer un analisis de mercado, que posibilite saber
si con una 0 mas posibilidades la iniciativa es buena o mala, si va a tener
acogida o no, si la manera en que se realizara la actividad econdémica del
emprendimiento va a poder continuar en marcha pese a los esfuerzos y

cumpliendo con cada una de las expectativas del comprador.

Los individuos buscan saciar una de sus necesidades mas relevantes, que
es la ingesta de alimentos, evidenciando las diversas posibilidades que da
el mercado y que cubran sus gustos y exigencias, es por ello que los
emprendedores buscan ajustarse a todos dichos componentes y brindar a

los clientes sus propuestas.

En la urbe de Guayaquil hay diversidad de restaurantes que dan diferentes
posibilidades gastrondémicas, entre los cuales se hallan variedad de platos
tradicionales ecuatorianos y hasta mundiales, pero en muchas situaciones
los individuos buscan posibilidades que logren saciar su necesidad de
alimentarse con platillos que tangan sabor casero, que sea de calidad y
qgue les posibilite tener dicha sensacion de estar en el hogar, pues varios
trabajan cada dia en sitios alejados de sus domicilios y esto los lleva a
buscar posibilidades de restaurantes fuera, llega el instante en el que hace

falta aquel sabor a vivienda, que en cualquier sitio no esta.

Si bien es cierto, la gastronomia guayaquilefia muestra copiosidad y
variedad, la mayoria de establecimientos de comida tradicional poseen un
enfoque local, por lo cual hallar locales de comida clasico de otras
provincias no es una labor simple, mucho menos descubrir sitios donde se

logre degustar la sazon esmeraldefia que es exitosa por su exquisitez.

Como problema primordial se puede tener en cuenta baja la oferta de
comida tradicional esmeraldefia en la localidad de Guayaquil, ante la



demanda de mas variedad gastrondémica por parte de la poblacion, que por
el momento no solamente es local, sino que cuenta con gigantes
segmentos de individuos que han migrado desde otras ciudades del Pais

en busca de oportunidades de crecimiento tanto personal o profesional.

Es de esta forma que se ofrece un andlisis de mercado para cuantificar la
oferta y la demanda con la intencion de la construccion de la microempresa
llamada “LOS SABORES DE MARU?”, el cual es un emprendimiento que
surgio como en el afio 2018, con el objeto de difundir a las personas platillos
con una sazén “Esmeraldefia” con opciones de platos tipicos ecuatorianos

hechos como en casa a costos disponibles.

1.3. SITUACION DEL CONFLICTO

En la urbe de Guayaquil, hay una extensa variedad de restaurantes que
brindan una gigantesca gama de opciones de platillos que tienen la
posibilidad de saciar la variedad de gustos, sin embargo esto significa para
los emprendedores, una variedad de participantes que haran lo que sea por

captar y fidelizar mas consumidores.

Para lograr captar consumidores, los emprendedores tienen que usar
tacticas y brindar beneficios que sean un costo afiadido que los diferencie
de la competencia, sin embargo para lograr establecer aquel componente
diferenciador, se debe hacer indagaciones, lo que se consigue por medio
de un analisis de mercado, con este se puede examinar la oferta y la
demanda, paralelamente esto dejara conocer la viabilidad del plan y de esta
forma con los resultados logrados poder planear de manera correcta el
emprendimiento. Es asi que se plantea el siguiente andlisis de causa y

efecto sobre la problematica de este proyecto:



CAUSAS

Falta de iniciativa por
promocionar la cultura
gastrondmica de otras
provincias.

No se ha detectado la
oportunidad de
negocio que implica
la comida

El mercado
guayaquilefio se enfoca
en la oferta de
gastronomia local

esmeraldena

INSUFICIENTE OFERTA DE GASTRONOMIA ESMERALDENA EN
LA CIUDIAD DE GUAYAQUIL

>ZHEWO R

No existe variedad La poblacién Pérdida de
gastrondmica de otras desconoce lugares oportunidades de
provincias en la ciudad donde encontrar emprendimiento

de Guayaquil comida esmeraldeia

EFECTOS

llustracién 1. Analisis causa y efecto

1.4. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢ Determinar la oferta y la demanda para establecer la viabilidad economica
de la creacion de la microempresa “LOS SABORES DE MARU”, dedicada
a la venta de comidas, ubicada en la Av. Casuarina, de la ciudad de

Guayagquil, provincia del Guayas, periodo 20217

1.5. DELIMITACION DEL PROBLEMA
e Campo: Marketing
e Area: Estudio de mercado
e Aspecto: Viabilidad econémica
e Contexto: Microempresa “LOS SABORES DE MARU”



1.6.

1.6.1.

Canton: Guayaquil

Provincia: Guayas

Afo: 2021

Tema: “Proponer un estudio de mercado de la oferta y la demanda

de la creaciéon de la microempresa “LOS SABORES DE MARU”

ubicado en la av. Casuarina de la ciudad de Guayaquil.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Plantear un analisis de mercado de la oferta y demanda para entablar la

viabilidad econdmica de la construccion de la microempresa “LOS
SABORES DE MARU?”, ubicada en la Av. Casuarina, de la urbe de

Guayaquil.
1.6.2. Objetivo especifico

1. Fundamentar los aspectos tedricos del Marketing relacionando los
estudios de mercado de la oferta y la demanda enfocados a
determinar la viabilidad economica de la creacion de las
microempresas.

2. Diagnosticar las herramientas y métodos de los estudios de
mercados para determinar la posible oferta y demanda que tendra la
microempresa de comidas “LOS SABORES DE MARU”.

3. Establecer a partir de los resultados del estudio de mercado la
viabilidad econdmica de la creacion de la microempresa de comidas
“LOS SABORES DE MARU”.

1.7. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La av. Casuarina de la metrépoli de Guayaquil esta en un estado intenso

de aumento comercial dando forma al desplazamiento gastronémico.

Existe una secuencia de comedores y restaurantes que brindan diversos



tipos de platillos para el publico generalmente que busca de degustar y

saciar sus necesidades.

La gastronomia es una actividad econdmica fundamental para la zona por
su interaccion con el sector productivo y el sector de servicios, ademas
por sus repercusiones en las representaciones sociales alrededor de la

Zona.

Se vive un rato de transformacion dindmica en la av. Casuarina de la urbe
de Guayaquil, donde la innovacion juega un papel importante tanto en la

gastronomia como el servicio que se ofrece, y donde las familias vean del
restaurante la primera alternativa por la calidad de la comida, el ambiente

amable y una atencion de primera.
Aporte practico

Con el presente trabajo se lograra decidir la viable demanda y oferta
gue puede obtener un restaurante en la av. Casuarina de la localidad de
Guayaquil, ofreciendo a sus consumidores comida tradicional ecuatoriana
bajo el término de “Preparada como en casa”, esto se lograra por medio de
la aplicacion de herramientas e instrumentos que van a permitir obtener la
informacion base para implantar si un comercio va a poder tener éxito o no,

con esto hacemos referencia a si va a tener consumidores.
Utilidad metodoldgica

Para crear conocimientos validos y confiables se recomienda hacer
un analisis de mercado que posibilite decidir la oferta y demanda que va a
tener probablemente el emprendimiento y de esta forma examinar los
resultados para entablar si va a tener triunfo en la ubicacién a estudiar,
pudiendo conocer si es viable y que sea rentable en un corto o extenso

plazo de tiempo.



Relevancia social

Por medio del desarrollo de este plan se busca dar a los probables
consumidores un servicio y productos de calidad, interviniendo una de las
necesidades simples de los humanos que es la ingesta de alimentos,
satisfaciendo asi sus anhelos y exigencias de lograr tener platillos hechos

de manera casera, con elementos de calidad y ecuatorianos.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO
2.1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1.1. Antecedentes histoéricos

Las salidas a ingerir diversos alimentos poseen una extensa historia, todo
empieza con las tabernas, las cuales ya existian en el afio de 1700 A.C;
este hallazgo se hizo por medio del descubrimiento de pruebas que
evidenciaban la realidad de un comedor publico en Egipto en el afio 512
A.C., el cual poseia un menu reducido, Unicamente servian un plato
preparado, el cual poseia como ingredientes principales cereales, aves
salvajes y cebolla; sin embargo, los de Egipto usaban una extensa
seleccion de alimentos: guisantes, lentejas, sandia, alcachofas, lechuga,

rabanos, cebollas, carne, miel, datiles, quesos, mantequilla, etcétera.

En ese entonces, las féminas no podian ir a dichos comedores, no
obstante, hacia el aflo 402 A.C., las mujeres empezaron a conformar parte
del ambiente de las tabernas, los nifios pequefios ademas podian asistir si
iban acompafiados de sus papas, sin embargo las chicas no podian

realizarlo hasta que no estuvieran casadas.

Los viejos romanos salian mucho a ingerir fuera de sus viviendas; todavia
hoy tienen la posibilidad de hallarse pruebas de dichos tipos de habitos de
los pobladores en Herculano, una urbe de veraneo alrededor de Napoles
qgue alo largo del afio 79 DC, ha sido cubierta de lava y barro por la erupcién

del volcan Vesubio.

Luego de la caida del Imperio Romano, las salidas para ingerir fuera de
vivienda se realizaban principalmente en las tabernas o posadas, pero en
torno al afio 1200 ya existian viviendas de comida en Londres, Paris y

ciertos otros sitios en las que podian comprarse platos ya preparados. Las



cafeterias son ademés un antecesor de nuestros propios restaurantes.
Estas aparecieron en Oxford en 1650 y 7 afios después en Londres, en ese

entonces el café era considerado un "curalotodo".

En 1657 podia verse un anuncio que decia: "(...) el café sana los orificios
del estdbmago, calienta el cuerpo, ayuda a la digestién, es bueno para los
resfriados y el catarro (...) ” (Hernandez de Hadechny, 2015).

En la Republica del Ecuador, Guayaquil es una de las localidades mas
relevante y es ademas su capital econdmica, con una poblacion de mas de
2 millones de individuos habitandola, aqui se guarda una rica historia
cultural y gastrondmica, debido a que, al ser un centro muy comercial, la
pluralidad gastronomica que se puede evidenciar, en sus negocios es

basta.

A fines del siglo XIX eran las fuentes de soda las que ganaban fama entre
la metrépoli guayaquilefia. Bongo Soda, era un soda bar que en dicha etapa
triunfé6 enormemente, el cual habia sido inaugurado en 1949 en la calle 9
de Octubre y con reinauguracion final en 1998 donde funciono hasta el
2005.

Entre los locales que se hicieron famosos y tienen un lugar en la historia
gastronémica de Guayaquil, pero que lamentablemente ya no se
encuentran en funcionamiento, estan: Bongo Soda, Los Japoneses, La
Bombonera, La Colmena, El Italiano, Arabe, Petit Niza, La Resbaladera y
Moka. Pero también podemos encontrar un referente que aun atiende a sus
clientes dia a dia, el cual ha formado parte de la vida de muchos
Guayaquilefios y ha sido visitada por personajes internacionales como lo
fue Cantinflas, ubicada en la urbe tradicional y funcionando desde 1901,
esta la Dulceria La Palma. (Guagua Garzon , 2019)
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2.1.2. Antecedentes referenciales
Fundamentos de marketing

Es un proceso estratégico empresarial que tiene como propdosito generar
valor a los clientes a cambio de poder fidelizarlos y poder asi garantizar el
crecimiento del negocio. Es un proceso dindmico, que debe estar en
constante alerta para poder captar las nuevas exigencias y deseos de los
clientes y poder satisfacerlos. Las estrategias desarrolladas a través del
marketing, se realizan a través del profundo conocimiento de los clientes y

del mercado. (Rodriguez, 2020)
Oferta

La oferta es el conjunto de bienes y servicios que se ofrecen en el mercado

y que estan a disposicion de los consumidores. (Navarro, 2021)

Para Kotler "Combinacién de productos, servicios, informacion o
experiencias que se ofrece en un mercado para satisfacer una necesidad o
deseo" mientras que La American Marketing Association (A.M.A.) la
muestra como el nimero de productos que se expone en el mercado. La
oferta esta determinada por varios factores como son la mano obra y el
precio del capital. Se expresa de manera gréfica por medio de la curva de
oferta, la cual concluye en el aumento o descenso de los precios.

Determinantes de la oferta:

e Los precios estimados en el mercado
e Numeros de bienes producidos
e Volumen de la demanda

e Gastos de la produccion

11



Demanda

La demanda expresa el deseo que tienen los consumidores por obtener un
servicio o producto para satisfacer una necesidad. Segun Fisher y Espejo,
(2011), mencionan que la demanda es la cantidad de productos libres en el
mercado y que los consumidores estan dispuestos a adquirir.

Andrade, Simon (2006) definen a la demanda como: “el producto o conjunto
de productos que una persona solicita para atender una necesidad que se

ha creado.
Estudio de mercado

Segun Monferrer (2013) “el grupo de compradores actuales, y los
potenciales, de un producto determinado, mientras que por industria
consideramos al conjunto de vendedores”. Lo que determina la existencia

de un mercado es:

e La existencia de un grupo de personas.
¢ Que tengan una necesidad de un producto o servicio.
e Que deseen o puedan comprar

¢ Que tengan la capacidad de comprar

El estudio o investigacion de mercados es una herramienta sistematizada
gue permite mejorar las estrategias de ventas de un producto o servicio y
cubrir la demanda del consumidor directo o indirecto. La investigacion de
mercados segun Mosquera et al (2015) indican que es una disciplina
estratégica de decision, porque ha definido los caminos que deben seguirse
para gestionar el conocimiento de los clientes internos y externos en las

empresas e instituciones que interacttan en el mercado.

Randall (2003) afirma que es la recopilacion, organizacion y presentacion

de datos que comprenden al control y la toma de decisiones en marketing.

12



La investigacion de mercado es esencial para evaluar la poblacion que

comprara o utilizara el producto o servicio.
Objetivos del estudio del mercado

Segun (Baca Urbina Gabriel, 2010) existen varios objetivos en un estudio

de mercado:

e Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el medio.

e Determinar la cantidad de bienes y servicios de una nueva unidad
de produccién que la comunidad estaria dispuesta a adquirir a un
precio determinado.

e Saber cuales son los medios utilizados para entregar bienes y
servicios a los usuarios.

e Darle al inversionista una idea del riesgo de que su producto corra

de ser aceptado o no en el mercado.

Pasos del estudio de mercado

Baca Urbina Gabriel, (2010) asegura que es importante cuantificar la
demanda potencial insatisfecha y para ello recomienda basarse en los

siguientes pasos:

13



DEFINIR EL OBJETIVO
DE TU ESTUDIO DE MERCADO

DEFINIR TU
PUBLICO OBJETIVO

RECOLECTAR INFORMACION

ANALIZAR LA INFORMACION
RECOLECTADA

IMPLEMENTAR ACCIONES
Y MEJORAS BASADO EN
LOS RESULTADOS

llustracién 2.Pasos del estudio de mercado. Tomado de Questionpro.com

Viabilidad econdmica

La viabilidad econémica se calcula restando el precio de las ventajas del

mismo, intentando encontrar decidir si el plan estudiado es rentable o no.
Gastronomia como parte del turismo

Segun Maslow (1970), la alimentacién es una necesidad fisiolégica
imprescindible para sobrevivir del hombre, la cual esta ubicada en la raiz
de la Pirdamide de Necesidades con las acciones de: descansar, respirar,

tener relaciones sexuales y mantener la armonia del organismo.

Mas alla de que la ingesta de alimentos sea una necesidad elemental que
el ser humano deberia saciar para su supervivencia, el hecho de elaborar

14



dichos alimentos y buscar sabores exquisitos, es una actividad llamada

Gastronomia, la cual se define como un arte de elaborar comida.

Su origen se da simultaneamente en los inicios del hombre, pero esta solo
era una necesidad indispensable que se podia suplir; sin embargo con el
pasar del tiempo y la evolucién del ser humano, esta se ha vuelto algo mas,
gue no solo busca saciar una necesidad elemental, sino ademas buscar el

placer de la degustacion de diversos sabores.

Turismo gastronémico

El turismo gastrondmico tiene su origen a partir de que personas locales o
extranjeras viajan a otros sitios con el propésito de ingerir platillos propios

de la cultura aut6ctona de dicha region.

Este tiene un papel fundamental en la sociedad puesto que asi ademas

Se expresa una cultura.

Cultura gastronémica

Es una manera de expresion cultural y un componente que representa la
identidad de un poblado o territorio. Los conocimientos gastronémicos son
heredados por medio de los afios, es por ello que a varios platillos se los
cataloga como comidas tipicas o tradicionales, pues son recetas que han
pasado de generacidén en generacion y se han vuelto representativas de

un pueblo o territorio.
Cultura gastrondmica en Guayaquil

La Localidad de Guayaquil, es una cuna de trueque cultural, donde tienen
la posibilidad de entrelazar pluralidad de civilizaciones, a consecuencia de
esto en otros términos es viable descubrir pluralidad de restaurantes que
dan a sus consumidores comida clasica, universal y especializada en

diferentes sitios de la metropoli porteia.
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Comida tipica ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana es bastante variada, en otras palabras ya que
tenemos la posibilidad de hallar en esta nacién 4 zonas diversas (costa,
sierra, oriente e insular) las cuales ofrecen diversidades de formas de
preparacion dependiendo de la cultura que caracteriza a cada poblado o
zona e ingredientes autdctonos de dicha regién. Entre los platos
ecuatorianos mas reconocidos a nivel nacional y algunos hasta

internacional, por su peculiaridad de ingredientes y sabores se encuentran:

e Lafanesca

e El encebollado

e La guatita

e El sancocho de pescado

e Eltapao arrecho, entre otros. (Rebecca Adventure Travel , 2019)

Comida tipica esmeraldefia

La cocina tipica de Esmeraldas presenta exquisitos platillos elaborados a
base de mariscos, carne de animales silvestres, coco, platano, verde,
moras y chillangua, ingredientes comunmente utilizados en la preparacion

de platos famosos de la cocina de Esmeraldefia.

Entre sus platos tipicos se encuentran los ceviches, el pescado frito con
arroz y patacones, la sopa de mariscos, el caldo de bagre, el arroz con
camarones, el arroz con concha, el encocado, cangrejos, el arroz con
mariscos, los encocados de guanta y muchos platos mas mostrando la

cultura culinaria de la region. .

La provincia de Esmeraldas ofrece una cocina vernacula Unica en la
region geografica ecuatoriana con muchos secretos que le dan un sabor

distintivo muy buscado en el pais.
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También existen otros platos que se preparan con carnes de caza o carne
de monte, como se las conoce comunmente, (guanta, venado, tatabra,
guatin, etc.) que se las ahuman para su preparacion, al igual que cierto tipo
de pescados como el toyo de alli que se puede encontrar en algunos
puestos de comida popular el famoso aserrin de toyo.

Las sopas hechas con las mismas carnes y mariscos también se destacan
en Esmeraldas asi como el pusandao y el ensumacao todas muy deliciosas
y con diferentes tipos de mariscos y carnes. Estas comidas se las sazonan
con hierbas que crecen de forma silvestre en los campos, como chillangua,

chiraran, orégano, albahaca entre otras.

En los postres y dulces tipicos no se puede dejar de disfrutar de las famosas
cocadas blancas y negras, manjares de leche, arroz con leche, conserva
de guayaba, majajas, humitas, troliches, bombén, manjares, cabello de

angel, cazabe mazato y chucula.

Algunos dulces elaborados con coco: cocadas (negras y blancas) y otros
con frutas locales como pifia, papaya verde, hobos o ciruelas, platanos,
guayaba, choclo, panela y otros a base de lacteos.

La fruta de pan o comunmente conocida como pepepan y el chantaduro
también son muy consumidos y es muy comun encontrarlos en las calles
de la ciudad. Ecuador a la carta le ofrece una lista de platos que serian la

envidia para otros destinos del mundo.
Entre los platos mas destacados de la gastronomia de Esmeraldas se tiene:

e Platos Tipicos del Canton Esmeraldas: Ensumacao, Cevicangre,

Tapao de pescado.
e Bebidas Tipicas del Cantén Esmeraldas: Granizado.

e Postres Tipicos del Canton Esmeraldas: Cocadas.
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e Comida Tipica del Cantén Atacames: Arroz marinero, Ceviche de

Conchay La opulencia.
Restaurante

Un restaurante es un establecimiento destinado a dar servicio de comida a
las personas con el objetivo de satisfacer sus necesidades de consumo de
alimentos. Debido a la diversidad de culturas y costumbres culinarias

existen

muchos tipos de restaurantes que se enfocan en una determinada
especialidad o tipo de cocina ofreciendo a los clientes diferentes opciones

de degustacion.

Los origenes de los restaurantes son algo oscuros, se puede decir que en
la antigledad varios monasterios e iglesias proporcionaban comida y

alojamiento a los extranjeros todo a cambio de una compensacion.

Los origenes mas conocidos de este tipo de establecimientos se remontan
a la antigua Roma donde existian los “Thermopolios” que son muy similares
a los restaurantes actuales cuyo objetivo era brindar un excelente servicio
de alimentos y servir comidas preparadas a los clientes a cambio de un

valor monetario.

Tipos de restaurantes

Restaurantes a domicilio

No cuenta con un local en donde atiende a los clientes de forma presencial,
generalmente los platillos son preparados en una pequefia cocina 0 en una

casa y son enviadas a los domicilios de los clientes. (Esneca-Business
School, 2020)
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Take Away (para llevar)

Este tipo de restaurante si consta con un establecimiento fisico pero
también ofrece a sus clientes llevar a sus domicilios los platillos pedidos.

(Esneca-Business School, 2020)
Fast Food

Es un tipo de restaurante que se caracteriza por la rapidez en atencion al
cliente, implementa un sistema de cocina que tiene un gran parecido a una

fabrica. (Esneca-Business School, 2020)
Restaurante Buffet

Son restaurantes de auto servicios, en donde las opciones de platillos se
encuentran a la vista de los clientes, quienes escogen y se sirven sus

alimentos ellos mismos. (Esneca-Business School, 2020)
Restaurantes tematicos

Son restaurantes que se caracterizan por ofrecer a sus clientes comidas

tipicas del pais en donde se encuentran. (Esneca-Business School, 2020)
Restaurante fusion

Este tipo de restaurante combina dos o mas culturas y estilos
gastronémicos en un estilo Unico, creado por los chef del lugar. (Esneca-
Business School, 2020)

De Autor

Se caracteriza por que normalmente es el chef principal del
establecimiento, el duefio del mismo. (Esneca-Business School, 2020)

Gourmet

Este tipo de restaurante es normalmente de alta cocina, sus técnicas de

preparacion son de excelencia. Sus platos contienen ingredientes de alta
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calidad y estan muy bien presentados al publico. (Esneca-Business School,
2020)

Camiones de comida o las Foodtrucks

Estos tipos de restaurantes estdn super de moda. Un vehiculo tipo
autocaravana o camién completamente equipado como si de una cocina
tradicional se tratara. Una de sus grandes ventajas es que el restaurante

es moévil y puede desplazarse. (Esneca-Business School, 2020)
2.2. FUNDAMENTACION LEGAL

CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR (2008)

Art. 281 del capitulo tercero - Soberania alimentaria, indica que:

La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacién
del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos vy

culturalmente apropiados de forma permanente.

La Seccién novena Personas usuarias y consumidoras, en sus siguientes

articulos manifiesta que:

Art. 52.- Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de
Optima calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una informacion precisa
y no engafiosa sobre su contenido y caracteristicas. La ley establecera los
mecanismos de control de calidad y los procedimientos de defensa de las
consumidoras y consumidores; y las sanciones por vulneracién de estos
derechos, la reparacion e indemnizacion por deficiencias, dafios o mala
calidad de bienes y servicios, y por la interrupcion de los servicios publicos

que no fuera ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor.
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Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que
produzcan o comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y
penalmente por la deficiente prestacion del servicio, por la calidad
defectuosa del producto, o cuando sus condiciones no estén de acuerdo

con la publicidad efectuada o con la descripcidn que incorpore.

REGLAMENTO GENERAL A LA LEY DE TURISMO (2015)

Capitulo Il De las actividades turisticas y de quienes las ejercen, el Art. 5,

indica que:

Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo

habitual a una o mas de las siguientes actividades:
a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo;
inclusive el transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler

de vehiculos para este proposito;

d. Operacién, cuando las agencias de viajes provean Ssu propio

transporte, esa actividad se considerara parte del agenciamiento;

e. Lade intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras

de eventos congresos y convenciones.

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipddromos y parques

de atracciones estables.
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Capitulo X, Proteccion al consumidor de servicios turisticos, los siguientes

articulos manifiestan que:

Art. 42.- Corresponde al Ministerio de Turismo la defensa de los
derechos del usuario de servicios turisticos en los términos que sefala la
Constitucion Politica, la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor y esta

Ley.

Art. 43.- De conformidad con el articulo 23 numeral 3 de la
Constitucion Politica, se prohibe toda discriminacién a los extranjeros o a
cualesquiera otros grupos humanos en las actividades turisticas,
especialmente en lo que concierne a tarifas y tasas por cualquier servicio

turistico.

REGLAMENTO TURISTICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (2018)

En el Capitulo Il Derechos Y Obligaciones, en los siguientes articulos se

expone que:

Art. 5.- Derechos del usuario o consumidor. - Los usuarios del
establecimiento turistico de alimentos y bebidas tendran los siguientes

derechos:

* Recibir los servicios acordes en naturaleza y calidad a la

clasificacion y categoria otorgada.

+ Serinformados de forma clara y precisa sobre la oferta de alimentos
y bebidas y los precios de acuerdo a lo determinado en la Ley

Organica de Defensa del Consumidor;
* Recibir el servicio conforme lo ofertado por el establecimiento;

* Recibir la factura correspondiente por el servicio de alimentos y
bebidas:
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Tener a su disposicion instalaciones y equipamiento en buen estado, con
una correcta higiene, sin signos de deterioro, accesibles para todas las

personas y en correcto funcionamiento; vy,

« Comunicar las quejas al establecimiento de alimentos y bebidas, a

través del libro de reclamos.

Art. 6.- Obligaciones del usuario o consumidor. - Los usuarios del
establecimiento turistico de alimentos y bebidas tendran las siguientes

obligaciones:
* Cancelar el valor del servicio recibido;

* Denunciar por los canales establecidos por la Autoridad Nacional de
Turismo o los Gobiernos Autonomos Descentralizados; municipales
0 metropolitanos las irregularidades identificadas en los

establecimientos turisticos de alimentos y bebidas; y
« Cumplir con las normas y politicas del establecimiento:

* Respetar, cuidar y dar buen uso a las instalaciones del

establecimiento.

Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de
alimentos y bebidas. - Los prestadores de servicios turisticos de alimentos

y bebidas gozaran de los siguientes derechos y obligaciones:
» Percibir el pago por los servicios ofertados;

» Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa

vigente;

« Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion

de sus servicios;

« Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de

Funcionamiento;
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Exhibir en un lugar visible el Registro de Turismo y la Licencia Unica Anual
de Funcionamiento;

* Exhibir la placa de identificacion del establecimiento turistico
otorgado por la Autoridad Nacional de Turismo donde constara la
tipologia y clasificacion del establecimiento, la cual va expuesta en

un lugar visible al publico en general;

* Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion
y otras normas, determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o

quien ejerza sus funciones;

« Contar con por lo menos el 50% del personal que acredite su
capacitacion, Formacion profesional o que posea certificacion de
competencias laborales para ofertar el servicio de alimentos y
bebidas;

* Mostrar el listado de precios en un lugar visible para el usuario;

« Determinar el precio final de los alimentos o bebidas dentro del menu

pudiendo estar o no desglosado en el precio final;

* Mantener la vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina
en estados Optimos de limpieza y desinfeccion, sin roturas o

rayaduras;

*  Cumplir con lo establecido en el presente reglamento y demas

normativa aplicable al sector;

+ Denunciar ante la autoridad competente, mediante los canales
establecidos para el efecto, a los establecimientos turisticos de

alimentos y bebidas que no cuenten con los permisos pertinentes;

* Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos y
equipamiento del establecimiento en condiciones de limpieza y

funcionamiento;
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« Utilizar mecanismos de desinfeccion para las instalaciones e

implementos de cocina;
« Diferenciar al personal que se encuentra en entrenamiento:
* Garantizar la no acumulacion de olores dentro del establecimiento;
» Cumplir con los servicios ofrecidos al consumidor;
» Otorgar informacién veraz del establecimiento al consumidor;

* Podran solicitar la salida del cliente cuando contravenga las normas
basicas de convivencia y la normativa correspondiente; sin perjuicio

gue el cliente mantenga la obligacion de pago por su consumo;

e Cumplir con los tributos o impuestos segun lo dispuesto en la

normativa pertinente; vy,

Comunicaré la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Auténomos
Descentralizados, la transferencia de dominio y/o modificacion de la
informacion con la que fue registrado el establecimiento dentro de los

treinta dias de producida.
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Titulo 11l de la clasificacion, requisitos de categorizacion y sistema de

puntuacion
En el Capitulo I - Clasificacion los siguientes articulos indican que:

Art. 14.- De su clasificacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos

y bebidas se clasificaran en:

c) Restaurante: Establecimiento donde se elaboran y/o expenden
alimentos preparados. En estos establecimientos se puede comercializar
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de
cafeteria y, dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de

autoservicio

Art. 15.- Segun el tipo de servicio. - Los establecimientos turisticos de
alimentos y bebidas clasificados como cafeteria, bar y restaurante, deberan
informar, a través del sistema establecido por la Autoridad Nacional de

Turismo, el tipo de servicio que brindan de acuerdo a lo siguiente:

* A la Carta: Utiliza como instrumento de comunicacion y venta de la
oferta de alimentos y bebidas, un listado de platos, a través del cual
el consumidor hace su eleccion para seleccionar lo que va a
consumir. El personal de servicio es el encargado de ejecutar la

atencion al consumidor a la mesa.
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PLAN NACIONAL PARA EL BUEN VIVIR (2017 — 2021)

Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y plurinacionalidad, revalorizando las

identidades diversas.

Objetivo 6: Desarrollar las Capacidades Productivas y del Entorno para

Lograr la Soberania Alimentaria y el Desarrollo Rural Integral

PLAN NACIONAL DE DESARROLLO 2017 - 2021 TODA UNA VIDA
EJE 2: ECONOMIA AL SERVICIO DE LA SOCIEDAD

Objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria Producir mas y
con mejor calidad para dar paso a una economia solidaria que integre a
mas actores en el proceso, donde los ciudadanos sean los principales

beneficiarios.

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para
lograr la soberania alimentaria y el Buen Vivir rural.

Permisos y requisitos de funcionamiento

Los permisos de funcionamiento es un requisito esencial para
iniciar un negocio, que en la mayoria de los casos debe renovarse

anualmente.

Registro Unico de Contribuyente — Servicio de Rentas Interna

Se obtiene en el Servicio de Rentas Interna (SRI), el cual es un nimero
asignado a las personas naturales juridicas que van a iniciar una actividad

econdmica. Este sirve como una identificacion.
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Patente Municipal

Se obtiene en la administracion zonal en donde se establecera el negocio,
en este caso a través de la Municipalidad de Guayaquil. Es un requisito
indispensable a cumplir por quienes ejercen una actividad econémica, es

un tributo que se paga de forma anual.

Tasa de Habilitacion y Control — Municipio de Guayaquil

Se obtiene a través de la administracion zonal en donde se establecera el
negocio. Es un documento municipal que habilita el desarrollo de
actividades econdmicas en establecimientos, acorde a las condiciones

determinadas en las ordenanzas municipales.

Registro ante el Ministerio de Turismo

Todas las personas naturales o juridicas, que deseen iniciar un negocio que
sea clasificado como turistico segun el Reglamento General a la Ley de
Turismo, como pueden ser: restaurantes, bares, discotecas o sitios de

alojamiento, deben registrarse ante el Ministerio de Turismo.

Uso de Suelo — Municipio de Guayaquil

Todo negocio que no opere dentro de un centro comercial, debe tener un
permiso de uso de suelo. Este documento determina si la actividad a

realizarse es permitida y qué condiciones adicionales debe cumplir el local.

Permiso de Funcionamiento — Cuerpo de Bomberos

En un documento que habilita el funcionamiento por parte del Cuerpo de

Bomberos.
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Permiso de Funcionamiento — ARCSA

Es un documento otorgado por el ARCSA a todos los establecimientos o
negocios sujetos de vigilancia y control sanitaria debido a la naturaleza de

la actividad econémica que realizan.

Certificado de Trampa de Grasa — Interagua

Es una certificacion otorgada a todos los establecimientos o0 negocios que
usan entre sus implementos cocinas. Este documento es emitido por

Interagua.

Permiso de comunicacion publica - SAYCE

Es un permiso emitido por la Sociedad de Autores del Ecuador, SAYCE, a
todos los requirentes que deseen en sus locales con mesas colocar musica

para generar un mejor ambiente.

2.3. VARIABLES DE LA INVESTIGACION

2.3.1. Variable Independiente

Oferta y Demanda

2.3.2. Variable dependiente

Viabilidad econdmica
2.4. GLOSARIO DE TERMINOS
Cliente

El cliente es una persona natural o juridica que a cambio de un valor
monetario recibe un producto o servicio el cual usa para satisfacer sus

necesidades (Thompson , 2019)
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Servicios al cliente

El servicio al cliente es el conjunto de caracteristicas y procesos que se
realizan antes, durante y después de ofrecer un producto o servicio. Esta
gestion se realiza a través del estudio previo que realiza la empresa.
(Concepto.de, 2013)

Mercado

Grupo de compradores actuales, y los potenciales, de un producto
determinado, mientras que por industria consideramos al conjunto de

vendedores”. Lo que determina la existencia de un mercado es:

e La existencia de un grupo de personas.
¢ Que tengan una necesidad de un producto o servicio.
e Que deseen o puedan comprar

¢ Que tengan la capacidad de comprar (Monferrer, 2013)

Oferta

La oferta es el conjunto de bienes y servicios que se ofrecen en el mercado

y que estan a disposiciéon de los consumidores. (Navarro, 2021)
Demanda

La demanda expresa el deseo que tienen los consumidores por obtener un
servicio o producto para satisfacer una necesidad. Es la cantidad de
productos libres en el mercado y que los consumidores estan dispuestos a

adquirir (Fisher y Espejo, 2011)
Estudio de mercado

Es una disciplina estratégica de decisién, porque ha definido los caminos
gue deben seguirse para gestionar el conocimiento de los clientes internos
y externos en las empresas e instituciones que interactian en el mercado
(Mosquera et al, 2015)
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CAPITULO 1l

METODOLOGIA
3.1. PRESENTACION DE LA EMPRESA

El negocio previsto incluye un restaurante gastronémico de comida tipica
de Esmeraldas en el sector Norte, zona CASUARINA de Guayaquil con el
objetivo de potenciar la oferta culinaria de la ciudad a través de otras
sugerencias. En el restaurante se prepararan diferentes platos tipicos de la
"provincia verde" es por eso que la gente considera que el nombre del
restaurante debe de ser "LOS SABORES DE MARU".

Con el objetivo de generar rapidamente el reconocimiento de marca en este
mercado se disefiaran los respectivos logotipos, imagenes comerciales, asi
como otros planteamientos estratégicos necesarios para la ejecucion de

esta actividad.

El restaurante estara ubicado en la zona de la ENTRADA DE LA 8, zona
conocida como Av. Casuarina un barrio popular al norte de Guayaquil al ser
una zona bastante concurrida ya que esta rodeada de lugares comerciales,
de empresas, de diversos negocios y esto la hace atractiva para el ambito

culinario.

La ubicacion exacta sera en la avenida principal de la Av. Casuarina, donde
se encuentran mercados populares, establecimientos comerciales,
comisariatos y multiples accesos de lineas de transporte. Se escogio esta
zona porque se ubican una serie de comercios y negocios cuyos
empleados ordenan diariamente productos gastronomicos, ademas de que
los vecinos que alli residen también optan por comprar alimentos ya

preparados.
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3.2. DISENO DE INVESTIGACION

En el presente trabajo se realizard un analisis mixto utilizando informacion
cualitativa y cuantitativa, debido a que se estudiara las respuestas de las
encuestas realizadas de los posibles consumidores acerca de la aceptacion
de la creacién del restaurante “LOS SABORES DE MARU”, a su vez se
analizara la oferta y demanda que tendra si este fuera aceptado en la

poblacién a estudiar.

El estudio de mercado para la creacion del restaurante con tipologia de
servicio de autor es de tipo descriptivo debido al proceso a realizar para
interpretar lo observado y tener el panorama mas claro de las situaciones

dadas, a mas de caracterizar el perfil de la demanda.

Se utilizar4 en el proceso técnicas cuantitativas y cualitativas para el

soporte de los datos, ademas de las encuestas.

En primer lugar se podria decir que hay cierta confusién acerca de lo que
se entiende por plan de investigacion. Los autores/as plantean diferentes

concepciones de lo que es un plan de investigacion.
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Para Ander-Egg (1993), el plan de investigacion es la organizacion
del trabajo de investigacién y consiste en disponer de todas las

operaciones necesarias para la realizacion de ese trabajo.

Para Buendia, Colas y Hernandez Pina (1997) en el plan se detallan

cada uno de los pasos a realizar en la ejecucién de la investigacion.

El plan se basara en reconocer preferencias, habitos de consumo, gustos
de las personas, poder adquisitivo, oferta y demanda, que seran factores
que afectaran directamente en la creacion y funcionamiento del restaurante
“‘LOS SABORES DE MARU” ubicado en la Av. Casuarina de la ciudad de
Guayaquil, el cual ofreceré a sus cliente todo tipo de platillos de comidas

tradicionales de los diferentes pueblos y/o culturas.
3.3. TIPO DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacion que el presente trabajo utilizara para el estudio

de la oferta y la demanda seran:
3.3.1. Investigacion Descriptiva

Segun Tamayo y Tamayo (2006), el tipo de investigacion descriptiva
comprende la descripcion, registro, analisis, e interpretacién de la
naturaleza actual y la composicion o procesos de los fendmenos, el
enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre como una
persona, grupo, cosa, funciona en el presente, la investigacion descriptiva
trabaja sobre realidades de hecho, caracterizandose fundamentalmente

por presentarnos una interpretacion correcta.

Para Bernal (2006), en la investigacion descriptiva, se muestran, narran,
resefian o identifican hechos, situaciones, rasgos, caracteristicas de un
objeto de estudio, o se disefian productos, modelos prototipos, guias,
etcétera, pero no se dan explicaciones o razones del motivo de las
situaciones, hechos, fenbmenos etcétera; la investigacion descriptiva se

guia por las preguntas de investigacion que se formula el investigador; se
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soporta en técnicas como la encuesta, entrevista, observacion y revision

documental.

3.3.2. Investigacion Explicativa

La investigacion explicativos van mas alla de la descripcion de conceptos o
fenbmenos o del establecimiento de relaciones entre conceptos estan
dirigidos a responder a las causas de los eventos fisicos o sociales
(Deobold, 2014).

3.3.3. Investigacién Correlacional

Es un tipo de investigacion no experimental en la que los investigadores
miden dos variables y establecen una relacién estadistica entre las mismas
correlacién, sin necesidad de incluir variables externas para llegar a

conclusiones relevantes (Avila, 2006).
3.4. POBLACION Y MUESTRA
3.4.1. Poblacion

La poblacion es la totalidad a estudiar de un fendomeno, incluye todas las
unidades de analisis que integran el mismo y que debe cuantificarse para
un determinado estudio, integrando un conjunto N de entidades que

comparten una determinada caracteristica.

Desde el punto de vista de Bernal (2006) “la poblacion debe definirse a
partir de los términos siguientes: elementos, unidades de muestreo,

alcance y tiempo”.

La poblacién a estudiar en el presente trabajo y del cual se obtendra la
informacion necesaria para el analisis de la investigacion, esta constituida
por los habitantes de la parroquia Tarqui de la ciudad Guayaquil puesto
que, la locacién en donde se ubicara el restaurante “LOS SABORES DE

MARU” se encuentra en esta zona, ademas se ha decido estudiar a todos
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los habitantes sin segmentarlos por caracteristicas, ya que esta
microempresa estéa dirigida a todos los niveles econémicos, por lo tanto se

considera que todos son posibles clientes de este emprendimiento.

Tabla 1. Habitantes de la Ciudad de Guayaquil

Total de habitantes: 2'698.077
Poblacion Parroquias urbanas

Tarqui 1’050.826
Ximena 546.254
Febres Cordero 343.836
9 de Octubre 5.747
Ayacucho 10.706
Bolivar 6.758
Chongon 36.726
Garcia Moreno 50.028
Letamendi 95.943
Olmedo 6.623
Pascuales 74.932
Pedro Carbo 4.035
Roca 5.545
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Rocafuerte 6.100

Sucre 11.952

Urdaneta 22.680

Poblacion Parroquias Rurales

Posorja 24.136
Tenguel 11.936
Progreso Puna 11.897
Morro 5.019
puna 6.769
Fuente: INEC

Tabla 2. Poblacion a estudiar

Poblacioén

Parroquia Tarqui de la Ciudad de
_ 1'050.826
Guayaquil

Fuente: INEC

3.4.2. Muestra

El muestro es el proceso mediante el cual se escoge el conjunto de
personas, situaciones, eventos u objetos, que se consideran
representativas para la aplicacion de las técnicas o herramientas del

estudio.
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El método a utiliza es el de muestreo probabilisticos, el cual es aquel que
se basa en el principio de equiprobabilidad. Es decir, aquellos en los que
todos los individuos tienen la misma probabilidad de ser elegidos para
formar parte de una muestra y, consiguientemente, todas las posibles
muestras de tamaifio “n” tienen la misma probabilidad de ser seleccionadas.

Dentro de los tipos de muestreo probabilistico se encuentra el estratificado,

gue es el que se utilizara en este trabajo.

La muestra es el proceso cualitativo mediante el cual se determina un grupo
de personas, eventos o comunidades representativos de la poblacién total
a estudiar, con el objetivo de recolectar datos necesarios para la

investigacion. (Hernandez et al 2008, p.562).

Para el presente trabajo se calculara la muestra para poder determinar la
cantidad de personas a estudiar mediante encuestas y asi obtener
informacion importante para el estudio, para esto se utilizara la formula para

calcular el tamafo de muestra finita.

Tabla 3. Muestra

NEZ + Z2 p.q.
Z=Nivel de confianza
N=Poblacién-Censo
p= Probabilidad a favor
gq= Probabilidad en contra
e= error de estimacion
n= Tamahno de la muestra

Calculo
Z: 95% =1, 96
N: 1°050.826
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p: 50%

q: 50%
e. 5%
n: 385

Para este estudio, el nivel de confianza que se ha escogido es uno de los
mas comunes utilizado en las investigaciones, el cual tiene una puntuacion
Z de 1,96; que indica la probabilidad de que las respuestas sean ciertas.
En el caso de la probabilidad de contra y a favor, debido a que no se conoce

esta informacion con certeza, se asigna un 50% a “p” y un 50%a “q”.

3.5. PROCEDIMIENTOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE LA
INVESTIGACION.

3.5.1. Encuestas

La encuestas son métodos de recoleccion de datos, hecho en un muestro
de personas, con el fin de obtener informacion relevante acerca de un
evento, investigacion o trabajo de proyecto. Constituye un fuente de datos
para comercios, estudiantes, académicos, organismos gubernamentales y

cualquier otra persona o institucion que necesite de informacién o datos .

Existen cuatro metodologias principales de encuestas, dependiendo del

sistema de recoleccion de datos:

e Encuesta presencial
e Encuesta telefénica

e Encuesta impresa que se responde de forma independiente
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e Encuestas informaticas, es decir, se las hace llegar al usuario y el
mismo nos responde a través de un medio online, como puede ser

el correo electrénico o Google formularios.

Para esto se ha utilizado para las técnicas un cuestionario formulado
mediante preguntas especificas, que pretende identificar los y
requerimientos de los potenciales consumidores. Esta encuesta fue
aplicada en la zona de la parroquia Tarqui de la ciudad de Guayaquil, en
un radio de 5km a la redonde del sector donde potencialmente se
plantearda el desarrollo del proyecto. El formato de encuesta se puede

revisar en el anexo 1.
3.5.2. Observacion

La observacion esta presente desde los inicios de las investigaciones,
siendo uno de los primeros métodos utilizad os para la recogida de datos
(Anguera, 1989). Nos centramos en una observacion cientifica y no en una
observacion superficial, por ese motivo es importante que sea lo mas
objetiva posible. Para ello, sera relevante determinar la unidad de analisis
con una definicion atil para poder aplicar en el estudio, pero con una cierta
flexibilidad imprescindible para poder abordar la complejidad y la riqueza
del fendmeno de estudio (Sarria y Brioso, 1999).

La metodologia observacional ha experimentado un crecimiento constante.
Tal y como afirman Anguera y Hernandez-Mendo (2014), es una
herramienta que se utiliza de forma exitosa dentro del conocimiento de la
psicologia del deporte. Para ello sera importante la rigurosidad en la que
haya sido construido el instrumento y que el observador tenga los
conocimientos necesarios para realizar una observaciéon objetiva, fiable y
profesional (Anguera 1989, 1999).
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3.5.3. Revisién de documentacion

Es un conjunto de varias operaciones en la cual las mismas se encaminan
para representar a un mismo documento y que bajo el contenido existe una
forma diferente de la forma original. El que realiza la investigacion debe
elaborar un proceso de andlisis e interpretacion de la toda la informacion

de los documentos existentes (Castillo, 2004).
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1. ANALISIS DE RESULTADOS

El problema fundamental de la investigacion es examinar la posibilidad de
triunfo al entrar al mercado de servicios de la localidad de Guayaquil, con
la abertura de un Restaurante de comidas tipicas de Esmeraldas. Para eso
se analizard los gustos y preferencias del mercado para establecer de esta

forma el éxito del negocio.

La utilizacion de un estilo exclusivo y distinto para modificar la manera de
pensar de muchas personas y de esta forma captar mas clientes, ademas
de la variedad de platos preparados con componentes sanos y naturales
que no atenten con la salud de los consumidores, predominando

constantemente la calidad y los costos disponibles.
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ANALISIS DE LA DEMANDA

GENERO

= Masculino
= Femenino
= No Binario

= No contesta

llustracion 4. Genero

Analisis: Con respecto al analisis sobre esta pregunta se han encuestado
alrededor de 385 personas en los cuales nos arrojan los resultados de que el 43%
fue publico femenino, el 42% consultado es el género masculino y el 11% se

considera al género no binario.
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EDAD

= De 20 a 25 afios
= De 26 a 35 afios
= De 36 a 45 afios
m De 46 a 55 afios

= Mas de 55 afios

llustracién 5. Edad

Andlisis: en la siguiente ilustracion podemos considerar que entre los
clientes encuestados, tendriamos en que en el restaurante se tendrian
comensales principalmente desde los 26 a 35 afios con un 31% de mas
afluencia o demanda en consumir, en segundo lugar consideramos a los
clientes de edades entre 20 a 25 afios con un porcentaje del 29% y en
tercer lugar se consideran los clientes con edades de 36 a 45 afios con un
25%. Como se puede observar se tendria clientes o comensales de

diversas edades.
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1. ¢ De los siguientes factores cual es el mas importante para usted al

visitar un restaurante de comida tipica?

= Rico Sabor

= Buen Precio

= Ubicacion

= Este Bien despachado
= Ingredientes utilizados

llustracién 6. Factores importantes para usted al visitar un restaurante de comida tipica

Andlisis: En esta grafica se expresa entre los encuestados que para ellos
y muchos otros clientes consideran que el restaurante debe tener buenos
precios con un 28% esta es la principal caracteristica, de ahi se considera
en el publico objetivo como el sabor esmeraldefio este segmento tiene un
26%, con un 21% esta la opcién de que cada plato debe de estar bien
despachado.
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2. ¢, Qué tipo de restaurante tipico prefiere?

= Comida Manabita
= Comida Esmeraldefia

= Comida Guayaquilefia

= Comida de la sierra
= Parrilladas
= Pescado y mariscos

llustracién 7. Tipo de restaurante tipico prefiere

Andlisis: Ciertamente se nota que el primer lugar se lo lleva las parrilladas
con un 25%, de ahi se tiene a la comida guayaquilefia como un segundo
lugar con un 22%, seguido de pescados y mariscos con un 21% en cuarto
lugar se denota la comida manabita que tiene un 17% y en altimo lugar se

ha considerado a la comida esmeraldefia con un 9%.
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3. ¢, Con qué frecuencia asiste a restaurantes de comida tipica?

m Diariamente
= Dos veces por semana
= Semanalmente

= Quincenalmente
= Mensualmente

= Casi nunca

llustracién 8. Frecuencia asiste a restaurantes de comida tipica

Andlisis: la frecuencia con la que asisten a restaurantes con un 34%
podemos observar que lo realizan quincenalmente, luego encontramos que
un 22% lo realiza semanalmente, el 18% lo hace dos veces por semana o

mensualmente, solo un 5% se observa que lo realiza diariamente.
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4. ¢Ha probado usted comida tipica esmeraldefa?

=S

= No

llustracion 9. Ha probado usted comida tipica esmeraldefia

Andlisis: En esta ilustraciébn se puede observar que el 67% de los
encuestados si ha probado comida esmeraldefia, con un 33% los

comensales indican que no han probado este tipo de comidas.
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5. ¢ Como calificaria a la comida esmeraldefa? Califique

>

= Deliciosa
m Buena

= Regular
= Mala

= No la ha probado

llustracion 10. Calificacién comida esmeraldefia

Andlisis: Aqui observamos que el 42% de los encuestados responden que
la comida esmeraldefia es buena, de excelente sazdn y con platos diversos,
la consideran deliciosa el 26%, pero el 14% estiman que es regular o que

no es tan apetecible para ellos, el 7% indica que no le gusta este tipo de
comida.
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6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tipico esmeraldefio?

m Entre $2y $3
= Entre $3y $4
= Entre $4y $5
= Entre S5y $6
® Entre $6y $7

= Mas de $7

llustracion 11. Pago por plato tipico esmeraldefio

Andlisis: Se analiza los precios de cada plato con los encuestados y el
38% ellos pagarian entre $4 y $5, el 28% pagaran entre $3 a $4, ademas
el 14% cancelarian entre $2 a $3. El 7% indican que adquiririan los platos

$5 a $6 y solo 2% mencionan que estarian dispuesto a pagar mas de $7
por plato.
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7. ¢, Qué tipo de servicio prefiere usted en un restaurante?

m Atencion en la mesa
= Sirvase usted mismo

= Servicio a domicilio

llustracién 12. Tipo de servicio prefiere

Andlisis: se ha visto en esta pregunta que el servicio que los clientes o
encuestados prefieren es atencion hasta la mesa con 42%, de ahi
tendremos que el 36% les agrada servirse ellos mismos y por ultimo
notamos que el 22% le gusta lo que es el servicio a domicilio. Opciones
diversas para este y varios restaurantes.
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8. ¢ Le gustaria tener un restaurante de comida tipica esmeraldefia en la

zona de la casuarina en el norte de Guayaquil? Califique.

= De acuerdo
= |Indiferente

= En desacuerdo

llustracién 13. Gustaria tener un restaurante de comida tipica esmeraldefia en la zona de

la casuarina

Analisis: en la pregunta de si les agrada tener un restaurante en esta
ubicacion al norte de la ciudad de Guayaquil, el publico encuestado
responde que el 48% estaria de acuerdo, luego notamos que un 34% lo
considera muy indiferente la ubicacion y por ultimo el 18% lo encuentra en

total desacuerdo no les agrada.

51



9. ¢ Qué medios de comunicacion preferiria para recibir informacion sobre

las promociones del restaurante?

= Television
= Radio
= Periddico
‘ = Via telefénica
\2% = Redes sociales
= Volantes

llustracion 14. Medios de comunicacion preferiria para recibir informacion

Andlisis: aqui nos indican que el 47% de los encuestados les gustaria
recibir informacion por diversas redes sociales, seguida de un 23% que les
llegue informacién por medio de las volantes donde se les indicara diversas
promociones del restaurante, de aqui el 13% les gusta que sea por radio y
un 12% dicen que les agrade que sea por television.

52



10. ¢ Estaria en interesado en servicio a domicilio de un restaurante de

comida tipica esmeraldefa?

= De acuerdo
= |Indiferente

= En desacuerdo

llustracion 15. Estaria en interesado en servicio a domicilio

Andlisis: al consultar sobre el interés del servicio a domicilio de la comida
esmeraldefia un 52% esta de acuerdo que exista este servicio, continuando
con un 37% apuntan a que les es indiferente que exista servicio a domicilio
o que ellos vayan hasta el local y finalizamos con un 11% que no esta de

acuerdo con ese servicio.
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ANALISIS FUERZAS DE PORTER

Poderde
negociacion
del

Consumidor / FUERZAS

DE )
PORTER |

( Poderde
Negociackan

‘delProveedor

llustracion 16. Fuerzas de Porter. Tomado de Rodriguez (2020)

Barreras de Entrada

Para entablar las barreras de ingreso se deberia tener en cuenta 3
cambiantes importantes que son: monto de inversion, regulaciones y
conocimiento. Gracias a la calidad de servicio y de productos que se va a
dar en el Restaurante se deberia tomar en consideracion un costo
destacable de inversion para este rubro, los cuales representan una barrera
de acceso a grado medio. Las regulaciones en el Ecuador para esta clase
de comercio son bajas, debido a que no acarrean grandes problemas al
instante de obtener los papeles respectivos.
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Rivalidad

En la urbe de Guayaquil hay una rivalidad mediana debido a que hay
restaurantes que dan comida tradicional ecuatoriana. Entre los principales

competidores en funcion a la zona de influencia del negocio, se tiene:
* Local Comidas De Victor: Km. 3 1/2 Via a Daule, Guayaquil
* La Pequefia Montafita 8.5: Av.40 NO, Guayaquil 090610
* Meson Carmita 8.2: Km. 6,5 Via Daule

* La Chiva De Mi Pueblo: Av. 5ta. # 421 entre Calle Tercera y Cuarta
(Mapasingue Oeste).

« UNICOL: Km 6,5 Via Daule

* Amor De Chanchos: Via Daule y Av. Amadeo Moreira. Guayaquil
090613

+ Patacén Con Todo: Mapasingue Oeste Av.7ma Calle 3era Esquina
* Manabita Restaurante Tipico: Calle Primera 207, Guayaquil 090613

« Restaurant El BOLON ASADO: Martha Bucaram de Roldds, frente

al Tia.

Otros restaurantes que surgen como competencia fuera del sector de

influencia:
+ El Pez Volador
+ El Manabita
» Panaderia Erick
» Cevicheria Pepe 3
+ Café Portefio

« Gus Conchas
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* Picanteria El Colorado (La Bahia)
* Restaurante Danilo Norte
* Picanteria Aqui es Marcelo
* Las Menestras de la Pocha
* Picanteria Don Carlos
* Sabor Manabita
Sustitutos

El mercado de la comida es bastante extenso gracias a la facilidad de
preparacion, es por esa razén que hay diferentes tipos de comida
ocasionando una enorme proporcion de sustitutos ofertantes, los cuales
van a ser nuestra mas grande competencia a vencer. Entre los sustitutos
directos poseemos a los restaurantes que dan la tradicional comida
guayaquilefia o manabita, chifas que en la actualidad se hallan en la urbe,

parrilladas, marisqueria, entre otras.
Poder de Negociacion del Consumidor

Los resultados referentes a los costos acceden en un margen aceptado por
los clientes, y nuestros propios consumidores poseen un elevado poder de
negociacion debido a que poseen la alternativa de escoger entre la
variedad de platos. Segun la averiguacion de mercado elaborada se puede
concluir que nuestros propios futuros clientes no poseen inconvenientes en

cuanto al pago por plato debido a lo cual resaltan mas es su sabor.
Poder de Negociacion del Proveedor

La materia prima a usar sera la comiunmente utilizada en el Ecuador y
simple de encontrar en los supermercados, teniendo como consecuencia

un poder de negociacion bajo por parte del abastecedor.
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ANALISIS DE LA OFERTA

La proliferacion de establecimientos de comida rapida hace mas probable
que los individuos opten en su mayoria por el consumo de dichos alimentos,
desplazando platillos propios de la gastronomia nacional y volviéndose
fuertes participantes de restaurantes clasicos. Un restaurante clasico para
expandirse y poder competir contra una franquicia de comida instantanea
necesitara de una profunda inversion para poder hacer expandir su
cobertura de mercado, ademas de invertir para darse a conocer y

colocarse.

Las Comidas Tipicas son una fuente de entendimiento, cultura y
tradiciones, es la herencia de los pueblos y en varios casos es un
entendimiento transmitido por milenios de papas a hijos, el impulso de la
comida clasica no solamente es un aporte a la cultura o el turismo sino
ademas a la salud, debido a que dichos alimentos no pasan por enormes
procesos industriales, sino mas bien se elaboran con componentes

naturales y frescos.

Este preliminar es conocido por autoridades locales y nacionales, que
entienden la importancia de mantener las tradiciones y la fomentan a través
de festivales gastrondmicos como la Feria Gastrondmica Internacional
Raices impulsada por el proyecto "Guayaquil es mi Destino" que se da en
las festividades de Fundacion de la ciudad de Guayaquil, o los
campeonatos mundiales del encebollado y el hormado fomentados por las

autoridades nacionales ( Diario El Telégrafo, 2017)

En la ciudad de Guayaquil esté iniciativa de una feria gastronémica dio paso
a la elaboracion de una guia gastronomica de la ciudad, donde se
encuentran los restaurantes de Comida Tipica mas representativos
(Municipalidad de Guayaquil, 2014).

57



Esta clase de iniciativas fomentan a la ciudadania a conservar las
tradiciones y obtener con mas demanda esta clase de servicios. Pese a
cada una de estas buenas intenciones la oferta de Comida Tradicional es
bastante baja en la metrépoli de Guayaquil a diferencia de la proporcion de
sitios que dan comida rapida, para agravar el caso la crisis econdmica, las
condiciones relativas limitaciones debido a la enfermedad pandémica
coronavirus y el crecimiento de la informalidad, que son puntos que han

golpeado duramente a los establecimientos formales.

En lo cual respecta al costo la comida clasica, esta se maneja en rangos
de $2 a $20 dolares de consenso al platillo escogido pues cierto tipo de
alimentos demandan de componentes de mas grande costo, ejemplificando
el consumo de comida de mar o carnes de calidad. Otro punto a resaltar es
la calidad y el servicio varios de los clientes mantienen preferencia por sitios
gue mantengan fronteras de eficiencia en el servicio y que los platillos

mantengan una buena presentacion y sabor.

Otro punto fundamental a resaltar es que dichos negocios se generan
desde una inversion inicial, las fuentes de esta inversion principalmente es
el propietario del comercio, pues escasas veces una entidad financiera da
un crédito a un emprendedor que quiere abrir un restaurante de comida,
debido a que la enorme oferta en el mercado de esta clase de servicios
crea desconfianza en la productividad del nuevo comercio lo cual propicia

la negacion de los créeditos.
Macro y Micro Segmentacion
Macro Segmentacion

e Hombres y mujeres

e Poblacion econdmicamente activa que pertenezcan a un estrato

medio en adelante
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e Personas que les guste comer en restaurantes de comida tipicas de

la costa.

e Variedad de menu, confort y comodidad para el cliente vaya creando
fidelidad.

Micro Segmentacion
e Variable Geogréfica: Ciudad de Guayaquil

Localizaciéon: Norte de la ciudad

Sexo: Hombres y Mujeres

Edad: Personas de 15 — 55 arfios

Nivel Ocupacional: Ejecutivos, profesionales, parejas, empresarios,

familias.
¢ Nivel Social: Medio bajo, medio y medio Alto
FODA
Fortalezas
e Elrestaurante presta un servicio de atencion individualizada.

e El personal del restaurante esta altamente capacitado en todas las

areas.
e Control adecuado del servicio prestado a cada cliente.

e Ambiente pluricultural y diversidad de platos, ofreciendo mas

opciones al cliente.
Oportunidades

e Personas interesadas en conocer la gastronomia de las diferentes

provincias del pais.
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e Turistas que desean conocer la gastronomia del Ecuador en un

mismo restaurante sin gastar en traslado.
Debilidades
e Ser un restaurante nuevo que carece de experiencia.
¢ Dificultad de crear una cultura gastronémica.
Amenazas

e Restaurantes existentes que ya se han ganado su posicion en el

mercado.

¢ Nuevos restaurantes que deseen entrar en el mercado al ver que

este ha sido rentable y de buena aceptacion.
e Pérdida del poder adquisitivo de la poblacion.
e Pérdida de interés por parte de los consumidores potenciales.
4.2. PROPUESTA
Caracteristicas del Producto y Servicio
Caracteristicas del Producto

La comida va a ser preparada por cocineros chefs ecuatorianos de origen
esmeraldefio. Los elementos usados van a ser frescos y naturales, se
cumplira con cada una de las reglas sanitarias y de limpieza brindando de
esta forma confianza y calidad en la preparacion de nuestros propios platos.
Lo notable de nuestro Restaurante es la diversidad de platos, pues se
elaborara las comidas mas tipicas de Esmeraldas. Todos los diferentes
menus que ofreceremos seran servidos en los respectivos platos, vasijas
entre otros materiales segun las practicas de la provincia sin olvidar

obviamente la decoracion que conlleva todos ellos.
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Caracteristicas del Servicio

Al ingresar al restaurante van a poder ver la cultura de Esmeraldas por las
decoraciones en cada rincon. Seran atendidos por personas enormemente
capacitadas referente a la comunicacion y buena atencion al publico. Los
meseros Y la recepcionista al conservar una comunicacion directa con los
consumidores van a ser personas bilingties que tengan dominio y fluidez
del inglés. Se contara con un ambiente afable y fresco, melodia conforme
a nuestra cultura destacando continuamente que sea suave y afable para
nuestros propios consumidores. Van a poder contar con nuestros propios
servicios por medio de la Web y redes sociales para que los clientes logren
conocer mas sobre los productos el servicio y las promociones, ademas de
admitir recomendaciones para mejorar una y otra vez, se va a poder recibir
peticiones a domicilio y ademas hacer sus reservaciones. Al final se contara
con servicio de guardias de estabilidad para la paz tanto de nuestros

propios consumidores como del Restaurante mismo.
Lineas de Productos

Entre los productos que ofrecera el Restaurante "LOS SABORES DE

MARU" se encuentran los siguientes platos tipicos:
PLATOS
ENCOCADOS

e Encocado de camaron

e Encocado de pescado

e Encocado de calamar

e Encocado de guanta

e Encocado de langostinos

e Encocado de cangrejo azul
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FRITOS
e Camarones reventados
e Chicharrén de pescado
e Porcién de patacones
e Corvina entera
¢ Filetee de pescado
e Calamares reventados
ASADOS
e Brochetas de camaron
e Pescado asado
e Chuletas ahumadas

e Carne ahumada

CEVICHES
e Camaron
e Concha
e Pescado
e Calamar
e Mixto
VARIOS

e Camarones al gjillo

e Seco de guanta

e Arroz "LOS SABORES DE MARU" (Mix de mariscos)
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e Tapao
e Bala
Alcance

El proyecto tiene como finalidad impulsar la cultura gastronémica de la
provincia de Esmeraldas. Al demostrar los elementos primordiales a utilizar
en todos los platos, el restaurante se volvera mas atractivo para los turistas,
ya que demostrara la originalidad de ser exclusivo con una vasta diversidad
de mendus, logrando posicionamiento en la mente de nuestros propios
consumidores. Con la elaboracion de este proyecto se busca medir la
productividad de implantar esta clase de comercio, ademas de generar un

ambiente amable.

Mision

Ser un restaurante reconocido de comida tipica esmeraldefia elaborada
bajo estrictos pardmetros de higiene y calidad para proveer a los
consumidores del sector norte de la ciudad de Guayaquil.

Visién

Ser reconocido en la ciudad de Guayaquil como uno de los restaurantes

iconos de la gastronomia esmeraldefia, logrando que la marca "LOS
SABORES DE MARU" esté presente en la mente de los consumidores.

MARKETING MIX
Producto

El producto que ofrecemos se clasifica como perecedero, por ser comidas
elaboradas en el momento. El nombre comercial del restaurante sera "LOS
SABORES DE MARU". El slogan representa el sabor que los consumidores
y futuros consumidores. El producto sera servido en platos de vajilla de
ceramica, con sus respectivos cubiertos. El disefio de la vajilla y los

cubiertos encajara con la decoracién del restaurante.
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Precio

"LOS SABORES DE MARU", seguira una “estrategia de precios promedio”,
gue implica un precio promedio a la competencia. El rango de precios que

los clientes estarian dispuestos a pagar se encuentra entre $4.00 y $10.00.

Algo muy importante que nos diferenciard de nuestros competidores es que
no se cobrara el 10% de recargo por el servicio brindado. La forma de cobro

sera en Efectivo y tarjeta de crédito sin recargo en el consumo.
Plaza

La ubicacion del Restaurante de comidas tipicas seria en la zona Norte de

Av. Casuarina a 100 metros de comisariato Tia.
Promocion

Nos daremos a conocer por television unicamente en Febrero y Diciembre
por ser fechas especiales por medio de canjes publicitarios. Ademas se
usaran impulsos promocionales por medio sitios web y redes sociales, las
cuales van a ser actualizados permanentemente. Se haran descuentos en
diferentes platos, por cumpleafios, cenas navidefias, entre otros.
Promocion cumpleafiero esta invitado, 5ta GRATIS y Yapa para todos,

aplica cada dia de la semana.

El sistema 5ta GRATIS consistira en que el comprador se registrara y se le
entregard una cartilla, y por cada consumo que realice se le sellara la
cartilla; una vez que la cartilla tenga 4 sellos el comprador va a poder
obtener el siguiente plato gratis devolviendo la cartilla. Una vez devuelta la
cartilla, ésta va a ser perforada.

Anélisis Técnico

Calculo de la Demanda Proyectada

Partiendo de que el restaurante tendra una capacidad de 86 personas y de

que los dias laborables son los 7 dias a la semana y 15 horas diarias, con
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un tiempo de estadia del cliente de 1 hora y media; por lo tanto se estima
que se atenderan potencialmente un promedio de 350 a 450 clientes

diarios.
Proceso de Produccién

Apertura del Local (7:30 am); el personal encargado debe estar a partir de
las 7:00 AM, para realizar la limpieza respectiva, se estima cerrar el local a
las 10:30pm con 2 turnos de trabajo. La compra de suministros se hara un

dia anterior al cual se vayan a usar.
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Estudio Financiero

Financiamiento

Tabla 4. Inversion Inicial

INVERSION MONTO

MAQUINARIA DE COCINA 21200
UTENSILIO DE COCINA 1600
EQUIPOS Y MUEBLES 8500
SUMINISTRO DE LIMPIEZA 250
GASTOS LEGALES 2000
OTRAS INVERSIONES 1500
INFRAESTRUCTURA 9500
TOTAL 44550

De toda la inversion que es $44550 sera financiada con un 60% por los
inversionistas y el otro 40% a través de un financiamiento via préstamo

bancario por 60 meses. Se considera una tasa del 17% de crédito PYMES.

Tabla 5. Financiamiento

INVERSION ACTIVOS 44550
CAPITAL DE TRABAJO 18500
TOTAL INVERSION 63050
FINANCIAMIENTO 25220
CAPITAL PROPIO 37830

Asi se tienen que las cuotas del crédito serian como sigue

Tabla 6. Crédito

PRESTAMO BANCARIO
Tasa de interes T.E.A 17%
Tasa Mensual 1%
Numero de periodos 60
- |[CUOTA MENSUAL $626.78

66



CONCLUSIONES

La investigacion de mercado nos ayudo a llevar a cabo ciertos fines
especificos como conocer las preferencias de los clientes, las
condiciones de mercado, el poder adquisitivo de nuestros propios
consumidores potenciales, en qué se fundamentan los clientes para

seleccionar un restaurante.

El andlisis financiero recoge la informacion monetaria recolectada en
los estudios pasados para la puesta en marcha del Restaurante. Con
una inversion inicial de $ 44550, la misma que va a ser cubierta un
40% por medio de un préstamo bancario y 60% restante con capital

de trabajo.

El crédito va a ser financiado a 60 meses con una tasa de interés del

17%, dando como resultado un pago mensual de $626.78.

Se espera un tiempo de recuperacion de la inversion esta entre el 3

y 4 afios, asi como un aumento anual del 5% en las ventas.
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RECOMENDACIONES

Se aconseja a las entidades publicas generar planes y proyectos que
apoyen al desarrollo de este sector como la agilizacion de trdmites
publicos, rebajas o exoneraciones en el pago de impuestos a lo
extenso de los primeros afios que son los mas criticos para todo
comercio y programas de capacitacion para esta clase de

emprendimientos.

Ademas se necesita que la banca privada y publica brinden mas
grandes facilidades a los préstamos de inversién, como incentivos a

los emprendimientos y con tasas preferenciales.

Se ofrece a los propietarios de dichos establecimientos la
construccion de tacticas que permitan atraer la atencion del
comprador, esto para aumentar sus ventas y su utilidad, pero lo de
mas grande relevancia es conservar disciplina en la gestion del

comercio para que éste sea rentable inclusive a largo plazo.

Un incremento de la oferta de comida tradicional se traduce en una
gran demanda de productos primarios, por esa razon esta
establecido el valor del aumento del sector para la recuperacion del
sector agricola y pesquero, entendiéndose que a mas grande
demanda de productos primarios existira un mayor interés en

desarrollar inversiones en dichos sectores.

La comida tradicional puede transformarse en un sector con una
colaboracion en el mercado correcta si se piensan puntos como la
optimizacion tanto de la oferta en los locales y el servicio al

comprador.
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ANEXOS
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ANEXO 1. CUESTIONARIO DE INVESTIGACION DE MERCADO
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Sexo: Edad:
a. Masculino ( ) a. De 20 a 25 afos (
b. Femenino ( ) b. De 26 a 35 afios (
C. No Binario ( ) c. De 36 a 45 afios (
d. No contesta ( ) d. De 46 a 55 afos(
e. Mas de 55 afios (
1. ¢, De los siguientes factores cual es el mas importante para usted al

visitar un restaurante de comida tipica?

a.
b.
c.
d.

e.

Rico Sabor

Buen Precio
Ubicacion

Este Bien despachado

Ingredientes utilizados

(
(

2. ¢ Qué tipo de restaurante tipico prefiere?

a.

b.

o

o

f.

Comida Manabita
Comida Esmeraldeia
Comida Guayaquilefia
Comida de la sierra
Parrilladas

Pescado y mariscos

(
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3. ¢ Con qué frecuencia asiste a restaurantes de comida tipica?

a. Diariamente ( )
b. Dos veces por semana  ( )
C. Semanalmente ( )
d. Quincenalmente ( )
e. Mensualmente ( )
f. Casi nunca ( )
4. ¢,Ha probado usted comida tipica esmeraldefia?

a. Si ( ) b. No ( )

5. ¢, Como calificaria a la comida esmeraldefia? Califique
a. Deliciosa ( )
b. Buena ( )
C. Regular ( )
d. Mala ( )

e. No la ha probado ( )

6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un plato tipico esmeraldefio?

a. Entre $2 y $3 ( )
a. Entre $3y $4 ( )
b. Entre $4 y $5 ( )
C. Entre $5y $6 ( )
d. Entre $6 y $7 ( )

e. Mas de $7 ( )



7. ¢, Qué tipo de servicio prefiere usted en un restaurante?

a. Atencién en la mesa( )
b. Sirvase usted mismo( )
8. ¢ Le gustaria tener un restaurante de comida tipica esmeraldefia en

la zona de la casuarina en el norte de Guayaquil? Califique.

a. De acuerdo ( )
b. Indiferente ( )
C. En desacuerdo ( )
9. ¢, Qué medios de comunicacion preferiria para recibir informacién

sobre las promociones del restaurante?

a. Television ( )
b. Radio ( )
C. Periddico ( )
d. Via telefénica ( )
e. Redes sociales ( )
f. Volantes ( )

10. ¢ Estaria en interesado en servicio a domicilio de un restaurante de

comida tipica esmeraldefia?

a. De acuerdo ( )
b. Indiferente ( )
C. En desacuerdo ( )
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