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Resumen
El presente proyecto se ejecuta como base para la creacion de un gastrobar en el
canton de EI Chaco, barrio Bellavista, cumpliendo las etapas a ejecutar asi se tiene:
La introduccion en la cual se detalla lo méas relevante del trabajo ejecutado en la parte
literaria se describe los aspectos inherentes sobre el tema planteado, en el capitulo I,
se ve la fundamentacion teorica, antecedentes histdricos, zona de estudio,
fundamentos conceptuales y legales, el capitulo 11 se encuentra el diagndéstico, que
respecta a los tipos de investigacion asi esta la propositiva y descriptiva, los métodos
a utilizar es el inductivo para llegar a conclusiones generales de la realidad actual del
gastro bar y el método deductivo para en esta investigacion descubrir las
consecuencias desconocidas de un principio desconocido para lo cual se utilizara las
técnicas investigativas como la encuesta, las entrevistas y la observacién, con sus
diferentes andlisis, luego en el capitulo 111 se llega a la propuesta del proyecto su
viabilidad, desarrollo y estrategias para llegar a las conclusiones y recomendaciones

de este trabajo investigativo y llegar a la factibilidad del proyecto

Palabras Claves: gastrobar, gastronomia, recursos, alimentos, cActeles.
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Introduccion
Nombre del proyecto
Proyecto de factibilidad para la implementacion de un Gastro bar en la provincia de
Napo, Canton El Chaco, barrio Bellavista.
Antecedentes

El Chaco esta ubicado en la parte noroccidental de la provincia de Napo
asentado en el valle del rio Quijos a 1650 msnm y con un clima lluvioso de 18C en
promedio.

Sus origenes datan del siglo XX, pero es a partir del descubrimiento de
yacimientos petroleros en la Amazonia norte cuando presenta un acelerado
crecimiento demo figura hasta establecer un poblado urbano que seria posteriormente
uno de los principales ndcleos urbanos de Napo.

Es en este sentido, que dicho desarrollo urbano ha generado un proceso de
diversificacion turistica que permite el progreso econémico del sector, siendo esta
una de sus principales caracteristicas, por esta razén la implementacion de un restobar
va de acuerdo con el potencial del cantdn que busca identificarse como un destino
turistico.

Por esta razon el siguiente proyecto estd enfocado en la creacion de un
Gastrobar y dar un estudio de factibilidad, generando un importante aporte a la
economia del cantdn, satisfaciendo la necesidad de alimentaciéon y brindando una

experiencia nueva con productos que se den dentro de la zona.
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Marco contextual

Analisis macro

A nivel del Ecuador los bares restaurantes o también conocidos como
Gastrobar, han venido siendo tendencia en los Gltimos afios, ya que en estos locales las
personas van a pasar un momento de esparcimiento, consumiendo alimentos sean estos
de comida rapida o algun aperitivo, asi como también algun tipo de licor lo ideal es
lograr un ambiente acogedor, es asi que a nivel nacional con el nombre de gastrobar no

son conocidos.

Analisis meso

En la provincia de Napo al igual que el resto del pais el nombre de Gastrobar no
es muy conocido, por otro lado, al ser una provincia turistica los bares y restaurantes se
han ido fusionando para crear ambientes que sean llamativos para las personas que
visitan esta provincia amazénica. Cabe sefialar que en este tiempo la zona turistica ha
ido en crecimiento, la mayoria de personas hoy en dia prefieren dirigirse a la Amazonia
Ecuatoriana por el alto indice delictivo que esta teniendo la zona costera, es por eso

gue es necesario implementar mejores politicas de servicios gastrondmicos en la zona.
Analisis micro

En la cabecera cantonal que es la ciudad de EI Chaco, existen varios barrios
entre ellos esté el barrio Bellavista en el cual confluyen diferentes empresas tanto
publicas como privadas por lo cual es catalogado como un “barrio ejecutivo” y sigue

en continuo crecimiento, por lo que es de interés econdmico y social, razon por la cual
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es factible el desarrollo y puesta en marcha la creacion de un Gastrobar, y asi disfrutar
de una nueva y renovada experiencia gastronoémica con productos propios de la zona
gue llamara la atencidn de los clientes que visiten este local.

Problema de investigacion

Definicion del problema

Debido a la falta de una via que una la ciudad de Quito con la provincia de
Sucumbios se ha visto afectado fuertemente el turismo y la economia del canton el
Chaco que fue por varios afios destino de descanso para los viajeros, por su ubicacion
geografica se encuentra ubicada en el centro entre la ciudad de Quito y Lago Agrio.

Otro de los obstaculos que se pretende afrontar es, dar a conocer he impulsar
el consumo de productos propios de la localidad.

Falta de informacidn sobre productos que se dan dentro de la zona o region en

donde se construira el gastrobar.

Idea a defender

La idea es defender la implementacion de un gastrobar que ofrezca platillos
variados y llamativos realizados con productos locales, que su vez impulsaran la
economia del sector ayudando a pequefios productores, lo que serd interesante hacia los
turistas y habitantes de la parroquia EI Chaco y por lo tanto es factible su

implementacion.
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Objeto de estudio y campo de accion

Objeto de estudio:

Implementacion de un gastrobar con una temaética rustica y conservadora en
donde se pueda dar a conocer los productos de la zona en diferentes presentaciones de

platillos en la ciudad de El Chaco provincia de Napo.

Campo de accién:

Este proyecto esta dirigido para un pablico adulto y un target de clase media o
media alta, especificamente oficinistas de las diferentes empresas que se encuentran

ubicados alrededor del restaurante, ademas de los turistas nacionales y extranjeros.

Justificacion

El presente plan de negocio pretende demostrar la factibilidad para la
implementacion de un gastrobar en la ciudad de El Chaco, barrio Bellavista, mediante
un analisis de mercado, el impacto econémico al sector donde se ubicara el
establecimiento y asi poder cubrir las necesidades de alimentacién y recreacion que
carece la ciudad.

Lo que se busca con este proyecto es la reactivacion econdmica y turistica de
la zona, mediante la compra de productos de la region, con el fin de brindar un

servicio con productos organicos de calidad.
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Objetivos

Objetivo General

Realizar el estudio con la finalidad de implementar un gastrobar en la ciudad
de EI Chaco que cuente con productos que se den en la localidad a través de un

analisis del entorno, el mercado, y los diferentes productos locales.

Obijetivos Especificos

e Mostrar las cualidades gastronomicas de los productos locales
e Adaptar platillos a través de la implementacion de productos locales.
e Investigar el nivel de motivacion de los habitantes del sector respecto a la

implementacion de un gastrobar

Sintesis de la introduccion

En esta parte del proyecto se establecid el impacto al que se desea llegar con la
factibilidad de este proyecto de restobar en esta zona de la Amazonia ecuatoriana,
concretamente la ciudad de El Chaco, canton del mismo nombre, siendo una alternativa
novedosa hacia la alimentacion en el Ecuador. EI que permite determinar la dificultad y
delimitar la idea a defender. Por lo que es importante realizar los objetivo general y
especificos mismos que permitan llegar a un buen desarrollo del proyecto, partiendo de

los fundamentos tedricos.
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Capitulo I: Fundamentacién Tedrica
Antecedentes histéricos

El nombre Gastrobar esta relacionado con la gastronomia y el bar, este tipo de
restaurante tiene ofertas gastronémicas claras y una extensa carta de bebidas; sus
origenes radican en la comunidad britanica con la incorporacion sutil entre
gastronomia de alta cocina junto con los populares pubs del Reino Unido, con el
interés de crear un menu con aspecto elegante y gustos originales (CONTRACT,
2020)

A partir de la crisis econdmica de 2008, todos estos tipos de locales tuvieron
un alza de popularidad. Chefs de todo el pais, se unieron a este movimiento dejando
los restaurantes elegantes y llevando al publico platos de la misma calidad, pero a un
menor precio, con el objetivo de ampliar el comercio del gastrobar. Carlos Capel
asegura que hasta los chefs méas populares se unieron a esta tendencia, y tuvieron
tanto éxito que se generd una nueva marca. (fiaka contract, blog, 2018)

Andlisis de la zona de estudio

El Chaco es una ciudad ecuatoriana; cabecera cantonal del Cantén EI Chaco, asi
como la tercera urbe més grande y poblada de la provincia del Napo. Se localiza al norte
de la Region amazonica del Ecuador, asentada en el valle del rio Quijos, en los flancos
externos de la cordillera oriental de los Andes.

El Chaco, “era un sitio de descanso para los cazadores, buscadores de oro y
pescadores que venian desde Archidona, quienes en su travesia por este lugar sembraban

yuca y platano que a su regreso aprovechaban como sustento, y cuando las personas les
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preguntaban, ;a donde vas?, ellos respondian, voy a mi chaco, palabra que, en el
diccionario de la Real Academia Espafiola, significa (pequefios cultivos de tierra).
Fundamentacién Conceptual

Naranjilla: La naranjilla (Solanum quitoense) es un fruto climatérico andino,
conocido por un alto contenido de fenoles, capacidad antioxidante y vitamina C. Es
una de las frutas exoticas mas apetecidas en los mercados nacionales, asi como en los
internacionales, debido a su sabor y color, que la hacen atractiva en comparacién con
otros productos (Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha, 2015, p. 215)

Papa mandi: no existe una informacion al respecto, por lo que se acudio a
personas expertas en agropecuaria, quienes informaron que es un “tubérculo propio
de esta zona, que posee mucho almidon y sirve de ayuda a personas con problemas
cardiovasculares” (Caicedo, 2023) esta planta sus hojas y tallo puede alcanzar una
altura de uno a metro y medio sus hojas son anchas, en este sector no se lo siembra
para comercializar ya que crece de manera selvéatica y algunas personas la siembran
para consumo, tiene mucha fibra y vitamina A, es algo parecida a la malanga. (Ojeda,
2023)

Guayaba: El guayabo (palabra de origen arahuaca o arasa (palabra guarani), su
nombre cientifico es Psidium guajava) es una especie de pequefio arbol perteneciente
a la familia de las mirtaceas. Es un arbusto o arbol pequefio natural de América
tropical que se ha asilvestrado en otras zonas tropicales del planeta. Se ha convertido

en una especie muy habitual en regiones ganaderas del tropico humedo debido a su
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facilidad de crecimiento en potreros dedicados para este fin. Su fruto es la guayaba.
(Arias F. G., 2017, p. 71)

Tomate de arbol: “Es fruto muy rico en vitaminas, se destacan la provitamina A,
la B6, la vitamina C y la E. Rico en fibra y minerales, ayuda en la regulacion del
tracto intestinal, haciendo que el sistema digestivo se mantenga sano” (Moreno et al.,
2020, p. 3)

Uvilla. Se la conoce como uchuva, aguaymanto, uvilla, o bien, ushun (Physalis
peruviana L., o por el término inglés golden berry), se le conoce como la uva serrana,
planta de forma esférica, de sabor agridulce su color amarillo la hace reconocida como
una fruta exoética en el extranjero, actualmente en el Ecuador se estd expandiendo su
produccion y da un sabor especial en la gastronomia, se la puede preparar como salsas,

conservas, helados, glaseados y postres variados . (Alcivar Roldan, 2013, pp. 1-13)

Fundamentacion Legal

Para la apertura de un negocio siempre se debe cumplir con diferentes normas
y regularidades para el funcionamiento de este como son permisos, documentaciones
al dia y licencias para operar.

Dentro del cantdn el Chaco se encuentran vigentes estos permisos de

actividades comerciales.


https://es.wikipedia.org/wiki/L.
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Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
En la actualidad el Servicio de Rentas Internas al ser un negocio de
emprendimiento se esta dentro del RIMPE para ello se requiere algunos documentos

para validar el libre ejercicio.

e Cédula de identidad.
e Certificado de votacion.
e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del

contribuyente.

Patente Municipal:
Para obtener la Patente Municipal debe cumplirse los siguientes requisitos:
e Inscripcion del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).
e Patente Municipal para personas naturales o juridicas.
e Certificado de uso de suelos.
e Copia de la cédula, de ambos lados.
e Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.
e Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.
e Copia del carnet de discapacidad (si es que aplica).
e Copia del carnet de artesano calificado (si es que aplica).

e Permiso de funcionamiento del cuerpo de bomberos
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Inspeccion del Cuerpo de Bomberos
e Formulario de solicitud de inspeccion en la recaudacion del cuerpo de
bomberos.
e Permiso de funcionamiento emitido por el Municipio.
e Copiadel RUC.
e Documentos personales del Representante Legal.
Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA
e Declarar el afio en curso.
e Llenar datos de Establecimiento.
e Buscar actividad econdmica del establecimiento
e Aceptar y declarar
e Acercarse al Banco del Pacifico o BanEcuador con el comprobante de
ARCSA después de 24 horas.
e Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso
de funcionamiento.
Sintesis del Capitulo
Se presenta una recopilacion de una basta informacién sobre la historia e
importancia que tiene la cultura e identidad Chaquefia, su amplia produccion agricola,
ademas que se expone un glosario referente a algunos productos y preparaciones que se
expondran mas adelante, asi como también los requisitos legales y fundamentales que

se necesitaran para la apertura de un gastrobar.
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Capitulo I1: Diagndstico

Para realizar el proceso de investigacion del proyecto en el tema de factibilidad
para la implementacion de un gastrobar con productos que se producen en la zona del
canton EI Chaco, en la provincia de Napo, para esto es necesario que se realicen
descripciones de los tipos de investigacion, la metodologia y técnicas utilizadas para la
ejecucion de este trabajo.

Tipos de investigacion

Investigacion exploratoria

El fin de esta investigacion es indagar y analizar informacion que solo que sabe
de una manera superficial, es decir investigar a fondo todos los datos que sean
necesarios, esta parte es la encargada de utilizar el enfoque para que asi luego de ello
obtener informacion méas detallada del tema.
La investigacion exploratoria tienes como objetivo a fendmenos novedosos. Siendo su
objetivo obtener informacion que permita comprenderlos mejor, aunque
posteriormente esta no sea concluyente.

La investigacion exploratoria, permite llegar a conocer temas no estudiados o
conocido antes o aspectos nuevos de conocimientos existentes, por eso si no se sabe a
qué enfrentarse se tiene que primero explorar, antes de llevar a cabo un analisis mas

trabajoso. (Arias E. , 2020, p. 1)
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Investigacion descriptiva.

Es aquella que busca el “qué” del objeto de estudio, mas que el “por qué”.
Como su nombre lo indica, busca describir y explicar lo que se investiga, pero no dar
las razones por las cuales eso tiene lugar. En otras palabras, su objetivo es describir la
naturaleza de un segmento demo figura, sin centrarse en las razones por las que se
produce un determinado fendmeno. Es decir, “describe” el tema de investigacion, sin
cubrir “por qué” ocurre.

Métodos de Investigacion

Meétodo cuantitativo

“Se basa en técnicas mucho mas estructuradas, ya que busca la medicién de las
variables previamente establecidas” (Lépez y Sandoval, 2013, p. 5), es por eso que en
este trabajo la base principal es la encuesta realizada a una muestra de la poblacion en
la que se obtienen datos claros, numéricos mismos que se pueden clasificar, medir o
jerarquizar a través de analisis estadistico, y dar datos exactos del interés que se tiene
sobre los productos que se pueda ofertar en la creacion del gastro bar en el sector
predestinado para ello.

Este método es utilizado para realizar una recoleccion de datos, por medio de la
encuesta realizada a un grupo de personas enfocado en la ciudad de EI Chaco,
sondeando asi su opinidn al respecto de colocar un gastrobar utilizando productos de la
zona a partir de un porcentaje de encuestados potenciales, a partir de los resultados se

podria exponer una prediccién de cuéles serian los platos de mayor demanda.
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Método cualitativo

Este método se orienta a profundizar en algunos casos especificos. y no a
generalizar con base en grandes volumenes de datos. Su preocupacion no es
prioritariamente medir, sino describir textualmente y analizar el fenémeno social a
partir de sus rasgos determinantes segun sean percibidos por los miembros de la
situacion estudiada. (Cook, 2000, p. 38)

Mediante un focus group a personas que tienen conocimientos dentro del
ambito expuesto como son, por ejemplo, el duefio de productos EI Campo, Ing Hugo
Troya de quienes de obtendra informacion y opinion acerca de la viabilidad que pondra

Ilegar a tener el menu propuesto, después de su degustacion.

Meétodo inductivo

Es un método basado en el razonamiento, que permite pasar de hechos
particulares a principios generales. Consiste en estudiar u observar hechos o
experiencias particulares con el fin de llegar a conclusiones que puedan permitir
derivar fundamentos de una teoria. (Prieto Castellanos, 2017)

A través de la encuesta realizada se puede determinar cuél producto tiene

mayor aceptacion para el consumidor segun el resultado.

Método deductivo
Seguln José Luis Abreu (2014), este método, “permite generalizar a partir de
casos particulares y ayuda a progresar en el conocimiento de las realidades objeto de

este estudio”, por lo que es importante tomar lo datos de la encuesta adaptar los platos
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a los gustos de los clientes y comprobar su valor recurriendo para ello a la aplicacién,

comprobacién, demostracion y degustacion.

Método sintético

Para el PH. D. Victor Hugo Abril (2007), es el “método de razonamiento que
tiende a rehacer, reunificar o reconstruir en un todo légico y concreto los elementos
destacados a través del analisis” para lo cual en este trabajo se realiza una sintesis del

resultado de la encuesta realizada y efectuar un focus group de este proyecto.

Descripcion de la metodologia

En esta investigacion se trabajara con el método cuantitativo y lo realizara en
base a una muestra representativa con datos medibles y observables que estén
orientados a describir, explicar y justificar el proceso y la necesidad del estudio de este
proyecto de la misma manera el método cualitativo que esta orientado a explorar,
describir y comprender de manera especifica lo observado.

En lo que respecta al estudio de tipo documental, se toma datos historicos del
sector y se realiza un estudio de la poblacion que habita en el sector de la ciudad de El
Chaco, concretamente a personas de entre 18 afios en delante de los alrededores del
barrio Bellavista para que preliminarmente se realice una encuesta como parte de un
instrumento investigativo, de caracter primario, de forma exploratoria y de campo.

En la investigacion descriptiva con enfoque cualitativo y de fuente primaria, se
realizo entrevistas a profesionales de la parte productiva en relacion a uno de los

productos endémicos de la zona.
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Con la colaboracién de personas que tienen conocimientos de la parte
gastrondmica como es el Ingeniero en Alimentos, Alejandro Troya, la Sra. Elisa
Tipanluiza, propietaria de Bar Cafeteria Bicioci y el Sr. Carlos Zambrano propietario
de Café Bar La Leyenda a través de un Focus group. Quienes dentro de un contexto
investigativo daran su criterio para conocer la funcionalidad y factibilidad para
implementar un gastrobar en el barrio Bellavista del cantén EI Chaco.

De igual manera un objetivo también es tomar en cuenta comentarios y

sugerencias realizadas a los encuestados dandoles mas fuerza a los valores numéricos.

Plan de muestreo

Para la realizacion de este proyecto los datos estadisticos se los tomara de
acuerdo al Gltimo censo realizado y publicado en el 2010, porque el censo del 2022,
todavia no hay datos exactos, extraoficialmente se conoce que en la zona urbana de la
ciudad existe un total de 4816, dividido en barrios tomando en cuenta a los barrios
colindantes a la parte econdmica financiera un total de cerca de 900 habitantes, por lo
que se trabaja con este dato. (INEC, 2010)

NxZ2xPxQ
T e2(N—1)+ Z2+P*Q

n

Doénde:

N = Poblacién segmentada

Z = Nivel de confianza 95% (1,96)

P = Proporcién de defectos esperados 50% (0,5)
Q = Probabilidad negativa 50% (0,5)

e = Error de estimacion 5% (0,05)
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n = Tamario de la muestra

B 900 * 1,962 * 0,5 * 0,5
~ 0,052 * (900 — 1) + (1,96)2 (0,50 * 0,50)

n

864,36
" =32079

n= 269
Técnicas e instrumentos de investigacion
Segln Diana Verénica Sanchez Martinez (2022, p. 38) “la recoleccion de datos
dentro de una investigacion comprende reunir y medir informacion de diversas fuentes
con la finalidad de obtener un enfoque general del objeto de estudio” por lo que se
puede emplear algunas de estas herramientas y poder convertir en conocimiento nuevo
Para efectuar la investigacion de este proyecto se utilizaron algunas técnicas e

instrumentos entre los que podemos sefialar.

Técnica de observacion

Esta puede ser empleada por el investigador y asi conectarse con lo que esta
pasando y darse una idea del campo de estudio, asi como mediante esta técnica se
puede tener informacion de personas que no estén dispuestas a otorgarla. (Useche et
al., 2019, pp. 44-45)

Dentro de esta técnica se efectlo el focus group como parte de una observacion
natural y un abordaje previo donde se anotan de forma detallada los sucesos

acontecidos.
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Encuesta

Es una de las técnicas mas utilizadas a través de un cuestionario la misma que
puede tener resultados cuantitativos o cualitativos centrados en preguntas
preestablecidas con un orden légico y un sistema de respuesta escalonado que
mayormente se obtienen datos numéricos.

Se tiene que la encuesta puedes ser utilizada como técnica se puede recoger la
informacidon como interrogacion al encuestado y asi brinde la informacion requerida y
como método puede transformarse en un proceso de investigacion social. La encuesta
puede ser utilizada de forma presencial y también virtual, como se lo hizo para esta
investigacion. (Arias Gonzalez, 2020, pp. 19-21).

Para este proyecto investigativo la encuesta se realizé con preguntas abiertas y
cerradas, asi como de opcién multiple para conocer su opinién y criterio sobre platos
en los que este como punto central productos que sean endémicos y propios de la zona
oriental es por eso que los encuestados de acuerdo a la muestra son un total de 269
personas que habitan o a su vez trabajan en el sector donde se va a implementar el
gastrobar, dicha encuesta se la realizé de manera virtual con la ayuda de la plataforma
Google forms y también presencial a empleados y trabajadores tanto de la EEQ (sede
El Chaco), Gad. Municipal El Chaco, Registro Civil, Ministerio del Ambiente,
Ministerio de Turismo, Notaria del Cantén. Formato de la encuesta tanto presencial

como virtual.
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Pregunta N° 1
¢A qué género pertenece?

Tabla 1

Genero de la poblacion encuestada
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Frecuencia
Absoluta

Descripcion

Frecuencia

Relativa

133
136
269

Masculino
Femenino
Total

49
51
100

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton El Chaco
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Figura 2

Género al que pertenecen las personas entrevistadas

136 m133

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios cantén El Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

Del 100% de los encuestados que equivalen a 269 personas, se tiene que el 51%
corresponden al género femenino un total de 136 mujeres y el 49 % son del género
masculino, lo que se puede demostrar que casi contestaron de manera equitativa los dos
géneros, ya que existe una diferencia de respuesta del 2%, dando una connotacion que
hay interés de las dos partes.
Pregunta N° 2

¢en qué grupo de edades se encuentra usted?

Tabla 2
Edades de la poblacion encuestada
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Pregunta frecuencia absoluta  frecuencia relativa
18-22 57 21

23-27 34 13

28-32 58 22

33-37 41 15

38 enadelante 79 29

TOTAL 269 100

Nota Encuesta a poblacidn urbana barrios cantén EI Chaco

Figura 3

Edades de los encuestados

Malo

Bueno

Excelente
73%

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo
De la encuesta realizada se puede detectar que al ser un sector con gran nimero
de empresas publicas su poblacion mayoritaria es de 38 afios en adelante que representa

el 29%, seguido de un 22% cuyas edades comprenden entre 28 a 32 afios, luego esta el
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grupo que comprende las edades de 18 a 22 afios que es el 21%, posteriormente quienes
estan en la edad de 33 a 37 afios con el 15% Yy por ultimo con el 13% esté la edad
comprendida entre 23 a 27 afos, por lo que los resultados obtenidos ayudan a determinar
a qué publico objetivo se apunta

Pregunta N° 3

¢Le gustaria que se implemente un Gastrobar en el Cantén EI Chaco?

Tabla 3

Implementar un Gastrobar

Pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
Si 267 99

No 2 1

Total 269 100

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Figura 4

Implementar un Gastrobar en el Sector de El Chaco
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Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

El 99% de los encuestados dijeron que Sl, se debe de implementar un local con
esas caracteristicas en el sector urbano de El Chaco, apenas el 1% de las personas
encuestadas lo hicieron de manera negativa, estos resultados ayudan a determinar la
aceptabilidad de las personas en la implementacion de un resto bar para este sector

amazonico.

Pregunta N° 4
¢Cree usted que el sector (barrio Bellavista) ¢donde se ubicara el establecimiento, es de

su agrado?

Tabla 4

Sector de Ubicacion en el Barrio Bellavista es de su Agrado

pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
Si 248 92

no 21 8

TOTAL 269 100

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco
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Figura 5

Esta de acuerdo a que en el barrio Bellavista se ubique el Gastrobar

m 248
m21

Nota Encuesta a poblacidn urbana barrios canton El Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

El 92% de los encuestados dijeron que Sl, se debe de implementar en este sector
donde existen mas empresas publicas un local donde puedan ir a disipar luego de la
jornada de trabajo, el 8% de las personas encuestadas lo hicieron de manera negativa,
estos resultados ayudan a determinar si el sitio esta acorde al lugar que se va a
implementar y la aceptabilidad de las personas en el sector.
Pregunta N° 5

¢ Qué opina usted que se cree platos con productos de la zona en?
Tabla 5

Creacion de platos con productos de la regién

pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
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Excelente 197 73
Bueno 72 27
Malo 0 0
Total 269 100

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton El Chaco

Figura 6

Creacion de Platos con Productos de la Region

Malo
Bueno D

Excelente
73%

Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton El Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

De las personas encuestadas estas se manifestaron como excelente el 73%, como
bueno mencionaron el 33% y el 0% como malo, lo que se llega a determinar que se puede
dar un valor agregado a los productos que, en el sector de El Chaco, se producen y esto

serviria para mover la economia de los agricultores de la zona.
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Pregunta N° 6

¢ Le gustarian que se implementen productos propios del cantén El Chaco, en diferentes

platos y bebidas?

Tabla 6

Implementar Productos Propios en Diferentes Platos y Bebidas

Pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
Si 265 99

No 4 1

Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Figura 7

Implementar productos propios en diferentes platos y bebidas

si no

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo
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EI99% de las personas encuestadas se manifestaron que como es bueno adicionar

en las comidas y bebidas productos que en esta zona son propias y el 1% lo hicieron de

manera negativa, lo que se llega a determinar que se puede tomar en cuenta a las personas

agricultoras del sector y asi dinamizar la economia de los pequefios productores,

Pregunta N° 7

¢Conoce usted la papa mandi?

Tabla 7

Conoce la papa mandi

Pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
Si 168 62

No 101 38

Total 269 100

Nota.: Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Figura 8

¢ Conoce la papa mandi?

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios cantén EI Chaco
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Analisis Descriptivo e interpretativo

En esta pregunta los encuestados contestaron que, SI conocen la papa mandi lo
que equivale al 62% vy el resto, es decir, el 38% no lo conoce, lo que significa que
muchos saben cual es este producto para poderlo adicionar dentro de un plato
gastronémico de la region amazonica
Pregunta N° 8

¢Alguna vez usted a escuchado del tamal de papa mandi?

Tabla 8

¢Alguna vez ha escuchado el tamal de papa mandi?

Pregunta frecuencia absoluta  frecuencia relativa
Si 62 23

no 207 77

Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Figura 9

¢Alguna vez ha escuchado el tamal de papa mandi?
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Nota Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

Segun el 77% de la poblacion encuestada no ha escuchado ni probado el tamal
de papa mandi, y el 23% de las personas encuestadas si han escuchado, lo que significa
que para la mayoria de personas algo que les puede llamar la atencidn el probarlo.
Pregunta N° 9

¢Para una nueva salsa, cual producto considera méas llamativa para usarcé?

Tabla 9

¢, Qué salsa les gustaria que sea utilizada en los platos?

pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
tomate de arbol 2 23

uvilla 139 52

guayaba 59 22

otros 9 3

Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios cantén EI Chaco

Figura 10

¢,Cudl cree que seria la salsa mas llamativa para usarce en un plato?

otros

guaya 3o, :E;/e arbol tomate de arbol
22% @
2 M uvilla
uvilla M guayaba

52% M otros
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Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Anélisis Descriptivo e interpretativo

A las personas encuestadas le llamo la atencidn la salsa de uvilla con el 52% de
aceptacion, seguida de la salsa de tomate de arbol que tiene el 23% y con una minima
diferencia la salsa de guayaba con 22% y muy distante con el 3% personas encuestadas
que contestaron otros. Lo que quiere decir que la uvilla al ser un producto que
permanece en la zona se la puede adicionar en los platos tanto de sal como de dulce
dando una salsa con mayor realce.
Pregunta N° 10

¢ Qué tipo de bebidas le gustaria que el establecimiento ofreciera a sus clientes?

Tabla 10

Bebida que mas gusta para ofrecer en el establecimiento

pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
cocteles 95 35

Wiski 42 16

cerveza 48 18

jugos 77 29

otros 7 2

Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco
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Figura 11

Bebida que mas gusta para ofrecer en el establecimiento

otros
[

jugos
29%

cerveza

18% wisky

16%

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

Tomando en consideracion la encuesta realizada el 35% respondieron que seria
bueno que el local realice cocteles, le sigue el 29% los jugos estos con frutas de ese
sector como la guayaba, limones, tomate de arbol, naranjilla, araza, moras, etc, estos
mismos frutos sirven también para los cocteles, la cerveza en la encuesta ocupa el 3er.
Lugar con un 18% de aceptacion, el whisky esta con el 16% de personas encuestadas y
otros con el 2%.
Pregunta N° 11
¢Cuanto estaria dispuesto a pagar en una noche por los servicios que ofrecera el

Gastrobar?

Tabla 11

Precios a estar dispuesto a pagar en el gastrobar

Pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa

De $5 a $9.99 105 39
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De $10a$14,99 85 32
De $15 a $19,99 71 26
De $20a $24,99 2 1
De $25 en adelante 6 2
Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios cantén EI Chaco

Figura 12

Precios a estar dispuesto a pagar en el Gastrobar

De $25 en
adelante

De $20 a $24,99
1%

De $15 a $19,99
26%

De $10 a $14,99
32%

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Analisis Descriptivo e interpretativo

De las opciones de respuesta se tiene que el 39% responde que estaria dispuesto
a pagar de entre $5 a $9,99, el siguiente grupo con el 32% esta de $10 a $14,99, el que
sigue de $15 a $19,99 con un porcentaje del 26%, el siguiente esta con un 2% de $25 en

adelante y por ultimo con un 1% esta el grupo de $20 a 24,99. Estos resultados obtenidos
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ayuda a determinar un precio referencial para los productos, también se puede determinar
el volumen de ventas que se pueden realizar en un dia sea este bueno o malo.
Pregunta N° 12

¢Le gustaria que el local cuente con servicio a domicilio?

Tabla 12

¢ Le gustaria contar con servicio a domicilio?

Pregunta frecuencia absoluta frecuencia relativa
Si 265 99

No 4 1

Total 269 100

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios canton EI Chaco

Figura 13

¢ Le gustaria contar con servicio a domicilio?

Hsi W no

Nota. Encuesta a poblacion urbana barrios cantén EI Chaco
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Analisis Descriptivo e interpretativo

Tomando en cuenta la encuesta realizada en barrios de la ciudad de El Chaco de
la provincia de Napo, el 99% de la poblacion encuestada respondieron que S, se tenga
un servicio a domicilio y el 1% respondieron que NO, el porcentaje que tiene aceptacion
esta pregunta es alto tomando en consideracion que en la actualidad y luego de la

pandemia se hizo muy novedoso este tipo de servicios.

Entrevista

Cuando se habla de entrevista esta técnica permite al investigador obtener
informacion de forma oral y de manera personalizada, la misma que se puede ser de
acuerdo a acontecimientos vividos o de forma subjetiva del entrevistado la mismas
pueden ser sobre creencias, opiniones o valores relacionados con lo que es tema de
estudio de la investigacion.

También la entrevista, puede ser de caracter privado y forma cordial siendo este
un instrumento eficaz y con precision ya que se fundamenta en la investigacion humana
por lo tanto se tiene que planificar como se la va a llevar para que la informacion que se
recolecte sea Util a la investigacion que se realiza. (Torrecilla, 2006, p. 6)

Para que este proyecto tenga mejor resultado se realiz6 3 entrevistas a expertos
en el tema de agropecuaria y alimentos de la zona.

Entrevista a proveedor Ing. Hugo Troya
Antes de empezar con las preguntas el perfil del entrevistado se puede decir que es
Ingeniero Agroindustrial recién graduado en la Universidad Politécnica del Chimborazo

y esta incursionando en la produccion de embutidos.
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¢por favor me puede ayudar con una breve historia de cdmo nace la empresa “El
Campo?

Debido a que en mi familia desde mis abuelos han sido productores siempre han
estado inmiscuidos en este tipo de explotaciones ya sea: ganadera, agricola y
demas, la iniciativa de sacar una marca que se llama EI Campo, debido a que
también son productores de materia prima como son los cerdos y demas se
impuso la idea de crear productos con valor agregado y darle ese valor a la
materia prima que se produce y nace la idea de ponerle la marca que en este caso
es “El Campo”, principalmente por las raices especificas de la familia y también
como todo lo que da el campo se consume, por eso también es el eslogan “el
campo, natural como nuestra Amazonia” ya que también fomentan la produccion
de alimentos con cantidades minimas de conservantes quimicos, se utiliza el
método de ahumado y demas para preservar los productos y el método de
empacado al vacio para que el producto no tenga oxigeno y no se contamine.

¢ Como se elabora los productos?

Se obtiene la materia prima en este caso los cerdos que son productos de la finca,
se los envia al camal y pasan por el proceso de faenamiento son receptados en
planta y se procede a despiezar las partes que son de interés en este caso las
costillas, descarnar, deshuesar y desgrasar para proceder a hacer los embutidos,
de igual forma como tu sabes, se trabaja en una linea de embutidos, salsas y
productos autoctonos de la zona, una vez que las piezas ya son separadas se

procede a realizar los métodos de curado, coccion, empacado y almacenamiento
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para luego ser entregado en la zona y principalmente a la ciudad de Tena y
Archidona que son los principales clientes.

e (Qué productos nomas ofreces?
Los productos que en este momento se ofrece son: Chorizo paisa, chorizo
espariol, costillas ahumadas y el chimichurri, por el momento, pero si tienen
muchos mas productos de acuerdo a la demanda.

e ;Como proveedor cuales serian los costos al por mayor o un precio estimado al
mercado?
En lo que tienen que ver a los precios te puedo decir que el Chorizo el PVP, esta
a $5,00 el paquete y en precio proveedor son $4,50 lo que se les estid dando un
margen casi del 10% en ganancia del producto, de igual forma las costillas
ahumadas el precio PVP, es de $12,00 hasta $15,00 dependiendo el nicho de
mercado en el que se esta distribuyendo, pero para proveedor normalmente el

precio es de $10,00 el kilogramo.

Anélisis general de la entrevista

Es importante conocer a la persona que va a ser la proveedora directa para el
local, el producto que ofrece, sus costos. Porque el iniciar un negocio conlleva mucha
responsabilidad y lo fundamental que enmarca este negocio es dar el valor agregado a
los productos de esta zona del oriente, ademas que al estar en un sector privilegiado al
tener excelentes animales con buena carne rica en nutrientes y proteicos para el consumo
humano, por lo que es esencial al brindar productos de calidad que satisfagan a quienes

visiten el local y sean quienes ayuden a promocionar el establecimiento y asi mismo,
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saber que se cuenta en este sector con empresas que tienen buenos productos y de calidad
y no se necesite el viajar a las grandes ciudades ya sean estas Quito o Tena, capitales de

provincias mas cercanas.

Grupos focales

Cuando se habla de grupos focales estos se pueden decir que poseen dos
elementos en lo que tiene que ver a la entrevista y a la observacién, ya que se puede
hacer una observacion de forma participativa y asi mismo una entrevista a profundidad
porque los participantes encuentran las experiencias gratificantes que en las entrevistas
individuales, ademas se puede captar el sentir y pensar de los participantes y asi obtener
datos cualitativos Son grupos de trabajo con una tarea especifica que cumplir y objetivos
que lograr, con los aportes de los miembros del grupo se puede descubrir una estructura
compartida y de forma consensuada por lo tanto su aplicacion es facil y se puede
solucionar algunos problemas dentro de la investigacion. (Migueles, 2004, pp. 1 - 8)

El Focus Group se lo realiz6 el 8 de julio con la presencia de la Sra. Chef.
Pastelera Elisa Tipanluisa, quién es propietaria del bike café Bicioci, el Ing. Alejandro
Troya, propietario de embutidos EI Campo, el Sefior, Juan Pablo Moreno, Arg. Byron
Cruz como futuros comensales, personas escogidas para esta degustacion, se empieza
dando el saludo correspondiente e indicando el propoésito de esta invitacion e igualmente
que productos son los que van a degustar, posterior a eso dieron sus comentarios y

sugerencias a fin de mejorar la presentacion.



Figura 14

Ficha de evaluacion focus group
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Analisis del focus group

Salsa de Tomate de Arbol

Tabla 13

Resultados de la degustacion del primer plato

Respuesta Cantidad Porcentaje
Muy Satisfactorio 0 0
Satisfactorio 2 50

Poco Satisfactorio 1 25
Mejorable 1 25
Desagradable 0 0

Total 4 100

Nota. Focus Group

Figura 15

Calificacion del primer plato
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Analisis Descriptivo e interpretativo

De las cuatro personas que degustaron esta salsa 2 contestaron que es satisfactorio lo
que corresponde al 50%, uno contesto que es mejorable que corresponde al 25%, al igual
que poco satisfactorio 1 con el 25%.

Salsa de Guayaba

Tabla 14

Resultado del diagnéstico del segundo plato

Respuesta Cantidad Porcentaje
muy satisfactorio 0 0
Satisfactorio 4 100

poco satisfactorio 0 0
Mejorable 0 0
Desagradable 0 0

Total 4 100

Nota. Focus Group

Figura 16

Calificacion del segundo plato

muy satisfactorio = satisfactorio = poco satisfactorio

= mejorable = desagradable

Nota. Focus Group



Salsa De Naranjilla

Tabla 15

Resultado Del Tercer Plato

Respuesta cantidad Porcentaje
muy satisfactorio 0 0
Satisfactorio 3 75

poco satisfactorio 1 25
Mejorable 0 0
Desagradable 0 0

TOTAL 4 100

Nota. Focus Group

Figura 17

Calificacién del Tercer Plato
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Coctel De Uvillas

Tabla 16

Resultado de la bebida

Respuesta cantidad Porcentaje
muy satisfactorio 1 25
Satisfactorio 0 0

poco satisfactorio 2 50
Mejorable 1 25
Desagradable 0 0

Total 4 100

Nota. Focus Group

Figura 18

Calificacién de la bebida
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Nota. Focus Group

Analisis general del focus group

Es importante realizar estos eventos dentro de la investigacion que se esta
realizando para tener en cuenta en que es lo que se esta fallando o que falta para mejorar
un plato, gracias al aporte que dieron a las degustaciones se puede decir que hay que
darse cuenta que existen personas que no les gusta mucho las salsa dulces, entonces es
necesario preguntar a los comensales sobre los gustos el momento de servir o indicar
como es o de que esta hecha, para poder adicional a la carne, en lo que respecta al coctel
supieron manifestar que seria bueno a la uvilla hacerle un zumo a manera de mojito, pero
estaba muy bien el sabor, del tamal de papa mandi, todo el grupo recién lo probaba no
tenian mayor sugerencia al respecto de este plato.

Lo que se puede sacar como conclusion que es necesario tomar en cuenta la
sugerencias y observaciones realizadas para ir mejorando y dar un servicio de calidad.
Sintesis del Capitulo

Para realizar este proyecto en este capitulo se utilizé técnicas e instrumentos que
sirven para obtener mejores ideas y clarificar con mas fluides una nocion clara del
negocio que se desea implementar.

Una de las técnicas utilizadas aplicadas es la encuesta, misma que fue a una parte
de la poblacién de manera especial a personal que labora dentro de los limites del barrio
Bellavista y a empleados y trabajadores de las distintas empresas pablicas y privadas que
de lunes a viernes estan por el sector, asi mismo entrevistas para conocer mas sobre un
producto que no es muy conocido, y no se tiene mayores datos sobre la papa mandi, un

tubérculo que por esta zona se da mucho pero no se tiene datos exactos sobre sus
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propiedades y valor nutricional, también se realizo el focus group a 4 personas que con
sus aportes y conocimientos dan un valor agregado para la elaboracion de los diferentes

platos que se va a implementar en el negocio.

Capitulo I11: Propuesta

Descripcion de la propuesta

Implementar un restaurante en la ciudad de ElI Chaco, canton El Chaco de la
provincia de Napo, en el que se pueda dar a conocer los diferentes productos gue se tiene
en esta zona y asi ayudar a fortalecer la economia de los pequefios y grandes productores,
este negocio estd enfocado a satisfacer gustos gastronomicos de personal de todas las
edades, que labora en diferentes puestos publicos y privados de la zona de incidencia y
brindar nuevas experiencias gastronémica enfocados en promocionar y valorar los
productos existentes en esta rica tierra fértil, productiva y prodigiosa

El objetivo de este proyecto es llegar a todos con productos de calidad, excelente
servicio, buena atencién y local con un ambiente acogedor atractivo a la vista de todos
los que lleguen que se sientan como en casa y con precios accesibles al bolsillo de todos.
Viabilidad social

La responsabilidad social juega un protagonismo dentro de lo que es los valores
gue se deben de tener en un negocio, para quienes ingresen al local puedan obtener
productos frescos bien preparados favoreciendo a una buena calidad de vida. Asi mismo,
en lo que tiene que ver a la parte social de los productores locales, pagar precios justos
y evitar a los intermediarios, mas bien ir directamente al campo y conseguir productos

frescos como se dice “de la mata a la olla”; es decir, valorar lo nuestro y mas aun al
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sector oriental que muchas de las veces es un sector olvidado y con un gran potencial
turistico.
Viabilidad ambiental

Actualmente, se esta tomando muy en serio la parte ambiental y mas adn la
contaminacion, por eso es importante mitigar la contaminacion ambiental con acciones
gue ayuden a este fin, como es el reciclaje, otra forma es comprar solo lo que se necesita
en alimentacidon para no tener desperdicio.

Una frase que dijo Socrates “que tu alimento sea ti medicina y tu medicina ti
alimento” parte fundamentalmente de la conciencia de las personas y para tener un estilo
de vida propicio es importante saber alimentarse con productos de calidad y no de
cantidad.

Viabilidad Laboral

Hoy en dia el desempleo ha ganado espacio no solo en el Ecuador sino en todo
el mundo a raiz de la pandemia que azot6 durante 3 afios, por tal motivo en la actualidad
algunos sectores se estan reactivando nuevamente; por lo tanto, a quienes estamos
emprendiendo, el proposito es generar fuentes de trabajo con un ambiente adecuado y
un salario digno logrando crecer como empresa.

Impacto

Al encontrarse en un sitio en el cual se esta incentivando al turismo, se tiene
algunos impactos como en lo general el sector a ser ubicado el local, incentivar a las
buenas costumbres con el cuidado del medio ambiente, salud ocupacional y cuidado

personal.
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El ser positivos impacta mucho en la puesta en marcha del proyecto, por el
beneficio del sector y personal, promover las buenas costumbres del reciclaje y la
reutilizacion de desechos.

Disminuir los impactos negativos formando a las personas con mentes positivas
que cuiden el entorno que nos rodea, llegando a un impacto social para ayuda a quienes
estan a alrededor como personas.

Desarrollo de la propuesta
Mision:

Desarrollar comidas y bebidas con productos propios de la zona oriental con
combinaciones originales y estilo Unico, en un ambiente acogedor que llegue a
satisfacer las expectativas de los clientes.

Vision:
En los préximos 3 afios, ser reconocido como un resto bar, solido y original,

destacando la calidad humana, con principios y valores éticos, ofreciendo productos y

servicio con calidad y excelencia.



Metas

T

Tiempo de las metas que se tiene

abla 17
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CORTO PLAZO

(6 meses)

MEDIANO PLAZO
(1-2 afios)

LARGO PLAZO

Inaugurar el negocio con

éxito y asi llegar a ser

reconocidos a nivel local.

Ser un negocio solido que
ofrece mends de buena
calidad y excelente servicio
sobre todo conservando su
esencia, ser un gastrobar
que apoya a pequefios vy
grandes productores de la
zona impulsando asi la

economia local.

(3-5 afos)

Consolidarnos como
uno de los mejores
restaurantes a nivel

provincial y nacional, y
mas a futuro
expandirnos a nivel

nacional.

Nota. Analisis foda del local

Estrategias

Estrategias de difusién y marketing

Para obtener una mayor difusion a nivel local, hay que aprovechar la era digital e

implementar cuentas en todas las redes sociales existentes.

Ofrecer promociones con eventos para amenizar el local en fechas que son

conmemorativas al igual que familiares como son el dia de la madre, padre, dia del

amor, etc.
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Estrategias de diferenciacion de producto/servicio

e Expandir la marca en convenio con los proveedores locales, manteniendo la calidad
en cada producto ofertado en el mend.
e Ofrecer platillos de calidad con productos organicos cultivados en la zona a cargo
de los productores del sector.

e Mantener la imagen del negocio sin bajar el sabor y calidad del mend.

Estrategias del personal

e Capacitar al personal cada afio en cursos que permitan brindar un mejor servicio y
estar preparados ante cualquier urgencia medica.

e Instruir y recordar la mision y vision del negocio.

e Mantener un ambiente laboral integro, englobando el respeto e inclusion
ideoldgica y teologica.

FODA

Tabla 18

Analisis FODA

FORTALEZAS e Ubicacion estratégica
e Uso de materia prima de calidad producida en la

zona de manera organica

OPORTUNIDADES e Afluencia de personas por ser un sector ejecutivo

e Entregas a domicilio con un costo minimo de
transporte

e Uso de redes sociales para promocion agil del

negocio
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DEBILIDADES ¢ No cuenta con parqueadero privado

e Poca capacidad financiera

AMENAZAS e Ante acontecimientos politicos-sociales, como
paros se disminuye la afluencia de gente

e Precios de la materia prima tienda a incrementar.

Segmentacion de mercado

Datos Demo Figuras

Personas adultas de entre 30 a 65 afios de estatus medio a medio-alto salario

$400 en adelante.

Datos Geo figuras
Personas que trabajen o residan en el canton del ElI Chaco y alrededores,

también turistas que visiten el sector.

Estilo de vida
Personas que den valor a los alimentos producidos por manos locales, sabiendo

culturas y tradiciones del sector en el que esta localizado el establecimiento.

Uso del producto

Dirigido a personas que consuman bebidas y alimentos regularmente en los

establecimientos de la zona.
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Localizacion de la empresa

El Gastrobar esta ubicado en la provincia de Napo, canton EI Chaco, parroquia

El Chaco en el barrio Bellavista, calle Orquideas y Canelos.

Grafico 18

Ubicacion del sitio del Gastrobar Ambar

Nota. Google map



Desarrollo organizacional

Disefio arquitectonico

Grafico 19

Modelo planta estructural
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Organigrama empresarial

El local estara conformado de la siguiente manera:

Figura 20

Organigrama funcional del Gastrobar

Propietario

Chef

ejecutivo

Cocineros

Jefe de bar

Bartender

Meseros
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Funciones del personal

Puesto del Administrador/Chef ejecutivo:

Tabla 19

Detalles del puesto de Administrador/ Chef ejecutivo

GASTRO-BAR

PUESTO DE: CHEF EJECUTIVO SALARIO $552,00
OBJETIVO DEL PUESTO: Se busca una persona creativa y experta en todos los
aspectos de la preparacion de comida, responsable final y con control de toda la
cocina.
REQUISITOS FUNCIONES DE PUESTO
e Titulo de gastronomia o0 su e Realizar las tareas administrativas de
equivalente la cocina
e Cursos en artes culinarias o0 e Gestionar pedidos de insumos.
certificacion relacionada e Controlar costos de productos y de
e Habilidades de liderazgo, personal.
comunicacion y trabajo en equipo e Planificar y dirigir las tareas
e Se busca una persona creativa y culinarias.
experta en todos los aspectos de la e Revisar las actividades del personal de
preparacion de comida, responsable cocina
y con control de toda la cocina e Resolver cualquier duda que surja.
e Crear y modificar los menus
cumpliendo los estandares de calidad
e Informar al gerente sobre cualquier

incidente o accidente




Puesto del Sous Chef

Tabla 20
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Detalles generales del puesto de Sous Chef/ Jefe de bar

GASTRO-BAR

Y

PUESTO DE:

SOUS CHEF/ JEFE DE BAR

SALARIO $540,00

OBJETIVO DEL PUESTO: Ser segundo al mando, siguiendo las indicaciones del

Chef Ejecutivo, emplear sus habilidades culinarias y desempefiar un papel

fundamental en el sostenimiento y la mejora de la satisfaccion de los clientes
REQUISITOS

2 afos de experiencia
Conocimiento de diversos métodos,

equipos y
procedimientos de cocina.

ingredientes,

Experiencia demostrada en la
direccion de un equipo subalterno y
delegacién de tareas cuando sea
necesario.
Excelente capacidad de
comunicacion tanto escrita como
verbal.

Creativo por naturaleza

Pasion por crear bebidas y alimentos
sabrosos y de alta calidad.
Capacidad de ser flexibles con los

horarios de trabajo.

FUNCIONES DE PUESTO

e Ayudar en la preparacion y disefio de

todos los menus de comidas y bebidas
Elaboracion de platos y bebidas de alta
calidad tanto en disefio como en sabor.
resolver con ingenio cualquier
problema que surja y tomar el control
de cualquier situacién problematica.
Cumpliry hacer cumplir las normas de
higiene

Excelente historial de gestién de la

cocinay del personal.




Puesto del cocinero/a

Tabla 21

Detalles generales del puesto de Cocinero/a
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GASTRO-BAR
@ \?‘
=,

PUESTO DE:  COCINERO/A

SALARIO $450,00

OBJETIVO DEL PUESTO: Ser cualificado para preparar platos de acuerdo al

menu, encargarse de preparar platos que deleiten al cliente por su sabor y servicio

oportuno.
REQUISITOS

e Experiencia como cocinero/a

e Diplomas de ensefianzas culinarias

e Experiencia en el uso de corte,

utensilios de cocina, bandejas y

recipientes para horno.

e Conocimientos de diversos métodos

y procedimientos de cocina.

e Capacidad para seguir todos los

procedimientos sanitarios.

e Capacidad para trabajar en equipo.

e Excelente condicion fisica

resistencia.

y

FUNCIONES DE PUESTO

e Organizar las estaciones de trabajo

con todos los ingredientes y equipos
de cocina necesario.

Preparar los ingredientes para cocinar
Cocinar la comida en diversos
utensilios.

Garantizar una excelente presentacion
decorando los platos antes de que se
sirvan.

Mantener un entorno higiénico y
ordenado en la cocina.

Comprobar la calidad de los
ingredientes.

Controlar las existencias y hacer

pedidos cuando algo falte.




Puesto del mesero/a

Tabla 22

Detalles generales del puesto de Mesero/a

12

GASTRO-BAR

s

PUESTO DE: MESERO/A
OBJETIVO DEL PUESTO: El mesero debera ser de buenos modales, cortés, tener

SALARIO $450,00

empatia y personalidad, conocer los conceptos basicos de atencion al cliente,

anticiparse a las necesidades y deseos de los clientes.
REQUISITOS

Ser bachiller

2 afios de experiencia en el ramo
Servicio al cliente

Cursos relacionados a la rama
Conocer las reglas de higiene y
seguridad alimentaria.

Capacidad fisica para cargar
bandejas y estar de pie muchas
horas.

Habilidad para realizar varias tareas
a la vez.

Buenas dotes de comunicacion
verbal.

Capacidad de mantener la calma

FUNCIONES DE PUESTO

e Llevar las comandas de la cocina a las
mesas de los clientes con precision y
rapidez,

e Actuar como punto de contacto entre
el personal de sala y de cocina.

e Comunicar las comandas de comida a
los de la cocina, prestando atencion a
prioridades y peticiones especiales.

e Ayudar al personal de servicio a poner
las mesas, llevando y colocando los
platos. cubiertos y servilletas.

e Asegurarse que la comida se sirva
siguiendo los estandares de seguridad.

e Comprobar gque todo esté bien con los

clientes.



73

e Retirar los platos y utensilios sucios.

e Responder a los clientes sobre
ingredientes y articulos del menu.

e Informar al personal del restaurante
sobre las opiniones y peticiones de los

clientes.

Desarrollo de la marca

Linea gréfica

La identidad de un negocio viene a ser un hilo conductor el cual consiste en la
direccion y coherencia entre cada uno de los elementos del disefio en la comunicacion
gréfica de la empresa. Lo primero es la creacion del logotipo, porque es la imagen de
identificacion de la empresa armonizando tanto el nombre como elementos simbolicos
que hablen del producto y servicio. De ahi parte lo que se quiere decir visualmente de

la empresa. (Impulsa Popular, 2023, p. 1)

Ambar Gastrobar, ha utilizado la linea grafica con la finalidad de obtener una
sensacion visual dentro del mercado y con la intencién de acceder en la mente del

consumidor y que recuerde nuestra marca.

Colores

La utilizacion de los colores y su identificacion subconsciente se ha utilizado
desde el origen del ser humano por esta razon en Ambar Gastrobar, con la mesura y

seriedad que nos caracteriza, se decidid plasmar dentro del distintivo colores neutros,
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ya que comunican higiene, elegancia, sobriedad y profesionalismo; mientras que la
gama cobre representa el optimismo, confianza y un futuro abundante.
Creando en los consumidores un ambiente de confianza y seguridad del servicio

que ofrece el negocio. (Velasquez Carrascal et al., 2020, pp. 52-64)

Codigos de colores

Figura 21

Gama de colores neutros en café

FFFFFF
4020202 Bl CERI #{a5f49 | #a87b05
Nota.

https://paletadecolores.online/static/cf073a6228ca81d8203b790cal2ac999/paleta-de-
colores-marron.png

Logotipo

Representa visualmente la marca con la cual se identificara el local, a través de
colores, formas y textos; por lo tanto, el logo es la composicién de variedad de
elementos sean estos tipo Figuras y/o Figuras que lleguen con un mensaje claro y
directo. Que refleje la misién, valores y la identidad del proyecto.

Mientras que el branding es el proceso de construccion de marca, en esa tarea,
el logotipo es “la cara visible” con el propdsito de plasmar en un simbolo aquello que
nos representa, por lo que la psicologia del color permite manipular la forma de pensar
y los impulsos cognitivos resultando asi trabajos publicitarios con carga emocional.

(mglobal Marketing Razonable, 2022, p. 5)


https://paletadecolores.online/static/cf073a6228ca81d8203b790ca12ac999/paleta-de-colores-marron.png
https://paletadecolores.online/static/cf073a6228ca81d8203b790ca12ac999/paleta-de-colores-marron.png
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Figura 22

Logotipo fondo blanco #1

GASTRO-BAR

Figura 23

Logotipo fondo negro #2

GASTRO-BAR

Aplicacion de logos

Los logos tendran su aplicacion en envases para el servicio de delivery, asi
como para la carta del restaurante, contenido en redes sociales, tarjetas de presentacion

del restaurante, y otro tipo de materiales publicitarios de ser necesarios.
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Figura 19

Tarjeta de presentacion del Gastrobar: anverso y reverso
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GASTRO-BAR Ambargastro-bar

Direccion: El Chaco-Napo
Barrio Bellavista, calle Orquideas y los Canelos
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Figura 20

Aplicacion dfuturos servicios delibery

Canal de distribucion y puntos de venta
El punto de venta sera el local fisico, y los canales de distribucion seran

mediante consumo en el restaurante 0 mediante pedidos para llevar, ya sea en

contenedores biodegradables por parte del restaurante.

Las redes sociales se deben manejar de manera correcta para asi poder llegar de
manera idonea al publico requerido, ya que asi utilizando las diferentes herramientas
que contiene cada una se puede atraer al publico, ya sea dentro o fuera del campo visual

en el que se encuentra, llegando asi a mas consumidores de manera sencilla.
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WhatsApp:

Al ser mas un medio de comunicacion de mensajeria, funcionara
principalmente como contacto para los clientes, sea esta, para ordenes de comida,
comentarios 0 sugerencias respecto a los productos que se ofrecen en el
establecimiento; se utilizara la aplicacion WhatsApp Business, ya que es mas
profesional y esta orientada a empresas y posicionamiento de marcas, hoy en dia esta

plataforma social tiene muchos seguidores.

Facebook:

Siendo una red social antigua que prevalece y la mas visitada en todo el mundo.
El contenido que se publicard en este medio, se basard en informar sobre ofertas,
promociones, localidad del establecimiento, identidad visual de la marca, infografias
con datos de interés sobre toda la zona, etc. con el fin de compartir con el cliente que
ya ha visitado el establecimiento y motivar a nuevos clientes a que se sumen a esta

experiencia.

Instagram:

Entre las redes sociales que mas influencia publicitaria tiene esta Instagram,
creada en octubre del 2010, cuyo tipo de programa es fotografia y video, que se los
puede compartir y recibir comentarios y me gustas de quienes siguen la pagina, también

se puede afiadir etiquetas y asi llegar a muchos usuarios con promociones del local.
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Figura 21

Visualizacion en medios digitales

Fijacién de precios

Para esto lo esencial seria primeramente la aplicacion y manejo del modelo de
las recetas, sera fundamental para asi poder saber cudl seria el precio de cada plato que
se realice, con ello se toma en cuenta los costos de compra de materia prima que se
realizara cada determinado tiempo que sea necesario, de alli se ira desglosando el
precio unitario de los platillos y bebidas que seran presentados dentro del menu. Estos
precios claramente pueden variar dependiendo el plato y la cantidad que el consumidor
estaria dispuesto a pagar.
Receta estandar

Una receta estdndar es una formula probada y comprobada que cumple
consistentemente con los estandares de calidad y rendimiento de un restaurante. En esta
suman los costos de compra que tiene cada ingrediente que interviene en la elaboracion
de los platillos, y la suma de esto es el total bruto; de alli a ese total se le debera sumar
el 10% por concepto de imprevistos para obtener el costo neto, luego al costo neto se

le suman los valores de 15% por gastos de fabricacion, 33,33% por factor de costo y
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el 45% de utilidad para obtener el subtotal, y finalmente, se suman los costos por 12%
de IVA 'y 10% de servicio al subtotal para obtener el PVP total que se divide para el
namero de pax que rinde la receta y asi conseguir el valor minimo o valor de venta

sugerido para un pax de la receta en cuestion. (Troya Paguay, 2023, p. 83).

Recetas

Tabla 23

Receta estandar de costos de entrada

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

CHEF: Sebastian Cruz e |
PLATO A LA CARTA [
NOMBRE DE LA RECETA: Mousse de Tilapia Cadigo: [BC_CHAC-002
FECHA ACTUALIZACION: 141712023 PAX: 1
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (g) CANTIDAD| TOTAL
tilapia b 51,20 1 51,20
estragon ar 50,15 05 50,08
perejil ar 50,05 05 20,03
Crema de leche mi 53,60 0,05 50,18
clara de huevos unidad 50,15 2 50,30
total bruto 51,78
imprevistos 10% 50,18
costo neto r 51,96
gasto fabricacion 15% 50,29
factor costo 33,33% 50,65
utilidad 45% 50,88
subtotal 53,79
VA 12% 50,45

TOTAL 4,24




Tabla 24

Receta estandar de plato fuerte

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

Sebastian Cruz e
PLATO A LA CARTA
NOMBRE DE LA RECETA: | Costillas en salsa de guayaba Cadigo: | BC_CHAC 002
FECHA ACTUALIZACION: 14/7/2023 PAX: 1
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (g) CANTIDAD TOTAL

pulpa de guayaba gr. 30,003 250 30.63
azucar gr. 30.05 0.25 30,01
pimienta qgr. 3010 0.2 30,02
maicena qar. 3010 5.5 3055
costilla ahumada I 312,00 0.25 33,00
papas [ 50,25 0,25 350,06
lechuga crespa unidad 30.25 0.25 30,06
tomate cherry 31.00 0.25 30,25

total bruto 54,58

imprevistos 106 S0,46

costo neto 55,04

gasto fabricacian 15%4 50,76

factor costo 33,33% 51,68

wutilidad A5%4 S2,27

subtotal 59,75

A 12% 51,17

TOTAL 510,91

Tabla 25

Receta estandar de postre

RECETA ESTANDAR DE COSTOS s
Sebastian Cruz Roaw
PLATO A LA CARTA
NOMERE DE LA RECETA: tamal de papa mandi Codigo: | BC_CHAC-002
FECHA ACTUALIZACION: 145772023 PAX: 1

INGREDIENTE MEDIDA COSTO (g) CANTIDAD TOTAL
papa mandi Ib. 350,80 0.5 50,40
mantequilla ar. 30,20 0,25 30,05
panela ar. 30,0010 226 50,23
huevo unidad 30,10 1 30,10
royal qr 30,10 0,05 50,01
queso Ib. 30,60 05 50,30

total bruto 51,08

imprevistos 10% 50,11

costo neto 51,19

gasto fabricacian 15% 50,18

factor costo 33,33% 50,40

utilidad 45% $0,54

subtotal 52,30

VA 12% $0,28

TOTAL $2,57




Tabla 26

Receta estandar de coctel de uvilla

RECETA ESTANDAR DE COSTQOS
Sebastian Cruz

. +
: )MJ

'

PLATO A LA CARTA o
NOMBRE DE LA RECETA: coctel de uvilla Cadigo: | BC_CHAC-002
FECHA ACTUALIZACION: 14/7/2023 PAX: 1
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (g) CANTIDAD| TOTAL
uvilla ar 90,25 0,25 50,06
azucar ar. 50,002 0.8 50,0016
limon unidad 50,0600 1 50,06
bodka kuro litro 53,00 0,56 51,68
total bruto 51,80|
imprevistos 10% 40,18
costo neto r §1,98
gasto fabricacidn 15% 50,30
factor costo 33,33% 50,66
; utilidad 45% 50,89
subtotal 53,84
VA 12% 50,46
TOTAL $4,30|




Modelo de la carta para el restaurante

Figura 22

Modelo de la carta: portada y contraportada

MENU

GASTROBAR
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Figura 23

Menu

Coécteles
Mimosa de frutilla $6.00
Caipirinha $4.50
Mojito de maracuya $4.50
Dream’s araza $5.00
Mojito de uvilla $4.50
Entrada
Margarita de maracuya $3.50
Tabla de quesos $7.00 A
Queso de oregano, queso finas Margarita $3'5°
hierbas, queso de aji. mozzarella. Vodka Sunrise $5_°°
Muchines mixtos $3.00
3 muchines de yuca rellenos de
chancho
Mousse de tilapia $4,25 \
4

Costillas del campo Postres | \/

Costilla en salsa de naranjilla  $10.00

Costillas ahumadas. papas camperas y
ensalada Mouse de araza $2.08

Tamal de papa mandi $2,57.0

Costilla en salsa de guayaba $11.00 Porcion ca torta:de guayshalil £3/90

Costillas ahumadas. papas
camperas.ensalada

Costillas en salsa de tomatede $9.00

gg?tﬁllas ahumadas, papas camperas, BGbidOS

ensalada

Mix de Costilla $12.00

Costillas ahumadas con las salsas de la Jugo de temporada $1.50

casa, papas fritas y ensalada
Batidos $2.00
Te negro $1.50
Copa de vino de jamaica $3.00

:mm < Jarra de sangria de la casa (vino $7.00
ﬁ‘b&‘ de jamaica,uvilla,frutilla,cidra)

Reservas por teléfono:0978484545 | Email: ambargastrobar@gmail.com |
Direccién: Barrio Bellavista, calle Orquideas y los Canelos
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Estudio financiero para la implementacion del negocio
Para llevar a cabo la implementacion de la empresa es necesario realizar una

inversion, destinada a la adquisicién de activos fijos, mercaderia e implementos

Tabla 27

Costos referenciales de activos fijos, equipos industriales

~ FEQUPOSINDUSTRIALES

BUSCADO

MATERIALES CANTIDAD P. UNITARIO | TOTAL EN IMAGEN
Cocina industrial 2 /fl
quemadores + freidora + 1 $225,00 $225,00 moercado
plancha tore
Homo industrial 1 $160,00 $160,00 Mercado
libre
Refrigeradora doble 1 $1.300,00 $1.300,00 Mercado
puerta General Electric R R libre
Congelador industrial 1 $528.00 $528,00 Mercado
Vantec 300 litros ’ ' libre
Licuadora y procesador
de alimentos marca Ninja 1 $349,00 $349,00 m)erca“
1400 w tore
Microondas LG 42 litros
con gril 1 $135,00 $135,00 merca“
inoxidableMs1596cir tore
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Campana extractora de

humo RCA isla 90cm is $162,00 $324,00 m)ercam
90a g311160 tore
Mesas de trabajo acero
inoxidable bajo medida $930,00 $930,00 > r'k'jv'zrem
con lavavo solleslllr
Batidora de inmersion a
mano electrica Home $45,00 $45,00 F/Ilc)ercado
elements iore
Tanque de gas $40,00 $160,00 Mercado
libre
Detector de fuga de gas $19.99 $19.99 Mercado
glp propano 110v ’ ’ libre
Extintor de incendios PQS Mercado
10 libras $31,00 $62,00 libre
TOTAL | $4.237,99




Tabla 28

Costos referenciales activos fijos equipo de computo

EQUIPOS DE COMPUTACION
P. BUSCADO
MATERIALES | CANTIDAD UNITARIO TOTAL EN IMAGEN
Computador
Cpu Core 15,
12va, 12gb, 1 $565,00 $565,00 :\_/!Errcado
ssd 512gb led tore
19
Impresora
color
multifuncién Mercado
Epson 1 $280,00 $280,00 Linie
Ecotank ET
3750 wifi
TOTAL $845,00
Tabla 29

Costos referenciales de activos fijos de muebles y enseres

MATERIALES CANTIDAD P. TOTAL BUSCADO IMAGEN
UNITARIO EN

Botiquin 1 $30,00 $30,00 Mercado
equipado de Libre
primeros
auxilios
Set de bowls 7 2 $35,59 $71,18 Mercado
unidades Libre
diferentes
tamafios
Tablas de picar 4 $13,50 $54,00 Mercado
colores Libre
set de cuchillos 1 $290,00 $290,00 Mercado
profesionales Libre

Acero Inoxidable

16 piezas
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Tira magnética
para cuchillos

juegos
utensilios
tramontina 4
piezas en acero
inoxidable

Cuchardn 6 oz

colador /strainer
Hawthorne
calabrase,

Colador de
acero inoxidable
mango madera

Colador de
cocina12en1
Chef Basquet

Balanza gramera
eléctrica para
cocina

Bandeja de
acero inoxidable

$3,25

$20,00

$3,70

$16,57

$7,65

$4,00

$5,00

$6,00

$3,25

$40,00

$11,10

$33,14

$7,65

$8,00

$10,00

$12,00

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

LIl
o
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Picadora de
papas

Jarra de vidrio
1L

paquetes de 6
vasos

Copa malteada
9,25 oz

juego de vaijillas
20 pzs. Umco
otofio 8842

Juegos de
cubiertos

Portacubiertos

Exprimidor de
limén

25

24

$35,00

$2,35

$3,15

$2,25

$13,00

$14,90

$2,90

$0,80

$35,00

$11,75

$22,05

$56,25

$312,00

$74,50

$14,50

$1,60

M

ercado

Libre

M

ercado

Libre

tv

tv

tv

tv

tv

tv

. Ventas

. Ventas

. Ventas

. Ventas

. Ventas

. Ventas

=




Balde comercial
[ Juguera 20L

Platera 3 pisos
acero inoxidable

Juego de ollas
magefesa de
acero inoxidable
10 pzas

Juego de ollas a
presion Umco
acero inoxidable

Mesas de
comedor con 4
sillas para
restaurante en
madera

Counter de
recepcion

Rollo papel film
biodegradable
para cocina
antigrasa

$13,50

$25,00

$120,00

$58,00

$55,00

$320,00

$25,00

$27,00

$25,00

$240,00

$116,00

$440,00

$320,00

$50,00

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre

Mercado
Libre
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Rollo de papel 2 $3,00 $6,00 Mercado
aluminio 23 m Libre
Termémetro 1 $6,00 $6,00 Mercado
infrarrojo de Libre
cocina
/
Termémetro 1 $3,00 $3,00 Mercado
digital de cocina Libre .
para carnes
timer de coccion
Servilletas paca 2 $13,00 $26,00 Mercado e
16x300 Libre
Rollo de papel 50 $1,15 $57,50 Mercado
graft 80 grs Libre
marron
ecologico
TOTAL $2.414,47
Tabla 30
Costo referencial de suministros de limpieza
SUMINISTROS DE LIMPIEZA
MATERIALES @ CANTIDAD P. UNITARIO TOTAL IMAGEN
=/
Lavaplatos _
1 $7,35 $7,35 =

1GL




Estropajos
multiuso 3
unidades

$0,70

$1,40

Limpiones de
microfibra - 3
unidades

$4,07

$8,14

Set de escoba
y recogedor

$5,00

$10,00

Trapeador
Giratorio con
Balde para
secado

$11,99

$11,99

Rollo de papel
de cocina
absorbente
600 m.

$12,00

$12,00

Cloro Liquido
0ZZ 5%, 1GL

$3,86

$3,86

Desinfectante
de pisos
EcoLimpio,1GL

$6,00

$6,00
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Desinfectante
de alimentos 1 $21,00 $21,00
Ozz, 1GL

Basureros para

reciclaje 53L 2 $24,00 $48,00

TOTAL, mensual |  $12974 |

Tabla 31

Costos referenciales de gastos por servicios basicos, El porcentaje es referencial en base al menda.

GASTOS DE SERVICIOS BASICOS

Agua $ 20,00

Luz $ 30,00

Internet $ 22,00

Plan telefonia celular $ 10,00

Total mensual $ 82,00

Total anual $ 984,00
Tabla 32

Costos referenciales de adquisicion de materia prima

RUBRO ADQUISICION DE MATERIA
PRIMA

TIPO DE MATERIA %

PRIMA PRESUPUESTO TOTAL
Vegetales / Frutas 18% $135,00
licores 25% $187,50

Carnes 35% $262,50



Total, mensual

Otros 22% $165,00
Total mensual $750,00
Total anual $9.000,00
Tabla 33
De costos de activos fijos.
Activos Fijos Valor
Equipos industriales $ 423799
Equipos de computacién $ 845,00
Muebles y enseres $ 241447
Total $ 7.497,46
Tabla 34
Activos diferidos.
Activos Diferidos Valor
Gastos de Constitucion $ 600,00
Total $ 600,00
Tabla 35
Costo referencial de Gastos por Publicidad.
GASTOS DE PUBLICIDAD
Publicidad digital $ 30,00
Publicidad fisica $ 150,00

$ 180,00
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Total, anual $ 2.160,00
Tabla 36
Costos referenciales sueldos de personal
PERSONAL SUELDO IESS IESS Total gasto  Gasto
empleado empresa sueldo sueldo
9,45% 11,15% mensual anual
Chef $552,00  $52,16 $61,55 $613,55  $7.362,58
ejecutivo
Sous chef/ $540,00 $51,03 $60,21 $600,21 $7.202,52
jefe de bar
Cocinero/a  $450,00  $42,53 $50,18 $500,18  $6.002,10
Mesero $450,00  $42,53 $50,18 $500,18  $6.002,10
TOTAL $1.992,00 $188,24 $222,11 $2.214,11 $26.569,30
Tabla 37
Costos referenciales pagos décimos
PERSONAL SUELDOS DECIMO DECIMO TOTAL
3RO 4TO
Chef ejecutivo $552,00 $552,00 $450,00 $1.002,00
Sous chef/ jefe de  $540,00 $540,00 $450,00 $990,00
bar
Cocinero/a $450,00 $450,00 $450,00 $900,00
Mesero $450,00 $450,00 $450,00 $900,00
TOTAL $1.992,00 $1.800,00 $3.792,00
Tabla 38

Costos referenciales de sueldos y décimos anuales

TOTAL

TOTAL

SUELDOS  DECIMOS

TOTAL
ANUAL

$26.569,30 $3.792,00 $30.361,30
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Tabla 39

Costo referencial por servicios externos:

GASTOS DE SERVICIOS EXTERNOS

Mantenimiento de instalaciones $ 20,00
Mantenimiento de equipos $ 20,00
Total Mensual $ 40,00
Total Anual $ 480,00
Tabla 40
Capital de trabajo.
Rubro Mensual Anual
Sueldos $ 2580,11 $ 30.361,30
Servicios basicos $ 82,00 $ 984,00
Materiales de limpieza $ 129,74 $ 1,484.88
Publicidad $ 180 $ 2,160.00
Adquisicion de materia prima $ 750,00 $ 9.000,00
Servicios externos $ 40,00 $ 480,00
TOTAL $ 3.811,85 $ 40.825,30
Tabla 41

Inversién probable para la implementacion del local

PLAN DE INVERSION

Activos fijos $7.497 46

Activos diferidos $600,00

Capital de trabajo (anual)|$40.825,30

TOTAL $48.922,76
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Tabla 42

Costos Fijos del local

Sueldos $2.214,11
TOTAL $2.214,11
Tabla 43

Margen de contribucién.

Precio menu/Subtotal 19,67

Costo menu/Costo bruto 9,24

Ganancia/Margen de contribucién 10,43
Tabla 44

Punto de equilibrio

PE= Costos fijos / Margen de
contribucion

Costos fijos

Margen de contribucion

$2.214,11

$10,43

PE

212

Tabla 45

Punto de equilibrio igualado a cero

PE Venta y Costo TOTAL
Ventas (Subtotal) 212|$19,67 $4.177,56
Costo (Costo bruto) 212]$9,24 $1.963,45
Gasto / Costo fijo $2.214,11 $2.214,11
Punto de equilibrio |$0,00
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Analisis del estudio financiero

Con los calculos financieros gque se realizaron se puede tener una idea clara de la
inversion promedio que se va a realizar es de $48.972,26, tomando en cuenta los valores
de activos fijos y diferidos, que en afios posteriores se aplicara la respectiva depreciacion.

Uno de los rubros que resulta méas alto de sostener es el pago de sueldos a
empleados, que por ser un negocio que va a empezar dichos empleados son pocos, por
lo que es importante recalcar que se llevaran un horario de medio tiempo o parcial, ya
sea acortando horas de trabajo o solo dias fijos en la semana y dias festivos, que es
donde existe mayor demanda de atencidn por parte de establecimientos de comida, de
ser necesario también se tomara en cuenta horas extra que sea el caso podrian ser
recompensadas con menos horas de trabajo en otras ocasiones.

El margen de ganancia del mend que resalta es de $10.43, sin embargo, esto
deberé volver a ser calculado y valorado al momento en el que el negocio se encuentre
en funcionamiento, tomando en cuenta los totales por pax de costos brutos y subtotales
que especifiquen las recetas estandar de cada plato o bebida que se encuentra en nuestro
mend.

Para que un negocio pueda funcionar de manera integral es importante tener en
cuenta el capital de trabajo necesario, en este caso es de $40.825,30 anual.

El menl de la carta viene a ser el margen de contribucion y ganancia, pero es
necesario volver a calcular al momento de poner en marcha el local, tomando como
referencia los totales como pax de costos brutos y subtotales que justifiquen las recetas

estandar, tanto en bebidas como en platos ofertados en la carta.
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Para determinar se tiene que buscar el punto de equilibrio y asi saber cuanto se
debe vender para cubrir gastos, costos y cual es el valor econdmico que se debe alcanzar
para sacar gastos operativos y procesos productivos.

Sintesis del capitulo

En el capitulo 11, se desarroll6 la misién y vision de la empresa y de esto se
parti6 para poder establecer cual serian las metas y estrategias que esta tendria para poder
subsistir y salir a flote de una mejor manera, dentro de este capitulo se desarrollo el
anélisis FODA, ya que es una parte fundamental para el inicio de cualquier empresa
dando a conocer y tener en cuenta cuales serian sus fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas dentro del medio.

También se realiz6 un organigrama funcional de quienes seran los colaboradores
en este nuevo desafio, ademas de ello, el mismo ayudo a conocer cuales tendrén que ser
las capacidades y conocimientos que deberan tener para poder ser contratados y puedan
Ilevar correctamente sus funciones dentro del gastrobar.

El disefio sera el logo que representara al negocio y también los diferentes medios
de comunicacion (en este caso redes sociales) ademas de sus empaques, cajas y otros,
para mayor distribucion y conocimiento de la marca.

Como punto final y méas importante se desarrolld6 minuciosamente el ambito
financiero a traves de un arduo analisis, el cual se distribuyo6 en diferentes fases como;
el plan de inversion, costos de produccion, salarios de empleados y fijacion de precios
para el mend, con ayuda y de la mano del punto de equilibrio, importante para fijar

precios, se pudo conocer la factibilidad del proyecto a futuro.
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Conclusiones

Fue necesario llevar a cabo un muestreo con la finalidad de poder conocer cuél
seria la factibilidad de implementar un gastrobar en la Ciudad de EI Chaco y cual
seria la rentabilidad que podria este tener para asi ayudar no solo al ambito

comercial sino también turistico.

Dar a conocer los productos locales a mayor nimero de consumidores y sus
diferentes cualidades, ya que como costumbre mayormente los productos son
utilizados solo para el consumo en jugo, se quiere llegar a que sean conocidas

por su variada utilidad en la comida.

Consumir mayormente productos netamente locales para que asi los productores
sean proveedores de nuestro negocio generandoles ingresos fijos.
Investigar el nivel de motivacion de los habitantes del sector respecto a la

implementacion de un gastrobar o también conocido como Gastrobar.

Llegar a través de los medios sociales a ser conocido el Gastrobar ya que en la
actualidad es el medio mas facil y rapido de conseguir un mayor numero de

clientes.

Finalmente se puede decir que, con los resultados y todo el trabajo realizado con
esta investigacion este negocio podria llegar a ser factible en este sector dandose
a conocer por ofrecer no solo productos de calidad, sino que va a tener cosas
diferentes y no a lo que se acostumbra diariamente aqui, con cada uno de los ejes
de estudio que deben ser manejados con atencion se podra poder en marcha la

construccién del establecimiento.
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Recomendaciones

Para una mejor atencion al cliente, es importante que el personal tenga una
capacitacion, sobre manejo y proceso de preparacion de los alimentos, esto
sera esencial para el buen funcionamiento en todo local

Tener en cuenta los sistemas de seguridad, en caso de algun altercado dentro
del establecimiento y asi cuidar la integridad del clientes y personal que
labora.

Realizar un estudio financiero mes a mes con el fin de conocer problemas
econdmicos que se podrian generar, ya sea por un mal manejo o gastos

innecesarios.
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AnNexos

Anexo 1 Muestra de las encuestas digitales que se realizaron.

Preguntas Respuestas@ 7 Vista previa % Estilo Recopilar respuestas O presentar -

ENCUESTA DE MERCADO

116 02:35 Cerrado

Respuestas Tiempo medio para finalizar Estado

Publicar puntuaciones @ Abrir en Excel =+

1. Genero (0 punto)

Mss detalles £F Informacion

Anexo 2 Evidencia fotografia de las hojas en el focus group.
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Anexo 3 Fotografias entrevista

Anexo 4 Imagen de la papa mandi
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Anexo 5 Preparacion de platos a degustar (papa mandi)
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Anexo 7 Ingredientes y preparacion del coctel de uvilla

Anexo 8 Focus Group




