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Resumen ejecutivo
El presente documento detalla el proyecto para la creacion del restaurante "El
Cangrejo Azul", un emprendimiento gastronomico ubicado en la provincia de
Esmeraldas, parroquia Las Palmas, que ofrecera una experiencia culinaria Gnica
basada en platos elaborados con Cangrejo Azul y otros mariscos frescos de la region.
El proyecto se basa en el modelo de negocio Canvas, una herramienta que permite
analizar y estructurar los diferentes componentes clave para el éxito del

emprendimiento.

Ecuador, cuenta con una rica tradicidon pesquera y un alto consumo de
mariscos en todo el pais. Sin embargo, en la provincia de Esmeraldas, existe una
oportunidad para aprovechar la abundancia de cangrejo azul y otros mariscos locales
mediante la creacidon de un restaurante tematico que ofrezca una propuesta

gastrondmica innovadora y atractiva para residentes y turistas.

Se abordan conceptos clave sobre el emprendimiento en el sector de la
restauracion, su importancia econdémica y cultural, asi como la definicion y
caracteristicas del emprendimiento gastronomico. Ademads, se destaca el papel de los
restaurantes como catalizadores de la identidad cultural y la preservacion de la

herencia culinaria local.

Se presenta una investigacion exploratoria y descriptiva para comprender el
contexto actual del mercado de restaurantes en Esmeraldas, las preferencias de los
consumidores y los factores clave para el éxito del proyecto. Se utilizaran técnicas

como encuestas, entrevistas y observacion para recopilar informacion valiosa.
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Se analizara la viabilidad del proyecto desde diferentes perspectivas,
incluyendo estudios de mercado, técnicos, organizacionales, legales y financieros.
Esto permitird evaluar la factibilidad y rentabilidad del emprendimiento, asi como

identificar posibles riesgos y estrategias para mitigarlos.

Utilizando el modelo Canvas, se definirdn los aspectos clave del negocio,
como la propuesta de valor, segmentos de clientes, canales de distribucion, relaciones
con clientes, fuentes de ingresos, recursos clave, actividades clave, socios estratégicos

y estructura de costos.

Finalmente, se presentaran las conclusiones derivadas del analisis realizado y
se brindardn recomendaciones para la implementacion exitosa del proyecto,
considerando factores criticos como la gestion eficiente de recursos, la estrategia de
marketing, la capacitacion del personal y el cumplimiento de normativas y

regulaciones aplicables.
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Capitulo I
Tema
PROYECTO INTEGRADOR PARA LA CREACION DEL RESTAURANTE
“EL CANGREJO AZUL”, UBICADO EN LA PROVINCIA DE ESMERALDAS,
PARROQUIA LAS PALMAS, MEDIANTE LA ESTRUCTURA DEL MODELO DE

NEGOCIO CANVAS.

Marco contextual- antecedentes

Ecuador, como pais costero, goza de una amplia variedad de productos
marinos que abastecen tanto a la poblacion local como a los mercados
internacionales. Desde camarones hasta langostinos y diversas especies de pescados,
la oferta de mariscos en Ecuador es abundante y diversa (Ecuador, Instituto Nacional
de Pesca, 2020). Sin embargo, es importante destacar que la economia ecuatoriana no
solo se basa en la industria pesquera, sino también en la agricultura, que juega un
papel crucial en la generacion de ingresos y empleo en varias provincias del pais

(Banco Mundial, 2019)

El consumo de mariscos en Ecuador no se limita inicamente a las regiones
costeras, sino que se extiende a lo largo y ancho del pais. A pesar de que las zonas
costeras tienen una mayor disponibilidad y variedad de mariscos frescos, las ciudades
del interior también cuentan con una amplia oferta de estos productos, gracias a los
sistemas de distribucion y transporte eficientes que permiten llevar los productos del
mar a diferentes partes del pais (Ecuador, Ministerio de Desarrollo Urbano y

Vivienda, 2018)
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De acuerdo con datos del Ministerio de Acuacultura y Pesca, el consumo per
capita de productos del mar en Ecuador ha ido en aumento en los tltimos afios,
alcanzando un promedio de 22 kilogramos por persona al afio. Este aumento se debe
en parte a la creciente popularidad de los mariscos como una opcion saludable y
deliciosa en la dieta ecuatoriana, asi como a la disponibilidad y accesibilidad de estos

productos en los mercados locales (Ministerio de Acuacultura y Pesca, 2021)

La industria pesquera en el Ecuador contempla:

El procesamiento y la exportacion de productos marinos representan la
principal actividad econémica de la provincia de Manabi. Manta, la capital, se
destaca como el principal puerto pesquero del Pacifico Oriental y cuenta con
una abundante variedad de recursos marinos que son fundamentales para la
alimentacion, el empleo y la economia local. Estos productos marinos son una
excelente fuente de proteinas de alta calidad, facilmente asimilables por el
organismo humano, y estan enriquecidos con nutrientes como fésforo,
potasio, hierro, magnesio, sodio, acido folico y vitaminas esenciales para la

salud ocular. (Ecuador, Ministerio de Turismo, 2012)

Segun (ElI Comercio, 2015), los mariscos son el pilar de la gastronomia
esmeraldena, reconocida en todo el pais por su exquisito sabor. Tanto los habitantes
locales como los turistas que visitan los destinos costeros de Esmeraldas disfrutan de
estos manjares. Se observa un aumento en el consumo de mariscos entre personas

procedentes de la Sierra Andina ecuatoriana y visitantes extranjeros que acuden a los
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balnearios de Esmeraldas, segun lo reportado por la Asociacion de Cevicheros de

Atacames.

Ubicacion geografia

Esmeraldas, la provincia més septentrional de la costa ecuatoriana, se
distingue por su paisaje llano, salpicado por pequeiias colinas que no superan los 30
metros sobre el nivel del mar. Su clima abarca desde el tropical subhimedo hasta el
subtropical muy hiumedo, con una temperatura promedio de 23°C. Esta region, rica en
biodiversidad y recursos naturales, ha capturado la atencion tanto de locales como de
visitantes por sus condiciones geograficas y climaticas particulares (Rebotier,

Metzge, & Pigeon, 2023).

Aspectos demograficos

Segun los datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica y
Censos del Ecuador (INEC) en el censo realizado en 2022, la provincia de
Esmeraldas alberga una poblacion total de 553,900 habitantes. Esta cifra refleja el
dinamismo demografico de la region y su importancia como uno de los centros
poblacionales mas significativos del pais (Ecuador, Instituto Nacional de Estadisticas

y Censos, 2022)

Platos tradicionales

La provincia de Esmeraldas, se distingue por una rica tradicion culinaria que
resalta la diversidad y frescura de sus productos estrella, entre los que se destacan los
pescados y mariscos, asi como las carnes y una variedad de frutas tropicales como el

coco, el platano verde y maduro, y la exquisita chillangua. Entre los platos tipicos
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mas emblematicos de la region se encuentran los ceviches, el pescado frito
acompafiado de arroz y patacones, la reconfortante sopa marinera, el tradicional caldo
de bagre, el sabroso arroz con camardn, el exquisito arroz con concha, los cangrejos
encocados, el apetitoso arroz marinero, los encocados de guanta, y una amplia gama
de otros platos que deleitan hasta los paladares mas exigentes (Cedefio Bueno &
Chiriguaya Segura, 2018) Esta exquisita variedad gastrondémica refleja la riqueza
cultural y culinaria de Esmeraldas, siendo un fiel reflejo de la identidad y el sabor de

la region.

Turismo

Esmeraldas, conocida popularmente como "la provincia verde", se encuentra
ubicada en la costa noroccidental de Ecuador, y sus impresionantes playas son, sin
duda alguna, uno de sus mayores atractivos. A tan solo 30 kilometros al sur de la
ciudad de Esmeraldas se encuentra Atacames, un destino turistico que recibe
visitantes durante todo el afio. Esta localidad costera es famosa entre los habitantes de
Quito, la capital del pais, quienes la han bautizado como "la playa de los Quitefos"
debido a su cercania con la capital (Ecuador, Gobierno Autonomo Descentralizado de

Esmeraldas, 2018).

La belleza natural de Esmeraldas y la diversidad de sus playas ofrecen a los
visitantes una experiencia Unica, donde pueden disfrutar del sol, la arena y el mar, asi

como de una amplia variedad de actividades recreativas y deportivas.
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Comercio

En el cantdn, las ocupaciones mayoritarias se dividen principalmente entre
trabajos elementales, agricultores y trabajadores calificados. Les siguen en
importancia los oficiales, operarios y artesanos, mientras que los trabajadores de
servicios y vendedores también juegan un papel destacado en la economia local

(Ecuador, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2022)

Analisis involucrados
El cuadro presenta un analisis de los principales involucrados en el proyecto

de creacion del restaurante "EI Cangrejo Azul" en Esmeraldas.

Se identifican 4 grupos de involucrados:

e Clientes

e Dueno del restaurante

e Proveedores

e Competencia directa

Para cada grupo se analizan:

o Intereses en la investigacion: qué buscan o esperan obtener del proyecto.

e Problemas percibidos: principales problemas, dificultades o riesgos que

visualizan con la puesta en marcha del negocio.

e Recursos y mandatos: qué recursos pueden aportar al proyecto y qué normas o

requerimientos deben cumplir.



22

Este andlisis permite comprender a profundidad los intereses, motivaciones,

recursos y limitaciones de cada actor clave.

A partir de esta informacion, el duefio del restaurante puede desarrollar
estrategias efectivas para satisfacer las expectativas de clientes y proveedores,

cumplir con normativas, y posicionarse frente a los competidores.



Tabla 1

Andlisis involucrados
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RECURSOS Y
MANDATOS

ANALISIS DE INTERESES EN LA PROBLEMAS (recursos que
INVOLUCRADOS| INVESTIGACION PERCIBIDOS aporten y mandatos
son leyes, normas a
seguir)
Identificar y
Buscan una comprender las
experiencia Oferta limitada de .
. preferencias
gastronomica restaurantes con .
2 . e gastronémicas locales
auténtica de la region comida tipica de de | .
a buen precio calidad y de 1o turlsta§ para
. ' . ' adaptar el menuy el
Clientes Desean platos frescos | Precios elevados en -
servicio del
y sabrosos a base de algunos .
. o restaurante. Ademas,
mariscos y pescados. | establecimientos. .
- g establecer estrategias
Valoran un servicio Mala atencion en ;
. de marketing para
amable y ambiente algunos locales.
atraer y retener
agradable. .
clientes.
Qf.recer una propuesta Alta inversién
Unica gastronomicade | . .. .
inicial requerida. e
la zona. . Aportar capital inicial
Conseguir : . .
Lograr para la inversion, asi
~ - ) proveedores locales S
Duefio del posicionamiento y confiables Como experiencia en
restaurante rentabilidad del Loarar ' la gestion de negocios
negocio. | -ogre y conocimientos en el
. posicionamiento en L
Brindar una fuente de sector gastronémico.
el mercado como
empleo a la .
. nuevo negocio.
comunidad.
Establecer relaciones
solidas con
Fluctuaciones en la | proveedores locales
oferta de productos | de mariscos frescos y
Tener un comprador seglin temporadas otros ingredientes
constante para sus gun temp ’ g
roductos pesqueros Cumplimiento de necesarios para el
Proveedores P " | pagos por parte del menu. Ademas,

Establecer una
relacion comercial
estable y beneficiosa.

restaurante.
Lograr acuerdos que
beneficien a ambas
partes.

negociar acuerdos
favorables para
garantizar la calidad y
el suministro
constante de
productos.
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COMPETENCIA
DIRECTA

Mantener o aumentar
su cuota de mercado
en la zona.
Fidelizar a sus clientes
actuales.
Mejorar sus
estrategias frente a
nuevos competidores.

Posible pérdida de
una porcion del
mercado.
Ajustar estrategia
frente a nueva oferta
gastronémica.
Mantener la
preferencia de los
consumidores
actuales.

Realizar un andlisis
detallado de los
competidores locales
para identificar sus
fortalezas y
debilidades. Utilizar
esta informacion para
diferenciar el
restaurante “El
Cangrejo Azul"y
desarrollar estrategias
competitivas
efectivas.

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 1

Problemas de investigacion

Diversificacion de

la oferta
gastronémica local
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Demanda
insatisfecha de

opciones
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Generacion de
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Cangrejo Azul
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Formulacion de problema

(Cuales son las demandas y preferencias del mercado local de la provincia de
Esmeraldas, especificamente en la Parroquia Las Palmas, en relacion con el consumo
de platos elaborados a base de cangrejo, y como pueden estas ser atendidas de manera
efectiva por el restaurante "El Cangrejo Azul" para garantizar su viabilidad y éxito en

el sector gastrondmico?

Definicion del problema

El problema que motiva esta investigacion radica en la necesidad de
identificar y seleccionar una ubicacion estratégica para la apertura del restaurante "El
Cangrejo Azul" en la provincia de Esmeraldas, especificamente en la Parroquia Las
Palmas. Esta eleccion de ubicacion es crucial para el éxito del proyecto, ya que
influira directamente en la visibilidad, accesibilidad y potencial de clientela del

restaurante.

El restaurante "El Cangrejo Azul" busca posicionarse como un referente
gastronémico en la region, ofreciendo una experiencia culinaria tinica basada en la
autenticidad y frescura de los productos locales, especialmente los platos a base de
cangrejo. Sin embargo, la falta de una ubicacion estratégica podria limitar su
capacidad para atraer y retener clientes, asi como para competir eficazmente en el

mercado local de restaurantes.

Por lo tanto, el problema se centra en la necesidad de identificar una ubicacion
que cumpla con los criterios especificos de visibilidad, accesibilidad, densidad

poblacional, potencial de clientela y competencia cercana, con el fin de maximizar las
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oportunidades de éxito del restaurante "El Cangrejo Azul" en la provincia de

Esmeraldas.

Variables

Variable dependiente

Exito y rentabilidad del restaurante "El Cangrejo Azul".

Variable independiente

Estructura sobre la cual se desarrolla el proyecto.

Objeto de estudio y campo de accion

La investigacion se enfocara en la identificacion de una ubicacion estratégica
que permita posicionar de manera efectiva la marca "EL CANGREJO AZUL" en la
provincia de Esmeraldas, ofreciendo a los clientes un producto altamente demandado

en la region.

Campo de accion
El campo de accion del proyecto de creacion del restaurante "El Cangrejo
Azul" abarca diversas dreas que seran clave para su desarrollo y éxito en la provincia

de Esmeraldas. Estas 4reas incluyen:

1. Ubicacién Estratégica: Identificar y evaluar diferentes ubicaciones dentro de
la provincia de Esmeraldas, especialmente en la Parroquia Las Palmas, para

establecer el restaurante "El Cangrejo Azul". Esto implica analizar factores como



27

accesibilidad, visibilidad, densidad poblacional, competencia cercana y potencial

de clientela.

2. Disefio y Decoracion del Restaurante: Desarrollar un concepto de disefio
interior y exterior que refleje la identidad del restaurante y atraiga a los clientes.
Esto incluye la seleccion de materiales, mobiliario, iluminacion y decoracion que

creen una atmosfera acogedora y atractiva.

3. Desarrollo del Menu: Crear un menu variado y atractivo que destaque los
productos estrella del restaurante, como los platos a base de cangrejo, asi como
otros platos tipicos de la region de Esmeraldas. Se debera considerar la calidad de
los ingredientes, la presentacion de los platos y la diversidad de opciones para

satisfacer los diferentes gustos y preferencias de los clientes.

4. Gestion de Proveedores: Establecer relaciones comerciales con proveedores
locales y regionales que garanticen el suministro constante de ingredientes frescos
y de alta calidad para la elaboracion de los platos del restaurante. Esto implica
negociar precios, establecer contratos y asegurar la trazabilidad y sostenibilidad

de los productos.

5. Marketing y Promocion: Disefar e implementar estrategias de marketing y
promocioén que den a conocer el restaurante "El Cangrejo Azul" y generen interés
y expectativa entre los potenciales clientes. Esto puede incluir la creacion de una
identidad visual, el uso de redes sociales, la realizacion de eventos promocionales

y la colaboracion con influencers y medios de comunicacion locales.
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6. Gestion Operativa: Establecer procesos y procedimientos operativos
eficientes para el funcionamiento diario del restaurante, incluyendo la gestién de
reservas, atencion al cliente, control de inventario, gestion de personal, entre otros

aspectos fundamentales para brindar una experiencia positiva a los clientes.

7. Control Financiero: Implementar sistemas de control financiero que
permitan monitorear los ingresos, gastos y rentabilidad del restaurante. Esto
incluye la elaboracion de presupuestos, el seguimiento de costos y la evaluacion
periodica del desempefio financiero para garantizar la viabilidad y sostenibilidad

del negocio a largo plazo.

Justificacion

La eleccion de abordar este problema se fundamenta en la necesidad
imperante de comprender las dindmicas del mercado local en la provincia de
Esmeraldas, especificamente en lo que respecta al consumo de platos elaborados a
base de cangrejo. Considerando el rico potencial econdmico y cultural de esta region
costera, resulta fundamental para el éxito del restaurante "El Cangrejo Azul"

comprender a fondo las preferencias y demandas de los potenciales clientes locales.

Esta investigacion no solo busca identificar las necesidades y expectativas de
los consumidores, sino también proporcionar una base solida para la toma de
decisiones estratégicas en cuanto a la oferta gastrondmica del restaurante. Al ajustar
la propuesta culinaria de manera precisa y estratégica, se pretende garantizar la
satisfaccion del cliente y, en consecuencia, fomentar la fidelidad de los clientes

existentes y atraer a nuevos comensales.



29

Ademas, el estudio de las preferencias del mercado contribuiré
significativamente al desarrollo y crecimiento del emprendimiento en el sector de la
restauracion en la region. Al entender mejor las necesidades del mercado local, "El
Cangrejo Azul" podré posicionarse de manera mas competitiva, diferenciarse de la

competencia y establecer una sélida base para su crecimiento futuro.

Objetivos

Obijetivo general

Disefiar y establecer de manera efectiva la estructura operativa y comercial del
restaurante "EI Cangrejo Azul", ubicado en la provincia de Esmeraldas, parroquia Las
Palmas, mediante la aplicacion del modelo de negocio Canvas, con el fin de garantizar

su viabilidad y éxito en el mercado local y turistico.

Obijetivos especificos

1. Realizar un diagnostico preciso de las preferencias gastronomicas y las
necesidades del mercado local y turistico de la provincia de Esmeraldas,

mediante la revision bibliografica.

2. Evaluar la efectividad de la campaiia de promocion del restaurante "Cangrejo
Azul" en el sector de Las Palmas, provincia de Esmeraldas, a través de una
encuesta de 14 preguntas dirigida a potenciales clientes, con el fin de
determinar el nivel de conocimiento de la marca, la percepcion de la oferta

gastrondmica y la intencion de visita.
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3. Desarrollar una propuesta de negocios basado en el modelo CANVAS para el
restaurante "El Cangrejo Azul" en el Canton Esmeraldas, con un enfoque en

atraer y retener clientes potenciales del sector Las Palmas.
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CAPITULO IT
MARCO TEORICO
Introduccion al Emprendimiento en el Sector de la Restauracion
El emprendimiento en el sector gastronomico ha experimentado un
crecimiento significativo en las ultimas décadas, convirtiéndose en una opcion
atractiva para aquellos que buscan materializar sus ideas creativas y pasiones
culinarias. Segun el informe de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) sobre
"Tendencias del Turismo Gastronémico", este fenomeno ha ganado terreno como una
forma unica de explorar y experimentar nuevas culturas (Organizacion Mundial del

Turismo, 2021).

Definicion y Caracteristicas del Emprendimiento Gastronémico

El emprendimiento gastrondmico se define como la creacion y gestion de
negocios relacionados con la preparacion y venta de alimentos y bebidas. Este sector
se distingue por su naturaleza creativa, donde los emprendedores no solo ofrecen
productos, sino también experiencias culinarias Unicas. De acuerdo con la
investigacion, el emprendimiento se caracteriza por ser un proceso en el cual se
detectan y aprovechan oportunidades con el proposito de desarrollar nuevos

productos o servicios (Shane & Venkataraman, 2000).

Importancia Econémica y Cultural de los Restaurantes
Los restaurantes desempefian un papel crucial en la economia local y
nacional. Ademads de generar empleo y contribuir al desarrollo econémico, los

restaurantes también son catalizadores de la cultura y la identidad de una comunidad.
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En su obra "The Culinary Imagination: From Myth to Modernity", explora como la
gastronomia no solo es una forma de alimentacion, sino también una expresion

cultural arraigada en la identidad de una sociedad. (Gilbert, 2014)

En el ambito cultural, los restaurantes actiian como lugares de encuentro,
celebracion y preservacion de la herencia culinaria. "EL CANGREJO AZUL" asume
el compromiso de ser un actor relevante en la difusion y promocion de la riqueza
gastronomica de Esmeraldas, destacando ingredientes locales y recetas tradicionales
que han pasado de generacion en generacion. La apertura de "EL CANGREJO
AZUL" no solo representa una oportunidad de emprendimiento, sino también un
homenaje a la diversidad y autenticidad de la gastronomia esmeraldefia. Este
proyecto, concebido bajo la estructura del modelo CANVAS, busca no solo satisfacer
el apetito de los comensales, sino también alimentar el alma a través de experiencias

gastrondmicas unicas y memorables.

Importancia Gastronémica y Economica de los Cangrejos
Diversidad Culinaria: Los cangrejos son apreciados en diversas culturas
culinarias y aportan una rica variedad de sabores y texturas a los platos (Kaynor &

Keller, 2006).

Demanda y Mercado: La creciente demanda de platos a base de cangrejo ha
generado un mercado dindmico. Los restaurantes desempefian un papel clave en

satisfacer esta demanda (Kaynor & Keller, 2006).
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Gestion de Recursos y Sostenibilidad
Pesca Sostenible: La sobreexplotacion puede amenazar las poblaciones de
cangrejos. Estrategias de pesca sostenible, como limites de captura y temporadas de

veda, son esenciales para garantizar la sostenibilidad a largo plazo (Rathbun, 1924).

Impacto Ambiental: Investigaciones han destacado los impactos ambientales
de la pesca no regulada de cangrejos. La gestion adecuada se presenta como una

solucion para minimizar estos impactos (Rathbun, 1924).

Precios y Mercado Gastronomico
Factores Determinantes de Precios: Investigaciones han identificado
factores como la temporada, la frescura y la especie como determinantes clave de los

precios de los cangrejos en el mercado gastronomico (Rathbun, 1924).

Valor Agregado en la Gastronomia: La inclusion de cangrejos en los ments
de restaurantes no solo aporta valor gastronémico, sino que también puede influir en

la percepcion de la calidad y exclusividad del establecimiento (Rathbun, 1924).

Regulaciones y Vedas
Legislacion y Normativas: La legislacion, como la implementacion de vedas,
es fundamental para controlar la extraccidon y garantizar la reproduccion de las

poblaciones (Yeo, Cumberlidge, Magalhaes, Campos , & Daniels, 2007)
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Tipos de cangrejos
Los cangrejos son crustaceos que exhiben una notable diversidad en cuanto a
tamafo, forma y habitat. A continuacion, detallamos algunos de los tipos mas

destacados, resaltando sus caracteristicas distintivas y aplicaciones culinarias:

Cangrejo Azul (Callinectes sapidus):

Ilustracion 1

Cangrejo Azul

Conocido también como cangrejo de caparazon azul, habita en aguas costeras
de América del Norte. Su carne dulce y el brillo distintivo de su caparazon azul lo

convierten en una delicia culinaria apreciada (Dungy, 2007).
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Cangrejo de Rio (Astacoidea):

Ilustracion 2

Cangrejo de rio

Este grupo incluye diversas especies de cangrejos de agua dulce, como el
cangrejo de rio americano y el cangrejo de rio europeo. Su hébitat en agua dulce y la
calidad de su carne los hacen populares en diversas preparaciones culinarias

(Holdich, 2002).

Modelo de gestion empresarial CANVAS

El presente proyecto tiene como objetivo disefiar un plan de negocios para la
creacion del restaurante "El Cangrejo Azul" en Esmeraldas, mediante la aplicacion
del modelo Canvas. El modelo Canvas fue desarrollado por Alexander Osterwalder e
Yves Pigneur como una herramienta de planificacion estratégica para el disefio de
modelos de negocio. Se basa en un lienzo de 9 componentes clave que cubren las

areas mas importantes para el desarrollo de un negocio (Osterwalder & Yves, 2011)

Los 9 mddulos del lienzo Canvas son: segmentos de mercado, propuestas de

valor, canales, relaciones con clientes, fuentes de ingresos, recursos clave, actividades



36

clave, asociaciones clave y estructura de costos. El analisis integrado de estos
elementos permite disefiar la estrategia, ejecucion y sostenibilidad del negocio

(Osterwalder & Yves, 2011).

El modelo Canvas ofrece diversas ventajas para la elaboracion de planes de
negocio. Facilita la representacion completa del modelo en una sola pagina, fomenta
la colaboracion, permite la identificacion de puntos fuertes y areas de mejora, se
adapta facilmente a cambios y pone énfasis en la propuesta de valor (Ferreira Herrera,

2015).

Para el caso del restaurante "El Cangrejo Azul", la aplicacion del lienzo
Canvas servird para definir los elementos diferenciadores de la propuesta
gastronomica, el publico objetivo, la experiencia al cliente, las alianzas estratégicas,
las actividades operativas clave y la estructura de ingresos y costos. De esta forma se
podra disefiar un modelo de negocio sélido y con proyeccion de éxito (Ferreira

Herrera, 2015).
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Oportunidades del Modelo Canvas para "El Cangrejo Azul"

Modelo Canvas

Tabla 2

Modelo CANVAS, Aspectos internos y externos

MODELO CANVAS
ASPECTOS INTERNOS ASPECTOS EXTERNOS
e Red de socios e Segmento de mercado
e Actividades clave e Propuesta de valor
e Recursos clave o Canales
o Estructura de costos e Relacion con clientes

e Fuente de ingresos

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Segmentos de mercado

Definicion:

El segmento de mercado para el restaurante "EL CANGREJO AZUL" se
define como aquellos clientes potenciales a los que el restaurante busca servir y
satisfacer. En este caso, se busca atraer a diferentes grupos demograficos y amantes

de la gastronomia que aprecien la experiencia Unica ofrecida por el restaurante.

Tipos de Segmentacion:

El servicio estara dirigido a una amplia gama de clientes, independientemente
de su edad, género o nivel socioecondmico, con un enfoque inclusivo y acogedor. Se

priorizara a los residentes locales de la provincia de Esmeraldas, especificamente del
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sector Las Palmas, asi como a turistas y visitantes de la zona. Ademas, se buscara
atraer a personas que valoren experiencias culinarias Unicas, disfruten de atmosferas
relajadas y estén interesadas en conectar con la cultura local. También se segmentara
a aquellos que buscan opciones gastronomicas diferentes, explorando sabores

innovadores y mostrando preferencia por productos del mar

Propuestas de valor

Las propuestas de valor son elementos esenciales que diferencian a un
restaurante y generan atraccion y lealtad por parte de los clientes. Para "EL
CANGREJO AZUL," se plantean propuestas de valor que destacan la singularidad y

calidad del servicio ofrecido:

Experiencia Gastronémica Unica:

"EL CANGREJO AZUL" se compromete a ofrecer a sus clientes una
experiencia gastronémica Unica y memorable. Cada plato estd disefiado para resaltar
los sabores frescos y auténticos de los productos marinos, brindando una explosion de

exquisitez en cada bocado.

Variedad y Frescura de Productos:

La propuesta se centra en la utilizacion de productos frescos y de alta calidad.
El ment se disenara cuidadosamente para ofrecer una amplia variedad de platillos
que capturan la esencia de la cocina de mar. Los clientes pueden esperar disfrutar de

productos frescos y sabrosos en cada visita.
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Ambiente Acogedor y Tematico:

"EL CANGREJO AZUL" se distingue por su ambiente acogedor y tematico
que transporta a los comensales a un rincén marino encantador. La decoracion, la
iluminacion y la musica se combinan para crear un ambiente que refleje la esencia del

océano, proporcionando un espacio relajante y agradable.

Atencion Personalizada y Calida:

La atencion al cliente se erige como una piedra angular en la propuesta de
valor para "EL CANGREJO AZUL". Se prioriza la creacidon de una experiencia
integral que va mas alla de la simple oferta gastronémica. A continuacion, se detallan

aspectos clave para brindar un servicio excepcional:

Servicio Calido y Personalizado: El "servicio calido y personalizado" se
refiere a una experiencia de atencion al cliente que se caracteriza por la amabilidad, la
atencion individualizada y el trato personalizado ofrecido por parte del personal de
servicio hacia los clientes. Este tipo de servicio se centra en establecer una conexion
emocional con los clientes, anticipar sus necesidades y brindarles una experiencia

positiva y memorable.

En el libro "El pequefio libro de la atencion al cliente para Dummies", se
ejemplifica la relevancia de brindar un servicio personalizado y acogedor como
estrategia para cultivar la fidelidad de los clientes y destacarse en un mercado

competitivo. (Leland & Bailey, 2010)
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El articulo "La importancia del servicio al cliente" resalta la fundamental
necesidad de ofrecer un servicio célido y personalizado para satisfacer las
expectativas de los clientes y establecer relaciones duraderas con ellos. (Kleyman

Nudel, 2009).

Bienvenida Auténtica: La "bienvenida auténtica" es un término que se refiere
a la experiencia de recibir a alguien de una manera genuina, sincera y acogedora. Se
trata de un acto que va mas alla de las formalidades superficiales y que implica una
conexion auténtica con la persona que llega, mostrando interés genuino y haciendo

que se sienta valorada y apreciada desde el primer momento.

En el libro "Atencion al cliente para Dummies" se destaca la importancia de
ofrecer una bienvenida auténtica para crear una impresion positiva desde el inicio de
la interaccion con el cliente, lo que contribuye a establecer una relacion sélida y

duradera (Leland & Bailey, 2010).

Ademas, en el articulo "La importancia de la primera impresion en el servicio
al cliente" se menciona que una bienvenida auténtica es fundamental para generar
confianza y satisfaccion en los clientes, ya que muestra un verdadero compromiso

con su bienestar y comodidad (Leland & Bailey, 2010)

Experiencia Integral: La "bienvenida auténtica" es un término que se refiere
a la experiencia de recibir a alguien de una manera genuina, sincera y acogedora. Se

trata de un acto que va mas alla de las formalidades superficiales y que implica una
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conexion auténtica con la persona que llega, mostrando interés genuino y haciendo

que se sienta valorada y apreciada desde el primer momento.

En el libro "Atencidn al cliente para Dummies", se destaca la importancia de
ofrecer una bienvenida auténtica para crear una impresion positiva desde el inicio de
la interaccion con el cliente, lo que contribuye a establecer una relacion solida y

duradera (Leland & Bailey, 2010).

Ademas, en el articulo "La importancia de la primera impresion en el servicio
al cliente", se menciona que una bienvenida auténtica es fundamental para generar
confianza y satisfaccion en los clientes, ya que muestra un verdadero compromiso

con su bienestar y comodidad (Leland & Bailey, 2010)

Atencion a Detalles Personalizados:
La "atencion a detalles personalizados" se refiere a la practica de prestar cuidadosa
atencion a los aspectos especificos y unicos de las necesidades, preferencias o
situaciones individuales de cada cliente o persona. Esta atencidon personalizada se
centra en identificar y abordar detalles especificos que pueden marcar la diferencia en

la experiencia del cliente y en su satisfaccion con el servicio o producto ofrecido.

En el libro "El pequefio libro de la atencion al cliente para Dummies", se
destaca la importancia de ofrecer una atencion a detalles personalizados para crear
una experiencia Unica y memorable para cada cliente, lo que puede generar lealtad y

recomendaciones positivas (Leland & Bailey, 2010).
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Ademas, en el articulo "La importancia de la personalizacion en la experiencia
del cliente", se menciona que la atencion a detalles personalizados puede contribuir a
fortalecer la conexion emocional entre la empresa y el cliente, aumentar su

satisfaccion y mejorar su percepcion de la marca (Perez, 2019).

Feedback Continuo: El "feedback continuo" se refiere al proceso de
proporcionar retroalimentacion de manera regular y constante sobre el desempeiio,
comportamiento o resultados de una persona, equipo o proceso. Esta
retroalimentacion se brinda de manera frecuente, en lugar de esperar hasta ciertos
momentos especificos, y tiene como objetivo promover el aprendizaje, el crecimiento

y la mejora continua.

En el libro "Feedback That Works: How to Build and Deliver Your Message",
se destaca la importancia del feedback continuo como una herramienta efectiva para

fomentar el desarrollo y el rendimiento en el lugar de trabajo (Weitzel, 2019).

Ademas, en el articulo "El poder del feedback continuo en la mejora del
rendimiento" se menciona que el feedback continuo permite a los individuos y
equipos ajustar su comportamiento o acciones de manera oportuna, lo que conduce a

una mejora constante y un mayor €xito en la consecucion de objetivos (Grau, 2019)

Compromiso con la Sostenibilidad:

"EL CANGREJO AZUL" se compromete con practicas sostenibles en la

seleccion de productos marinos. Se promovera la pesca responsable y opciones
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ecoamigables, brindando a los clientes la tranquilidad de saber que estan

contribuyendo a la preservacion del medio ambiente.

Innovacion en Presentacion y Sabores:

El restaurante se destacara por la innovacion en la presentacion de platillos y
la combinacion de sabores. Se buscara sorprender a los clientes con opciones
creativas y deliciosas que despierten su paladar y estimulen su aprecio por la alta

cocina.

Eventos y Promociones Especiales:

"EL CANGREJO AZUL" ofrecera eventos y promociones especiales para
enriquecer la experiencia de los clientes. Desde noches tematicas hasta descuentos en
ocasiones especiales, se brindaran incentivos adicionales para que los clientes

regresen y disfruten de momentos tnicos.

Accesibilidad y Comodidad:

Se garantizara la accesibilidad y comodidad para todos los clientes. Desde
opciones de menu adaptadas a diferentes preferencias dietéticas hasta instalaciones

que facilitan la visita de personas con movilidad reducida, "EL CANGREJO AZUL"

se esfuerza por ser un lugar inclusivo para todos.
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Canales

La efectiva comunicacion y distribucion son fundamentales para el éxito de
"EL CANGREJO AZUL". Los canales seleccionados para interactuar con los clientes
y distribuir los productos son clave en la estrategia del restaurante. A continuacion, se

detallan los canales que se emplearan:

Canales de Comunicacion:

Los Canales de Comunicacion en el Modelo Canvas se refieren a los medios a
través de los cuales una empresa se comunica con sus clientes para transmitir su
propuesta de valor, promocionar sus productos o servicios, y mantener una relacion
continua. Estos canales pueden incluir desde medios tradicionales como la publicidad
impresa y la television, hasta canales digitales como las redes sociales, el correo

electrénico y los sitios web (Osterwalder & Yves, 2011)

Presencia Online: Establecer una solida presencia en linea mediante un sitio
web profesional y atractivo. Este canal servird como vitrina virtual para mostrar el

menu, promociones y permitira realizar reservas en linea.

Redes Sociales: Las plataformas como Facebook, Instagram y Twitter seran
utilizadas para conectarse con los clientes, compartir actualizaciones, promociones
especiales y recibir comentarios. La interaccion en redes sociales contribuira a crear

una comunidad en linea en torno al restaurante.
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Campaiias de Email: El envio periddico de newsletters a través del correo
electrénico permitird informar a los clientes sobre eventos, promociones y novedades.

Esta via directa facilita la comunicacion personalizada.

Canales de Distribucién:

Local del Restaurante: El punto fisico del restaurante en Las Palmas,
Esmeraldas, sera el canal principal de distribucion. Los clientes podran disfrutar de la

experiencia completa y realizar pedidos para consumir en el local o llevar.

Servicio a Domicilio: Se establecera un servicio de entrega a domicilio para
llegar a clientes que prefieran disfrutar de los platillos en la comodidad de sus
hogares. Se podran realizar pedidos a través del sitio web o aplicaciones de entrega

populares.

Eventos y Catering: "EL CANGREJO AZUL" ofrecera servicios de catering
para eventos especiales, como celebraciones y reuniones. Este canal brinda la

oportunidad de expandir la presencia del restaurante mas alla del local fisico.

Integracion de Canales:

La integracion de canales en el Modelo Canvas se refiere a la coordinacion y
sinergia entre los diferentes medios y puntos de contacto que una empresa utiliza para
interactuar con sus clientes. Implica la combinacion estratégica de canales fisicos y
digitales para ofrecer una experiencia coherente y fluida al cliente en todos los puntos

de interaccion (Osterwalder & Yves, 2011)
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Sistema POS Integrado: Un sistema Point of Sale (POS) integrado permitira
gestionar eficientemente los pedidos y pagos, garantizando una experiencia fluida

tanto para el personal como para los clientes.

Central de Llamadas: Se habilitard un nimero de teléfono dedicado para
pedidos y reservas. La central de llamadas facilitard la comunicacion directa con los

clientes y agilizara los procesos de toma de pedidos.

El uso estratégico de estos canales garantizard una comunicacion efectiva con
los clientes, maximizando la visibilidad del restaurante y proporcionando opciones
flexibles para que los clientes accedan a los productos y servicios de "EL

CANGREJO AZUL".

Relaciones con clientes

Las Relaciones con Clientes en el Modelo Canvas se refieren a la forma en
que una empresa interactia y se relaciona con sus clientes a lo largo de su ciclo de
vida. Esto incluye desde la adquisicion de clientes, la atencion durante la venta, hasta

el soporte postventa y la fidelizacion (Osterwalder & Yves, 2011).

A continuacion, se presentan estrategias y enfoques para fomentar relaciones

positivas y duraderas:
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Estrategias de Relacionamiento:

Atencion Personalizada: Se implementara un enfoque de atencion personalizada
para cada cliente. Conociendo sus preferencias y necesidades, busca ofrecer

experiencias unicas y adaptadas a cada visitante.

Programa de Lealtad: Se establecera un programa de lealtad que
recompense a clientes frecuentes. Ofrecer descuentos, promociones exclusivas y

beneficios especiales ayudara a construir la fidelidad del cliente.

Encuestas y Retroalimentacion: La implementacion de encuestas periddicas
y solicitudes de retroalimentacion permitird a los clientes expresar sus opiniones. La
escucha activa de sus comentarios ayudara a mejorar constantemente los servicios y

productos.

Administracion de Relaciones (CRM):

Sistema CRM: Se implementara un sistema de Administracion de Relaciones
con el Cliente (CRM) que registre y organice la informacion relevante sobre los

clientes. Esto facilitard un seguimiento mas efectivo y personalizado.

Historial de Compras y Preferencias: El sistema CRM almacenara datos
sobre las preferencias de los clientes y sus historiales de compras. Esta informacion

serd utilizada para anticipar necesidades y ofrecer recomendaciones personalizadas.
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Fidelizacion de Clientes:

La "Fidelizacion de Clientes" en el modelo Canvas se refiere a las estrategias
y acciones disefiadas para mantener a los clientes existentes satisfechos y
comprometidos con la empresa, con el fin de promover la lealtad a largo plazo y
maximizar el valor del cliente. Esto implica cultivar relaciones solidas con los
clientes, entender sus necesidades y preferencias, y ofrecer experiencias positivas que

los mantengan regresando y recomienden la empresa a otros.

Eventos Exclusivos: Organizar eventos exclusivos para clientes leales. Esto
podria incluir degustaciones especiales, cenas tematicas y otras experiencias que

refuercen la relacion y agradecimiento a los clientes frecuentes.

Comunicacion Periodica: Establecer una comunicacion regular con los
clientes mediante newsletters, correos electronicos y mensajes en redes sociales.
Mantenerlos informados sobre novedades, promociones y eventos contribuird a

fortalecer la conexion.

Manejo de Problemas y Reclamos:

Proceso de Resolucion: Proceso claro y eficiente para abordar problemas y
reclamos. La pronta respuesta y resolucion de inconvenientes contribuird a preservar

la satisfaccion del cliente.
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Estas estrategias se combinan para crear un enfoque integral hacia las
relaciones con los clientes, centrado en proporcionar experiencias excepcionales,

reconocer y recompensar la lealtad, y mantener una comunicacion abierta y efectiva.

Fuentes de ingresos

Las "Fuentes de Ingresos" en el modelo Canvas se refieren a las diversas
formas en que una empresa genera ingresos a través de la venta de productos o
servicios a sus clientes. Estas fuentes de ingresos pueden ser multiples y pueden
incluir la venta de productos fisicos, servicios, suscripciones, licencias, publicidad,

entre otros.

Ingresos por Ventas de Alimentos y Bebidas:

Menu Exclusivo: Ofrecer un menu exclusivo y variado, destacando platos
innovadores y especialidades de cangrejo. La calidad de la comida y la presentacion

seran puntos clave para atraer y retener clientes.

Maridaje de Bebidas: Se ofreceran opciones de maridaje de bebidas para
realzar la experiencia gastrondmica, incluyendo vinos, cocteles y cervezas artesanales

seleccionadas.

Servicios de Catering y Eventos Especiales:

Catering Exclusivo: Proporcionar servicios de catering para eventos
especiales, bodas y celebraciones. Se ofreceran menus personalizados para satisfacer

las necesidades especificas de cada cliente.
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Espacios para Eventos: Contar con espacios dedicados para eventos

privados y reuniones. La reserva de estos espacios generara ingresos adicionales.

Productos y Merchandising:

Venta de Productos: Ofrecer productos relacionados con la marca, como
salsas especiales, condimentos o incluso productos promocionales. Estos estaran

disponibles para la compra en el restaurante y en linea.

Merchandising Exclusivo: Se disenara y vendera merchandising exclusivo
del restaurante, como camisetas, tazas y otros articulos, contribuyendo a la promocién

de la marca.

Experiencias Gastronomicas Especiales:

Cenas Tematicas: Se organizaran cenas tematicas y experiencias
gastronomicas especiales que los clientes podran reservar. Estos eventos exclusivos

generaran ingresos adicionales y atraeran a diferentes segmentos de mercado.

Clases de Cocina: Ofrecer clases de cocina donde los participantes

aprenderan a preparar platos exclusivos del restaurante.

Programa de Membresia y Beneficios:

Membresia VIP: Se establecerd un programa de membresia VIP que ofrezca
beneficios exclusivos, descuentos y acceso preferencial a eventos. Los ingresos

generados por las membresias contribuiran a la lealtad del cliente.
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Recursos clave

Los "Recursos Clave" en el modelo Canvas se refieren a los activos
fundamentales que una empresa requiere para operar y ofrecer su propuesta de valor
de manera efectiva. Estos recursos pueden ser tangibles, como infraestructura fisica,
equipos y tecnologia, o intangibles, como conocimientos especializados, marca y

reputacion.

Recursos Fisicos:

Ubicacion Estratégica: Se seleccionard cuidadosamente una ubicacion en
Las Palmas, Esmeraldas, que sea accesible, atractiva y en linea con la tematica del

restaurante.

Instalaciones de Cocina: Cocinas bien equipadas con tecnologia moderna y

espacio suficiente para la preparacion eficiente de los alimentos.

Area de Comedor: Espacios acogedores y tematicos para proporcionar una

experiencia gastrondmica Unica.

Recursos Humanos:

Personal Culinary: Chefs y personal de cocina altamente calificado con

experiencia en preparacion de mariscos y platos exclusivos.

Servicio al Cliente: Personal de servicio amable y capacitado para ofrecer un

servicio excepcional y crear una experiencia memorable.



Gerencia y Administracion: Profesionales de la gestion y administracion

para supervisar operaciones, gestion financiera y estrategias de marketing.

Recursos Intelectuales:

Recetas Exclusivas: Desarrollo de recetas exclusivas y distintivas que

resalten la calidad y autenticidad de los platos de cangrejo.

Diseiio Tematico: Contratacion de disefiadores para crear un ambiente

tematico atractivo y coherente en el restaurante.

Recursos Tecnoldgicos:

Sistema de Punto de Venta (POS): Implementacion de un sistema POS

eficiente para gestionar pedidos, pagos y seguimiento de inventario.

Presencia Online: Desarrollo de un sitio web atractivo y presencia en redes

sociales para promocionar el restaurante y permitir reservas en linea.

Recursos Financieros:

Capital Inicial: Financiamiento inicial para la adquisicion de equipos,

decoracion, marketing y otros gastos iniciales.

Presupuesto de Marketing: Asignacion de fondos para estrategias de

marketing efectivas y promocion del restaurante.

52
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Alianzas Estratégicas:

Las "Alianzas Estratégicas" en el modelo Canvas se refieren a las
colaboraciones establecidas por una empresa con otras organizaciones, individuos o
entidades externas con el fin de fortalecer su modelo de negocio, expandir su alcance,

acceder a nuevos recursos o tecnologias, y aumentar su competitividad en el mercado.

Proveedores Confiables: Establecimiento de relaciones sélidas con
proveedores de mariscos y productos frescos para garantizar la calidad de los

ingredientes.

Colaboraciones Locales: Colaboracion con empresas locales para eventos,

promociones y actividades que beneficien tanto al restaurante como a la comunidad.

Sistema de Gestion de Calidad e Higiene:

Normas Sanitarias: Implementacion de practicas y estandares de higiene y

seguridad alimentaria para garantizar la calidad y seguridad de los alimentos.

Estos recursos clave se integraran estratégicamente para respaldar la vision y
mision del restaurante "EL CANGREJO AZUL" y garantizardn su éxito en el
mercado gastrondmico. La gestion eficiente de estos recursos sera esencial para el

rendimiento a largo plazo del restaurante.

Actividades clave
Las "Actividades Clave" en el modelo Canvas se refieren a las tareas

esenciales que una empresa debe realizar para llevar a cabo su propuesta de valor y
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operar de manera efectiva. Estas actividades pueden incluir procesos de produccion,
desarrollo de productos, prestacion de servicios, marketing, ventas, atencion al

cliente, entre otros.

Preparacion Gastronémica:
e Desarrollar y perfeccionar las recetas exclusivas de cangrejo que
destacaran en el menu.
e Realizar pruebas y degustaciones para garantizar la calidad y
autenticidad de los platos.
Operaciones de Cocina:
e Coordinar la adquisicion de ingredientes frescos y de alta calidad.
e Supervisar la preparacién de alimentos en la cocina para mantener
altos estandares de calidad e higiene.
Servicio al Cliente:
e Capacitar al personal de servicio para proporcionar un servicio calido,
acogedor y personalizado.
e Gestionar reservas y atender eficientemente a los comensales para
asegurar una experiencia gastronémica positiva.
Gestion Administrativa:
e Llevara cabo la gestion financiera, incluyendo la contabilidad y el
presupuesto.
e Coordinar la logistica de proveedores y mantener relaciones efectivas.

Marketing y Promocién:
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o Desarrollar estrategias de marketing, incluyendo camparias
publicitarias y presencia en redes sociales.
¢ Organizar eventos tematicos, colaboraciones y promociones para
atraer a nuevos clientes.
Mantenimiento del Ambiente:
e Gestionar la decoracion y ambiente del restaurante para mantener la
coherencia con la tematica.
e Garantizar la limpieza y el mantenimiento regular de las instalaciones.
Gestion de la Experiencia del Cliente:
e Obtener retroalimentacion de los clientes y ajustar servicios segun sea
necesario.
e Implementar programas de fidelizacion y descuentos para mantener la
clientela.
Desarrollo y Formacion del Personal:
e Proporcionar capacitacion continua al personal para mantener altos
niveles de competencia.
e Desarrollar programas de incentivos y reconocimiento para motivar al
equipo.
Negociacion y Alianzas:
e Negociar con proveedores para obtener condiciones favorables.
e Establecer alianzas estratégicas con empresas locales para

promociones y eventos colaborativos.
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Gestion Tecnologica:
e Implementar y mantener sistemas tecnolégicos como el POS y la
presencia online.
e Actualizar constantemente la plataforma online y las redes sociales
para mantener la visibilidad.
Estas actividades clave se realizaran de manera coordinada para garantizar el
funcionamiento eficiente y exitoso del restaurante "EL CANGREJO AZUL". La
gestion efectiva de estas actividades contribuira al logro de los objetivos y al

posicionamiento del restaurante en el mercado gastrondémico local.

Asociaciones clave

Las "Asociaciones Clave" en el modelo Canvas se refieren a las
colaboraciones estratégicas que una empresa establece con otras organizaciones,
individuos o entidades para crear, capturar o entregar valor. Estas asociaciones
pueden abarcar una variedad de formas, incluyendo alianzas con proveedores, socios
comerciales, empresas conjuntas, alianzas estratégicas, colaboraciones de

investigacion y desarrollo, entre otros.

Una definicion mas detallada se encuentra en el libro "Business Model
Generation" de Alexander Osterwalder y Yves Pigneur (2010), donde se destaca que
las asociaciones clave en el modelo Canvas son aquellas relaciones estratégicas que
una empresa establece para optimizar su modelo de negocio y mejorar su propuesta

de valor.
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Proveedores de Mariscos:

Establecer asociaciones solidas con proveedores locales y regionales de

mariscos para garantizar la frescura y calidad de los productos.

Agricultores y Productores Locales:

Colaborar con agricultores locales para obtener ingredientes frescos y

productos de calidad, promoviendo la sostenibilidad y apoyando a la comunidad.

Empresas de Logistica y Distribucion:

Formar asociaciones estratégicas con empresas de logistica para garantizar la

entrega puntual y eficiente de los insumos necesarios para la operacion diaria.

Asociaciones Gastrondémicas Locales:

Participar en asociaciones o caimaras gastronomicas locales para establecer

contactos, intercambiar experiencias y contribuir al desarrollo del sector.

Alianzas con Empresas de Eventos:

Colaborar con empresas especializadas en la organizacion de eventos para

realizar actividades tematicas y promociones especiales en el restaurante.

Empresas de Marketing y Relaciones Publicas:
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Contratar servicios de empresas de marketing para disefiar estrategias

efectivas que aumenten la visibilidad del restaurante y atraigan a nuevos clientes.

Empresas de Tecnologia:

Establecer asociaciones con empresas de tecnologia para implementar
soluciones digitales, como sistemas de reservas online y programas de fidelizacion a

través de aplicaciones.

Colaboraciones con Instituciones Educativas:

Colaborar con instituciones educativas locales para ofrecer programas de

capacitacion y practicas para estudiantes de gastronomia y hoteleria.

Patrocinios y Colaboraciones Locales:

Buscar oportunidades de patrocinio y colaboracion con eventos locales,
festivales gastronomicos y actividades comunitarias para aumentar la visibilidad de

"EL CANGREJO AZUL".

Alianzas con Empresas de Turismo:

Colaborar con empresas de turismo para promover el restaurante entre los

visitantes y turistas, aprovechando la ubicacion en una zona turistica.
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Estas asociaciones clave seran fundamentales para el éxito y la integracién de
"EL CANGREJO AZUL" en la comunidad local, contribuyendo a una red de apoyo

que fortalecerd la operacion y la presencia del restaurante en el mercado.

Estructura de costos

La "Estructura de Costos" en el modelo Canvas se refiere a la identificacion y
organizacion de los costos asociados con la operacion de un negocio o proyecto. En el
lienzo del modelo Canvas, este elemento se encuentra junto a otros componentes
clave, como las fuentes de ingresos, los segmentos de clientes y las propuestas de
valor, y ayuda a los emprendedores a comprender los recursos financieros necesarios

para llevar a cabo su idea de negocio.

Una definicion detallada y aplicada se puede encontrar en el libro "Business
Model Generation" de Alexander Osterwalder y Yves Pigneur (2010), donde se
destaca que la estructura de costos en el modelo Canvas comprende todos los gastos
necesarios para operar un negocio, incluyendo costos fijos y variables, costos de

adquisicion de clientes, costos de mantenimiento y cualquier otro gasto relacionado.

Ademas, en el articulo "El modelo Canvas: una herramienta para disefar tu
modelo de negocio" de Juan Giraldo (2018), se menciona que la estructura de costos
en el modelo Canvas es fundamental para entender la viabilidad financiera de un
proyecto empresarial, asi como para identificar areas donde se pueden optimizar los

costos y maximizar la rentabilidad.
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Costos Fijos:

Arriendo del Local: $1,000 mensuales (incluyendo servicios publicos).

Salarios y Beneficios del Personal: $3,800 mensuales.

Seguros: $300 mensuales.

Costos Variables:

Compra de Insumos y Materias Primas: $5,000 por semana.

Menaje y Utensilios de Cocina: $800 mensuales.

Publicidad y Marketing: $1,500 mensuales.

Eventos Especiales: $700 por evento.

Gastos de Marketing Digital: $600 mensuales.

Costos de Recursos Clave:

Capacitacion y Desarrollo del Personal: $500 mensuales.

Tecnologia y Software: $1,200 anuales.

Mantenimiento del Local y Equipamiento: $1,000 trimestrales.

Reserva para Contingencias:

Fondo de Emergencia: $2,000 para contingencias.



Costos de Marketing y Promocion:

Participacion en Eventos Locales: $300 por evento.

Disefio y Produccion de Materiales de Marketing: $400 mensuales.

Costos de Tecnologia e Innovacion:

Actualizacion de Equipos y Tecnologia: $2,500 anuales.

Costos de Sostenibilidad y Responsabilidad Social:

Iniciativas Sostenibles: $300 mensuales.

Costos Administrativos:

Servicios Contables y Legales: $800 mensuales.

Software de Gestion: $500 anuales.
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CAPITULO III
INVESTIGACION DIAGNOSTICA
Antecedentes diagnosticos

El restaurante Cangrejo Azul, ubicado en la provincia de Esmeraldas, en el
sector Las Palmas, surge como una iniciativa de la familia Vera Vélez hace
aproximadamente 10 afos. Todo comenzo6 con un pequefio puesto en el sur de la
ciudad, donde ofrecian cangrejos azules frescos y deliciosos. La calidad y el sabor de
sus productos atrajeron a numerosos clientes, lo que llevo a los duefios a expandir su
negocio.

Con el éxito de su primer puesto, la familia Vera Vélez decidid abrir otro en el
centro de la ciudad, consolidando asi su presencia en el mercado local. Esta
expansion fue un paso importante en la evolucion del negocio, ya que les permitid
llegar a una mayor audiencia y aumentar su volumen de ventas.

Este afio, los duefios han decidido llevar su emprendimiento al siguiente nivel
al incursionar en un local en el sector de Las Palmas. Esta nueva ubicacion estratégica
les brinda la oportunidad de llegar a un publico mas diverso y captar la atencion de
residentes locales y turistas por igual.

La familia Vera Vélez, ha demostrado un compromiso s6lido con la calidad de
sus productos y el servicio al cliente, valores que han sido fundamentales para el
crecimiento y la reputacion positiva de su negocio a lo largo de los afios. Con esta
nueva etapa en el horizonte, estan decididos a seguir ofreciendo experiencias
gastrondmicas excepcionales y a consolidarse como un referente en la escena

culinaria de Esmeraldas.
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Tipos de investigacion
Explorativo:

El tipo de investigacion utilizado en el presente proyecto es principalmente
exploratorio. Segin (Rodriguez, Arias, & Gonzalez, 2016), la investigacion
exploratoria busca examinar un tema especifico cuando hay poca informacion
disponible o cuando se requiere una comprension inicial de un fendmeno poco
estudiado. En palabras de (Rodriguez, Arias, & Gonzalez, 2016), la investigacion
exploratoria tiene como objetivo principal desarrollar, modificar o clarificar
conceptos y situaciones, o bien descubrir relaciones funcionales entre variables. En el
caso del Proyecto para la Formacion del Restaurante Cangrejo Azul, esta metodologia
se utiliza para adquirir una comprension inicial y general del tema, lo que resulta
fundamental para adentrarse en aspectos mas profundos y especificos.

Metodologia de investigacion
Cualitativa:

En el presente proyecto se utilizara el método cualitativo. Segin Merriam
(2009), este enfoque se centra en comprender la naturaleza profunda de los
fendmenos sociales, explorando significados, experiencias y perspectivas a través de
técnicas como entrevistas, observacion participante y analisis de documentos. Este
método permitira identificar las fortalezas y debilidades en el area empresarial segin
el modelo de gestion Canvas de una manera mas profunda y detallada.

Ademas, el método cualitativo, segun Bonilla y Rodriguez (2000, citado en
Campoverde, 2017), se enfoca en aspectos especificos sin generalizarlos, cualificando

y describiendo fendmenos sociales, partiendo de las caracteristicas principales y
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segun la apreciacion de cada elemento del tema en estudio. Esto serd fundamental
para comprender en detalle las necesidades, caracteristicas y potencialidades del
entorno empresarial en el cual se implementara el modelo Canvas.

Técnicas e instrumentos de investigacion

Encuesta:

Una encuesta es un instrumento de investigacion que consiste en la
recopilacion de datos a través de preguntas estandarizadas dirigidas a una muestra de
individuos con el fin de obtener informacion sobre sus opiniones, actitudes,
comportamientos o caracteristicas demograficas (Babbie, 2016).

Aplicar una encuesta en el contexto del "Proyecto para la Formacion del
Restaurante Cangrejo Azul" seria beneficioso por varias razones. En primer lugar,
permitiria recopilar informacion valiosa sobre las preferencias gastronomicas y las
expectativas de los potenciales clientes en relacion con el tipo de servicio que ofrece
el restaurante. Ademas, ayudaria a identificar las necesidades especificas de los
clientes en cuanto a menus, horarios de atencidn, precios y otros aspectos relevantes
para el éxito del negocio. Asimismo, una encuesta podria proporcionar datos sobre la
percepcion de la marca y la imagen del restaurante en la comunidad local, lo que seria
util para disefiar estrategias de marketing y promocion efectivas.

Plan de muestreo

Un plan de muestreo es un conjunto de procedimientos sistematicos disefiados
para seleccionar una muestra representativa de una poblacion mas grande con el fin
de realizar inferencias sobre esa poblacion. El objetivo principal de un plan de

muestreo es garantizar que la muestra seleccionada sea lo mas representativa posible
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de la poblacion de interés, de modo que los resultados obtenidos a partir de la muestra

puedan generalizarse con cierto grado de certeza a toda la poblacion.

Para disefiar un plan de muestreo, se deben seguir varios pasos:

1. Definir la poblacion objetivo: Identificar claramente la poblacion de la cual se
desea obtener informacion. Por ejemplo, si se estd investigando la opinion de
los clientes sobre un producto, la poblacion objetivo serian todos los clientes

potenciales o actuales de ese producto.

2. Determinar el tamafo de la muestra: Calcular el tamafo de la muestra necesario
para obtener resultados significativos y representativos. Esto puede hacerse
utilizando férmulas estadisticas o considerando factores como la variabilidad

de la poblacion y el nivel de confianza deseado.

3. Seleccionar el método de muestreo: Elegir el método de muestreo mas
adecuado para la investigacion, como el muestreo aleatorio simple, el muestreo
estratificado, el muestreo por conglomerados, entre otros. La eleccion del

método dependera de la naturaleza de la poblacion y los objetivos del estudio.

4. Definir los criterios de seleccion: Establecer los criterios especificos que se
utilizaran para seleccionar los elementos de la muestra. Por ejemplo, si se esta
realizando un muestreo por conveniencia, se pueden seleccionar los elementos

disponibles mas accesibles.

5. Implementar el plan de muestreo: Llevar a cabo el proceso de seleccion de la

muestra de acuerdo con el plan disefiado. Es importante seguir los
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procedimientos establecidos para garantizar la validez y la representatividad de

la muestra.

6. Analizar los datos: Una vez recopilados los datos de la muestra, se procede a
analizarlos utilizando técnicas estadisticas apropiadas. Los resultados obtenidos

se extrapolan luego a toda la poblacion de interés.

En resumen, un plan de muestreo es una estrategia fundamental en la
investigacion que permite obtener informacion confiable y significativa sobre una
poblacion mediante la seleccion de una muestra representativa. Su disefio y ejecucion
adecuados son cruciales para asegurar la validez y la precision de los resultados

obtenidos.

Tabla 3

Poblacion y muestra

Poblacion Muestra

480 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Muestreo Probabilistico

Es considerado un método de muestreo, basandose en la seleccion aleatoria
para que todos los individuos cuenten con igual oportunidad de ser elegidos (Alperin
& Skorupka, 2014, pag. 14). Se optara por utilizar un muestreo probabilistico para la
realizacion de las encuestas en el sector de Las Palmas, especificamente entre los
trabajadores de Flopec. Este método de muestreo se selecciona porque permite que

cada individuo en la poblacion tenga la misma probabilidad de ser seleccionado para
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participar en la encuesta. Dado que se busca obtener una muestra representativa de la
poblacion de interés, donde cada miembro tenga una oportunidad justa de ser
incluido, el muestreo probabilistico garantiza una seleccion imparcial y aleatoria de
los encuestados. Esto proporcionara resultados mas confiables y generalizables sobre
las percepciones y opiniones de los trabajadores de Flopec en relacion con el proyecto

en cuestion.

Muestra

Para calcular el tamafio de la muestra utilizando la férmula con poblacion

finita, se sigue el siguiente procedimiento:

Identificar los parametros:

Tabla 4

Pardametros de la ecuacion

PATAMETROS VALORES

N Tamafo total de la poblacion (en este caso, 480).

zZ Valor critico correspondiente al nivel de confianza deseado
(usualmente se utiliza el valor de Z para un nivel de confianza

del 95%, que es aproximadamente 1.96).

P Proporcion estimada de la caracteristica de interés en la

poblacion (0.5, si no se tiene una estimacion previa).

Q Complemento de la proporcion estimada (Q=1-P).
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e Margen de error aceptable (usualmente en términos de fraccion

o porcentaje de la poblacion total).

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Aplicar la féormula:

n=(Z)<PxQxN /(e)x(N-1}H(Z)xPxQ

n=1,96*0,5*0,5*480/0.0025*(480-1)*0,5*0,5

n=199.75

Sustituyendo estos valores en la formula, se obtiene n como 131.75. Como el
resultado debe ser un nimero entero (no se pueden encuestar fracciones de personas),
se redondea al nimero entero mas cercano, lo que resulta en una muestra de tamafo

132 personas.

Evaluacion de la campaia
Para la evaluacion de la presente campaifia se realizara una encuesta de 12

preguntas a los potenciales clientes del restaurante “Cangrejo Azul”.



Presentacion grafica de resultados y analisis de resultados.

Pregunta 1

Tabla 5

Pregunta 1 de la encuesta

Pregunta 1 ;Ha visto un aumento de ventas tras la implementacion de las
estrategias del plan estratégico de marketing?
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Respuesta Cantidad %
Nunca 0 0
Una vez a la semana 72 36
Mas de dos veces a la semana 85 42
Una vez cada 15 dias 29 15
Todos los dias. 14 7
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 2

¢ Con qué frecuencia suele comer fuera de casa en la provincia de Esmeraldas?

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

B Nunca

M Unavez a la semana

M Mas de dos veces a la semana
Una vez cada 15 dias

M Todos los dias.
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El analisis de la pregunta 1 revela que la mayoria de los encuestados han
experimentado un aumento en las ventas después de la implementacion de las
estrategias del plan estratégico de marketing. De los 200 encuestados, 72 informaron
que han visto un aumento una vez a la semana, mientras que 85 indicaron que han
visto un aumento mas de dos veces a la semana. Esto sugiere que la implementacién
de las estrategias de marketing ha tenido un impacto positivo en las ventas, con una

frecuencia variada segun los encuestados.



Pregunta 2
Tabla 6

Pregunta 2 de la encuesta

Pregunta 2 ;Ha notado un aumento de clientes a partir de la
publicidad realizada en el restaurante?

71

Respuesta Cantidad %

Comidas rapidas 77 38

Restaurantes de 35 18
mariscos

Restaurantes de 88 44

comidas tipicas

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 3

¢ Qué tipo de restaurantes suele visitar con mayor frecuencia en Esmeraldas?

W Comidas rdpidas

M Restaurantes de mariscos

I Restaurantes de comidas
tipicas

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El andlisis de la pregunta 2 muestra que los encuestados tienen preferencias

diversas en cuanto al tipo de restaurantes que suelen visitar con mayor frecuencia en
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Esmeraldas. Un 51% indica que prefieren los restaurantes de mariscos, seguidos por
un 33% que elige las comidas tipicas y un 16% que opta por las comidas rapidas. Estos
resultados sugieren que "El Cangrejo Azul", al ser un restaurante especializado en
mariscos, podria tener un publico objetivo significativo en la zona, pero también podria
considerar ofrecer opciones de comida tipica para atraer a una gama mas amplia de

clientes.



Pregunta 3

Tabla 7

Pregunta 3 de la encuesta
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Pregunta 3 ;Ha mejorado la atencion al cliente a través de la capacitacion a los
trabajadores implementada en el plan estratégico de marketing?

Respuestas Nada Poco Frecuente Muy %
frecuente Frecuente Frecuente

Mariscos 46 101 32 21 100

Carnes 31 44 111 14 100

Comida 11 66 88 35 100
tipica ecuatoriana

Comida 117 75 5 3 100
internacional

Vegetariana/ 169 23 4 4 100
vegana

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Grafico 4

¢Qué tipo de comida prefiere cuando sale a comer
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
El andlisis de la pregunta 3 revela que hay una preferencia considerable por la
comida de mariscos, con un 65% indicando que la prefieren muy frecuentemente. En
contraste, la comida internacional y vegetariana/vegana son menos populares, con solo
un 3% y un 4% respectivamente prefiriéndolas muy frecuentemente. Esto sugiere que
"El Cangrejo Azul" podria centrarse en destacar su oferta de mariscos, ya que parece

ser la preferencia dominante entre los encuestados.



75

Pregunta 4

Tabla 8

Pregunta 4 de la encuesta

Pregunta 4 ;Ha reconocido la importancia del uso estratégico de los

canales digitales para el aumento de la competitividad de su empresa?

Respuesta Cantidad %

Si, definitivamente 91 45

Tal vez, depende del 77 39
menu

No, no me interesa 32 16

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grifico 5

¢Estaria interesado en disfrutar del cangrejo como plato principal en un restaurante especializado, con
opciones como cangrejo encocado o al ajillo, en "El Cangrejo Azul" de Esmeraldas?

| Si, definitivamente
M Tal vez, depende del menu

® No, no me interesa

. Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El analisis de la pregunta 4 muestra que el 45.5% de los encuestados reconocen
definitivamente la importancia del uso estratégico de los canales digitales para
aumentar la competitividad de su empresa. Por otro lado, el 38.5% indic6 que tal vez
depende del menu, mientras que el 16% restante no mostro interés en esta estrategia.
Esto sugiere que la mayoria de los encuestados valoran el uso estratégico de los canales
digitales como una herramienta para mejorar la competitividad de su empresa, aunque

una parte significativa todavia tiene dudas o no muestra interés en esta area.



Pregunta 5

Tabla 9

Pregunta 5 de la encuesta

Pregunta 5 ;Ha notado un aumento de clientes a partir de la

publicidad realizada en el restaurante?

77

Respuesta Cantidad %

Sopa de cangrejo 33 16

Ensalada de 4 2
cangrejo

Cangrejo relleno 88 42

Cangrejo al ajillo 43 20

Cangrejo frito 10 5

Cangrejo a la 32 15
mantequilla

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Grafico 6

¢;Qué platos a base de cangrejo le gustaria disfrutar en un restaurante?

15% 16%

2% B Sopa de cangrejo

M Ensalada de cangrejo

M Cangrejo relleno
Cangrejo al ajillo

M Cangrejo frito

B Cangrejo a la mantequilla

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El analisis de la pregunta 5 revela que la mayoria de los encuestados, un 44%,
han notado un aumento de clientes como resultado de la publicidad realizada al
restaurante. Por otro lado, el 16.5% de los encuestados no han notado un aumento
significativo en la clientela, mientras que el 43.5% restante tiene opiniones variadas al
respecto. Esto sugiere que la publicidad ha tenido un impacto positivo en la atraccion

de clientes para algunos encuestados, aunque no para todos.
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Pregunta 6

Tabla 10

Pregunta 6 de la encuesta

Pregunta 6 ;Ha reconocido la importancia del uso estratégico de los

canales digitales para el aumento de la competitividad de su empresa?

Respuesta Cantidad %

Si, hay suficiente 133 66

mano de obra calificada

No, seria dificil 67 34
encontrar personal

capacitado

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
Grifico 7

¢;Cree que existen suficientes recursos humanos capacitados en Esmeraldas para trabajar en un
restaurante?

B Si, hay suficiente mano de
obra calificada

B No, seria dificil encontrar
personal capacitado

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El analisis de la pregunta 6 indica que el 66.5% de los encuestados reconocen
la importancia del uso estratégico de los canales digitales para aumentar la
competitividad de su empresa, siempre y cuando haya suficiente mano de obra
calificada. Por otro lado, el 33.5% restante expreso preocupacion por la disponibilidad
de personal capacitado para llevar a cabo esta estrategia. Esto sugiere que aunque la
mayoria reconoce la importancia de los canales digitales, la falta de mano de obra

calificada puede ser un obstaculo para su implementacion efectiva.



Pregunta 7

Tabla 11

Pregunta 7 de la encuesta
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Pregunta 7 ;Qué tipo de infraestructura considera necesaria para un restaurante exitoso
en la provincia de Esmeraldas? DEL 1 AL 3 ELIJA POR SU IMPORTANCIA SIENDO 1 EL
MENOS IMPORTANTE Y 3 EL MAS IMPORTANTE

Respuestas 1 2 3 %
Espacio amplio y cémodo 0 2 198 100
Decoracién tematica atractiva 0 1 199 100
Equipamiento moderno de cocina 1 34 165 100
Parqueaderos 25 5 170 100
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 8

JQué tipo de infraestructura considera necesaria para un restaurante exitoso en la provincia de
Esmeraldas? DEL 1 AL 3 ELIJA POR SU IMPORTANCIA SIENDO 1 EL MENOS IMPORTANTE Y 3 EL MAS
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El analisis de la pregunta 7 muestra que la mayoria de los encuestados
consideran que la infraestructura mas importante para un restaurante exitoso en la
provincia de Esmeraldas es la de nivel 3, seguida por la de nivel 2 y, finalmente, la de
nivel 1. Esto sugiere que los encuestados valoran aspectos como la ubicacion, el disefio
del local y las comodidades ofrecidas como elementos fundamentales para el éxito de

un restaurante en la provincia.



Pregunta 8

Tabla 12

Pregunta 8 de la encuesta

Pregunta 8 ;Qué aspectos consideraria mas importantes al definir la propuesta de
valor de un restaurante como "El Cangrejo Azul"? DEL 1 AL 4 SIENDO UNO EL MENOS

IMPORTANTE
Respuestas 1 2 3 4 %
Calidad de los productos 0 0 0 200 100
Variedad en el menu 4 10 30 156 100
Ambiente y decoracién 2 9 29 160 100
Precio competitivo 1 2 89 108 100
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 9

¢ Qué aspectos consideraria mas importantes al definir la propuesta de valor de un restaurante como "El

Cangrejo Azul"? DEL 1 AL 4 SIENDO UNO EL MENOS IMPORTANTE
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El analisis de la pregunta 8 muestra que la mayoria de los encuestados
consideran que los aspectos mds importantes al definir la propuesta de valor de un
restaurante como "El Cangrejo Azul" son aquellos relacionados con los atributos
especificos del restaurante, como la calidad de los alimentos y el servicio (nivel 4),
seguidos por la ubicacion y el ambiente del local (nivel 3). Esto sugiere que los
encuestados valoran aspectos tangibles y la experiencia general ofrecida por el

restaurante al definir su propuesta de valor.
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Pregunta 9

Tabla 13

Pregunta 9 de la encuesta

Pregunta 9 ;Ha reconocido la importancia del uso estratégico de los

canales digitales para el aumento de la competitividad de su empresa?

Respuesta Cantidad %
Turistas 56 28
Residentes locales 88 44
Los dos anteriores 56 28
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grifico 10

¢Cudl cree que seria el segmento de clientes mds atractivo para un restaurante como "El Cangrejo Azul"

en Esmeraldas?

y

M Turistas
M Residentes locales

M Los dos anteriores

L

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

y
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El anélisis de la pregunta 9 indica que la gran mayoria de los encuestados,
representando el 89% de las respuestas, consideran que el segmento de clientes mas
atractivo para un restaurante como "EI Cangrejo Azul" en Esmeraldas son aquellos que
son tanto turistas como residentes locales. Esta respuesta sugiere que el restaurante
podria beneficiarse al dirigir sus esfuerzos de marketing y servicio hacia ambos
segmentos de clientes, aprovechando asi tanto el mercado turistico como el local para

aumentar su clientela.
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Pregunta 10

Tabla 14

Pregunta 10 de la encuesta

Pregunta 10 ;Cémo prefiere usted que se distribuyan los productos de

un restaurante como "El Cangrejo Azul™*

Respuesta Cantidad %
Servicio en el local 21 10
Entrega a domicilio 9 5
Los dos anteriores 170 85
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Grafico 11

¢Como prefiere usted que se distribuyan los productos de un restaurante como "El Cangrejo Azul"?
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El analisis de la pregunta 10 indica que la mayoria de los encuestados, un 85%,
prefiere que los productos de un restaurante como "El Cangrejo Azul" se distribuyan a
través de ambos métodos: servicio en el local y entrega a domicilio. Esto sugiere que
existe una demanda significativa tanto por experiencias de restaurante en el lugar como
por la conveniencia de la entrega a domicilio, por lo que ofrecer ambos servicios podria

ser beneficioso para satisfacer las preferencias de los clientes.



Pregunta 11

Tabla 15

Pregunta 11 de la encuesta
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Pregunta 11 ;Qué actividades considera usted que son imprescindibles para el

funcionamiento eficiente de un restaurante en la provincia de Esmeraldas?

Poc Alg Mu
Importan
Respuestas |o o] te y
Importante | Importante Importante %
_ Buena 0 0 0 20
atencidn al cliente 0
Gestion 18
4 5 5
eficiente de la cocina 6
Estrategias 16
de marketing 2 9 29 0
efectivas
Mantenimien 10
toy limpieza 1 2 89
8
adecuados
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Grafico 12

;Qué actividades considera usted que son imprescindibles para el funcionamiento eficiente de un
restaurante en la provincia de Esmeraldas?
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El anélisis de la pregunta 11 revela que la mayoria de los encuestados considera
que actividades como el mantenimiento y la limpieza adecuados son muy importantes
para el funcionamiento eficiente de un restaurante en la provincia de Esmeraldas,
seguidas de la gestion eficiente de la cocina y las estrategias de marketing efectivas.
Esto sugiere que los encuestados valoran la atencion a los detalles operativos y la
promocion efectiva del restaurante como aspectos clave para su funcionamiento

€Xx1t0so.



Pregunta 12

Tabla 16

Pregunta 12 de la encuesta

Pregunta 12 ;Cdomo calificaria los precios actuales de platos de

cangrejos preparados por la competencia?

91

Respuesta Cantidad %
Nada adecuado 21 10
Poco adecuado 20 10
Adecuado 92 46
Costoso 38 19
Muy costoso 29 15
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Grafico 13

¢Como calificaria los precios actuales de platos de cangrejos preparados por la competencia?
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El analisis de la pregunta 12 indica que la mayoria de los encuestados, un 46%,
considera que los precios actuales de los platos de cangrejos preparados por la
competencia son adecuados, seguidos por aquellos que los perciben como costosos,
con un 19%. Esto sugiere que existe una percepcion variada en cuanto a la adecuacion
de los precios, lo que puede influir en las decisiones de compra de los clientes en

relacion con los productos ofrecidos por la competencia.



Pregunta 13

Tabla 17

Pregunta 13 de la encuesta

Pregunta 13 ;Qué método de pago preferiria usted al visitar un

restaurante como "El Cangrejo Azul' en Esmeraldas?

Respuesta Cantidad %
Efectivo 77 38
Tarjeta de 67 34

crédito/débito

u otras formas de 56 28

pago electrdnicas

TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Grafico 14

¢ Qué método de pago preferiria usted al visitar un restaurante como "El Cangrejo Azul" en Esmeraldas?
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Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El andlisis de la pregunta 13 muestra que la preferencia de pago de los
encuestados es variada. El efectivo es el método preferido por la mayoria, con un
38.5%, seguido de cerca por las tarjetas de crédito/débito, con un 33.5%. Las otras
formas de pago electronicas también son populares, representando el 28% de las
preferencias. Esto sugiere que ofrecer multiples opciones de pago, incluyendo efectivo
y métodos electronicos, puede ser beneficioso para satisfacer las necesidades y

preferencias de los clientes en el restaurante "El Cangrejo Azul" en Esmeraldas.



Pregunta 14

Tabla 18

Pregunta 14 de la encuesta

95

Pregunta 14 ;Por qué medio le gustaria recibir promociones de un

restaurante como "El Cangrejo Azul' en Esmeraldas?

Respuesta Cantidad %
Redes sociales 57 28
Correo 10 5
WhatsApp 122 61
Celular 11 6
TOTAL 200

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez



96

Grifico 15

¢Por qué medio le gustaria recibir promociones de un restaurante como "El Cangrejo Azul" en
Esmeraldas?

M Redes sociales
m Correo
B WhatsApp

= Celular

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

El analisis de la pregunta 14 revela que la mayoria de los encuestados prefieren
recibir promociones de un restaurante como "EI Cangrejo Azul" a través de WhatsApp,
con un 61%. Las redes sociales también son populares, con un 28.5%, seguidas por el
correo electronico y el celular con un 5% cada uno. Esto indica que el uso de WhatsApp
como canal de promocion puede ser altamente efectivo para llegar a los clientes en

Esmeraldas, seguido de cerca por las redes sociales.
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CAPITULO IV
PROPUESTA
Tema
"Desarrollo de un modelo de negocio sostenible y exitoso: Implementacion del
restaurante 'El Cangrejo Azul' en el canton Esmeraldas, de la Provincia de Esmeraldas,
enfocado en atraer clientes potenciales del sector Las Palmas.
Datos informativos
e Nombre del Restaurante: Cangrejo Azul
e Beneficiarios: El duefio, sus empleados, los moradores del sector.

e Ubicacion: provincia: Esmeraldas, cantén: Esmeraldas, parroquia: Las Palmas

Grafico 16

Ubicacion del Restaurante “Cangrejo Azul” en el Malecon "Las Palmas

Nota: Ubicacion estratégica del restaurante, en el patio de comidas del
malecon “Las Palmas” segundo piso local N° 17
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e Macro localizacién: se encuentra ubicado en el Cantén: Esmeraldas, parroquia
Las Palmas
e Micro localizacion: Malecén de Las Palmas — Patio de comidas segundo piso

local 17 frente al mar

Antecedentes de la propuesta

En el contexto del creciente sector gastrondmico del Canton Esmeraldas, se
evidencia la necesidad imperante de disefiar estrategia de Marketing para el
Restaurante "El Cangrejo Azul" con el fin de consolidar su presencia en el mercado
local y atraer clientes potenciales del sector Las Palmas. El sector Las Palmas,
caracterizado por su atractivo turistico y su ubicacion privilegiada en el Malecon “Las
Palmas”, alberga una variedad de establecimientos gastronémicos que compiten por la
preferencia de los clientes. Entre estos establecimientos se encuentran restaurantes de
mariscos, parrillas y comida tipica, los cuales ofrecen una amplia gama de opciones

para los visitantes y residentes locales.

Sin embargo, a pesar de la competencia existente, "El Cangrejo Azul" cuenta
con atributos diferenciadores que lo posicionan como una opciodn atractiva para los
comensales. Su enfoque en ofrecer mariscos frescos y de calidad, su ubicacion
estratégica en el Malecon de Las Palmas y su ambiente acogedor y familiar son
aspectos que lo distinguen de otros restaurantes en la zona. A pesar de estos atributos,
"El Cangrejo Azul" enfrenta desafios en términos de visibilidad y atraccion de clientes
potenciales. La falta de una estrategia de marketing claramente definida ha limitado su

capacidad para destacarse en un mercado saturado y competido. Al observar el éxito de
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otros restaurantes en el sector Las Palmas, como "La Mariscada" y "El Sabor del Mar",
se evidencia la importancia de contar con un plan de marketing integral que incluya
acciones dirigidas a mejorar la visibilidad de la marca, destacar sus atributos

diferenciadores y atraer a nuevos clientes.

Por lo tanto, resulta imperativo para "El Cangrejo Azul" desarrollar estrategias
de Marketing que le permita destacarse en el mercado local, atraer clientes potenciales
del sector Las Palmas y mejorar su posicionamiento como una opcion gastronomica de
calidad en el Canton Esmeraldas. Este plan debe incluir acciones especificas orientadas
a la promocion del restaurante, el fortalecimiento de su imagen de marca y la creacion

de experiencias memorables para los clientes.

Justificacion

El disefo y ejecucion de estrategias de Marketing para el Restaurante "El
Cangrejo Azul" en el Canton Esmeraldas se justifica por diversas razones
fundamentales que estan estrechamente ligadas a su objetivo de aumentar su
visibilidad, atraer clientes potenciales del sector Las Palmas y publico en general, y

mejorar su posicionamiento en el mercado local.

En primer lugar, el entorno competitivo del sector Las Palmas, caracterizado
por la presencia de diversos establecimientos gastronémicos, exige que "El Cangrejo
Azul" adopte una estrategia de marketing solida y efectiva para destacarse entre la
competencia y captar la atencion de los clientes. La falta de una presencia destacada en
el mercado puede limitar su capacidad para atraer clientes potenciales y generar un

flujo constante de ingresos.
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Ademas, la ubicacion estratégica del restaurante en el Malecon de Las Palmas
ofrece una oportunidad Unica para atraer a turistas y residentes locales que buscan
experiencias culinarias auténticas y placenteras. Aprovechar al maximo esta ubicacion
privilegiada requiere de una estrategia de marketing que resalte los atributos
diferenciadores del restaurante y lo posicione como una opcion deseable para los

visitantes y lugarefios por igual.

El éxito demostrado por otros restaurantes en el sector, como "La Mariscada" y
"El Sabor del Mar", subraya la importancia y el potencial de una estrategia de
marketing bien planificada y ejecutada. Estos establecimientos han logrado consolidar
su posicion en el mercado local y atraer a una base solida de clientes mediante la
implementacion de acciones de promocion efectivas y la creacion de experiencias

gastrondmicas memorables.

En este sentido, el desarrollo de un Plan Estratégico de Marketing para "El
Cangrejo Azul" representa una oportunidad Unica para fortalecer su presencia en el
mercado, aumentar su base de clientes y mejorar su rentabilidad a largo plazo. Al
centrarse en la identificacion y aprovechamiento de oportunidades de mercado, la
diferenciacion de la marca y la mejora de la experiencia del cliente, este plan
proporcionara una guia clara y efectiva para alcanzar los objetivos comerciales del

restaurante en el Cantén Esmeraldas.



101

Objetivos
Objetivo General

Disefiar y establecer de manera efectiva la estructura operativa y comercial del
restaurante "EI Cangrejo Azul", ubicado en la provincia de Esmeraldas, parroquia Las

Palmas, mediante la aplicacion del modelo de negocio Canvas, con el fin de garantizar

su viabilidad y éxito en el mercado local y turistico.

Obijetivos Especificos

1. Realizar un diagnostico preciso de las preferencias gastronomicas y las necesidades
del mercado local y turistico de la provincia de Esmeraldas, mediante la revision
bibliografica.

2. Evaluar la efectividad de la campafia de promocién del restaurante "Cangrejo
Azul" en el sector de Las Palmas, provincia de Esmeraldas, a través de una
encuesta de 14 preguntas dirigida a potenciales clientes, con el fin de determinar
el nivel de conocimiento de la marca, la percepcion de la oferta gastronémica y la
intencién de visita.

3. Desarrollar una propuesta de negocios basado en el modelo CANVAS para el
restaurante "EI Cangrejo Azul" en el Cantén Esmeraldas, con un enfoque en atraer

y retener clientes potenciales del sector Las Palmas.
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Modelo CANVAS

Ilustracion 3

Analisis de factibilidad Modelo CANVAS

o

SOCIOS CLAVE

Proveedores Locales:
Establecer relaciones solidas
con proveedores locales de
alimentos frescos y organicos

MODELO CANVAS
o DU

ACTIVIDADES
CLAVE

Elaboracidn de mends
innovadores con ingredientes
locales y organicos.

I de

es esencial para garantizar la
calidad y la sostenibilidad de
los ingredientes utilizados en
los platos del restaurante.
Empresas de Tecnologia:
Aliarse con empresos de
tecnologia especializadas en
soluciones para restaurantes
puede ser fundamental para
implementar herramientas
digitales y sistemas de gestion.
Organizaciones Ambientales
y Comunitarias: Colaborar
con organizaciones
ambientales locales y grupos
comunitarios comprometidos
con la sostenibilidad

de marketing digital y

promocisn en redes sociales.

Capacitacion del persanal en

practicas de sostenibilidad y [8
uso de tecnologias

RECURSOS CLAVE

Equipo de cocina y
personal cualificado.
Capital inicial para
implementar el plan de
marketing y tecnologias. |3
Relaciones establecidas
con proveedores locales |

A de ingredientes frescos.

COSTES DE ESTRUCTURA

Costos de alimentos y bebidas.

PROPUESTA DE VALOR

Precio
Accesibilidad
Conveniencia

RELACION
CLIENTES

Atencién personalizada
y cdlida.

Compromiso activo en
redes sociales para
inferactuar con los

| clientes y responder a
sus comentarios y
preguntas.

CANALES
Redes sociales: Facebook,
Instagram pora

premocionar el restaurante |3

¥ compartir mensafes sobre
sostenibilidad.

Publicidad en linea:
Anuncios en Google y
banners en sitios web
locales.

Colaboraciones con
influencers y bloggers
gastrondmicos.

SEGMENTO CLIENTES

Turistas y residentes

locales en el Cantén
Esmeraldas.
Clientes sensibles al
medio ambiente y

que valoran la
gastronomia
sostenible.

FUENTES DE INGRESO

Ventas directas de alimentos y bebidas.

Servicios de catering para eventos locales.
Productos promocionales relacionados con la marca y la
sostenibilidad.

Gastos de marketing y publicidad en linea.
Capacitacién del personal y costos de tecnologia.

Elaborado por: Calo Eduardo Vera Vélez

Propuesta de Valor:

"El Cangrejo Azul" ofrece una experiencia gastrondmica Unica y auténtica,
destacando la calidad y frescura de los ingredientes organicos proporcionados por
proveedores locales. Ademas, se compromete a integrar tecnologia de vanguardia

para mejorar la eficiencia operativa y la experiencia del cliente. Este enfoque se
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complementa con un firme compromiso con la sostenibilidad ambiental y el apoyo a

la comunidad local.

Segmentos de Clientes:

El restaurante tiene como objetivo principal atraer a amantes de la
gastronomia que valoran los ingredientes frescos y la autenticidad de la cocina local.
Ademas, busca captar clientes que buscan una experiencia culinaria moderna y
tecnoldgicamente avanzada. También se dirige a individuos y grupos preocupados por

el medio ambiente, que desean apoyar iniciativas sostenibles y locales.

Canales:

Para llegar a sus clientes potenciales, "El Cangrejo Azul" emplea diversos
canales, incluyendo un restaurante fisico ubicado estratégicamente en la provincia de
Esmeraldas. Ademas, utiliza una plataforma online para reservas y pedidos, asi como

presencia activa en redes sociales para promocidon y comunicacion con los clientes.

Relaciones con Clientes:

El restaurante se compromete a proporcionar una atencion personalizada y de
alta calidad en su local fisico, asegurando una experiencia satisfactoria para cada
cliente. Ademads, mantiene una interaccion activa en redes sociales, respondiendo de
manera rapida y efectiva a consultas y comentarios. También implementa programas
de fidelizacion para premiar a los clientes frecuentes y fortalecer las relaciones a

largo plazo.
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Fuentes de Ingresos:

"El Cangrejo Azul" genera ingresos a través de diversas fuentes, como las
ventas directas de platos y bebidas en su restaurante fisico. También obtiene ingresos
por pedidos online y entregas a domicilio, asi como por la prestacion de servicios de

catering para eventos especiales, lo que amplia su alcance y potencial de ingresos.

Recursos Clave:

Los recursos clave de "El Cangrejo Azul" incluyen la disponibilidad de
ingredientes frescos y organicos de proveedores locales, asi como la implementacién
de tecnologia de gestion de restaurantes y pedidos en linea. Ademads, cuenta con un
capital humano altamente capacitado en areas como cocina, atencion al cliente y

gestion empresarial.

Actividades Clave:

Entre las actividades clave del restaurante se encuentran la adquisicion y
preparacion de ingredientes frescos, la elaboracion de menus innovadores y
atractivos, asi como la implementacion y mantenimiento de sistemas tecnologicos

para mejorar la eficiencia operativa y la experiencia del cliente.

Alianzas Clave:

Para garantizar el suministro de ingredientes frescos y la sostenibilidad de su
negocio, "El Cangrejo Azul" establece alianzas estratégicas con proveedores locales
de alimentos organicos. Ademas, colabora estrechamente con empresas de tecnologia

para implementar soluciones digitales que mejoren la eficiencia operativa y la
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experiencia del cliente. También forma asociaciones con organizaciones ambientales

y comunitarias para promover la sostenibilidad y el apoyo a la comunidad.

Estructura de Costos:

Los principales costos asociados a la operacion de "El Cangrejo Azul"
incluyen la adquisicion de ingredientes frescos y tecnologia, asi como los gastos de
personal y capacitacion. Ademas, se destinan recursos a actividades de marketing y
promocion para atraer y retener clientes, asegurando asi un flujo de ingresos

constante y sostenible.

Permisos y requisitos de funcionamiento

Son los permisos necesarios te deberad obtener y cumplir el restaurante para su
funcionamiento de forma legal, estos permisos se deben tramitar antes de la apertura

del establecimiento.



Tabla 19

Permisos y requisitos de funcionamiento para el proyecto.

Permisos y requisitos de funcionamiento

Nombres Descripcion Requisitos Precio $
RUC o Inscripcion en el Registro  CI. Cédula de 0
RISE Unico del Contribuyente.  identidad. Certificado

Este tramite selo puede de votacion. Planilla
realizar en linea o de servicio, Registrar
presencialmente en el SRI el establecimiento del
domicilio del
contribuyente.
Patente Permiso otorgado por el Formulario de 100
municipal municipio a personas que  inscripcion y
realizan actividad Acuerdo de
econdmica. El tramite se ~ responsabilidad
lo realiza en el municipio  obtenido del portan
de Quito. Web, Copia de
Cedula y Papeleta de
Votacion, copia de
Planilla de servicios
Basicos.
Permiso La solicitud se la realiza Llenar solicitud, para 100
de en linea, en la pagina de que posteriormente se
Bomberos los Bomberos, con el realice la visita de los
procedimiento de la bomberos al
LUAE. establecimiento.
LUAE Licencia Unica de Formulario de 100
Actividades Econdmicas.  solicitud y Reglas

El tramite se lo realiza en
linea

técnicas, que se
encuentra en sitio
Web. No tener deuda
con el municipio y
contar con copia de
cedula y papeleta,
una planilla de
servicios basicos, y
en caso de letreros
informas medidas y
especificaciones para
la posterior visita y
aprobacion del
delegado.
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ARCSA Permiso de la Agencia Se realiza el registro 153
Nacional de Regulacion, en el portal,
Control, Y Vigilancia selecciona la
Sanitaria, otorgado por la  Actividad Econdémica
misma agencia el tramite  a la que se pertenece,
se lo realiza en linea. las declaraciones, y
se realiza el pago. Al
plazo de 48h estara el
permiso.
Registro Otorgado por el ministerio Cedula, Papeleta, 50
Turistico de turismo, el tramite se lo RUC, Contrato de
realiza en linea. Parauna  Arrendamiento; se
posterior Inspeccion. pueden descargar los
formatos necesario en
el sitio web, y se
realizara la
inspeccion pertinente,
el proceso tarde 15
dias.
Clave Emitida por el IESS, Esla  Ingresar al portal del 0
patronal clave que nos da acceso al  IESS, se escoge la
sistema para poder ser opcidn de empleador
empleadores y contratar registro nuevo, se
de forma legal a ingresa el ruc y se
empleados, escoge le sector que
pertenece (privado),
se ingresa los datos
solicitados y se
imprime la solicitud;
para posteriormente
acercarse al [ESS
presencialmente y
gestionar la clave,
TOTAL 493

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Nota. La tabla presenta los Permisos y requisitos de funcionamiento que la

empresa debe seguir.

Como se observa en la tabla, la mayoria de los tramites necesarios para el

funcionamiento del restaurante no conllevan costos adicionales, pero deben ser

107



108

gestionados adecuadamente. El total de gastos asociados a permisos y requisitos es de

$493.

Total, inversion

En esta etapa, se determinara el monto total de capital requerido para operar la
empresa, considerando tanto los activos fijos como el capital de trabajo. Este total
serd la suma de todos los aspectos mencionados anteriormente, lo que nos permitira
conocer el valor total necesario para la operacion del negocio y asi decidir sobre la

financiacion del proyecto.

Para esto, se creara una tabla que contenga todos estos valores y se calculara
el presupuesto necesario para el funcionamiento del restaurante, distribuido

anualmente.



Tabla 20

Total, inversion

INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS

Equipos Ind./ seguridad $1.345
Equipos de $1.000
Computacién
Muebles - enseres $1.800
$4.145
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion $10.000
$10.000
CAPITAL DE 3 meses
TRABAJO
Sueldos $11.707,75
Servicios Basicos $300
material oficina $100
material limpieza $105,28
gastos documentos, $300
permisos
alquiler local $500
publicidad $84
adquisicion de materia $1.000
prima
gastos financieros $350
TOTAL INVERSION $18.592,03
$14.447,03
$18592,03
TOTAL, DE
INVERSION
ACTIVO FIJO $4145
CAPITAL DE $14.447,03
TRABAJO /3M
TOTAL, DE $18.592,03
INVERSION

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Este analisis de la tabla de inversiones nos proporciona una vision general de
los recursos financieros necesarios para poner en marcha el restaurante. Aqui hay

algunas observaciones clave:

Activos Fijos: Los activos fijos representan los bienes duraderos necesarios
para la operacion del restaurante, como el edificio, vehiculo, equipos de seguridad,
computacion y muebles/enseres. En este caso, se estima que el costo total de los

activos fijos es de $4.145.

Activos Diferidos: Los activos diferidos, que incluyen los gastos de

constitucion, se indican como $0 en este analisis.

Capital de Trabajo: El capital de trabajo necesario para cubrir los costos
operativos durante los primeros 3 meses se estima en $14,447.03. Esto incluye
sueldos, servicios basicos, material de oficina, material de limpieza, gastos de
documentos y permisos, alquiler, publicidad, adquisicion de materia prima y gastos

financieros.

Total, de Inversion: Sumando los activos fijos, activos diferidos y capital de

trabajo, el total de la inversion requerida para iniciar el restaurante se estima en

$18.592,03.
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Activos diferidos.

Hace referencia a los gastos que la empresa incurrira, pero es importante
considerar que estos costos solo afectaran la informacion financiera si se utilizan

realmente.

Sueldos

Tabla 21

Sueldos Restaurante "Cangrejo Azul"

SUELDOS $

GASTO

PERSONAL SUELDOS ANUAL IESS IESS SUELDOS
EMP. EMPRESA

ANUAL
Jefe $600  $6.000  $567 $729 $6.162
Administrativo/vendedor ' '
Bodeguero $450 $5.400  $510,30 $656,10 $5.545,80
Mesera 1 $450 $5.400 $510,30 $656,10 $5.545,80
Guardia $500 $6.000 $567 $729 $6.162
Cocinero $500 $6.000 $567 $729 $6.162
TOTAL $2.500 $28.800 $2.721,60 $3.499.,20 $29.577,60

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Tabla 22

Sueldo Personal Restaurante "Cangrejo Azul"

PERSONAL SUELDOS DECIMO DECIMO TOTAL

40 30 DECIMOS

Jefe

Administrativo $600 $450 $500 $950
Bodeguero $450 $450 $450 $900
Mesera 1 $450 $450 $450 $900
Guardia $500 $450 $500 $950
Cocinero $500 $450 $500 $950
Asistente de

Cocina $500 $450 $500 $950

TOTAL $3.000 $2.700 $2.900 $5.600

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Capital de trabajo

Tabla 23

Capital de trabajo

CAPITAL DE

TRABAJO 3 meses 12 meses
Sueldos $7.500,00  $30.000
Servicios Basicos $300 $1.080
material oficina $100 $761,68
material limpieza $105,30  $211,62
gasto_s documentos, $300 $1.200
permisos

alquiler local $500 $3.720
publicidad $84 $336
adquisicién productos $1.000 $12.000
gastos financieros $350 $1.400,00 $60.948,60

TOTAL, INVERSION $10.239,30 $50.709,30
Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Depreciacion

En el restaurante "Cangrejo Azul", la depreciacion de los activos fijos se

gestionara segun los siguientes porcentajes establecidos:

Para los equipos industriales y de seguridad, se aplicard una tasa de

depreciacion del 10%, lo que equivale a $134,5 para un equipo de $1.345.

En el caso de los equipos de computacion o tecnoldgicos, se utilizara una tasa

del 33.33%, lo que resulta en $333,3 para un equipo de $1.000.

Para los muebles y enseres, se aplicara una tasa del 10%, lo que supone $180

para un valor de $1.800.

La depreciacion total de los activos fijos, como se calcula en la tabla, asciende
a $647,80. Esto refleja la distribucion de los costos asociados con la pérdida de valor

de estos activos a lo largo de su vida util.

Tabla 24
Depreciacion

DEPRECIACION
ACTIVOS FI1JOS (en
linea recta)

% DEPRECIACION
DEPRECIACION
Equipos Ind. 1.345 10% $134,5
Edificio 0 5% $0
Vehiculos 0 20% $0
Equipos de Computacion 1.000 33,33% $333,3
Muebles y Enseres 1.800 10% $180
$647,80

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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Tabla de amortizacion

Para cubrir el capital necesario para el negocio, se solicitara un préstamo al
banco Produbanco por un monto de $10.000. El banco ofrece una tasa de interés del
14% y se acuerda un plazo de reembolso de 5 afos. Con estos datos, se elaborara una
tabla de amortizacion para monitorear y calcular el valor de los intereses que se

pagaran a lo largo del tiempo.

Tabla 25

Tabla de Amortizacion

MONTO $10.000
TASA 14%
PLAZO 5
PERIODO DIVIDENDO PAGO PAGO SALDO
INTERES CAPITAL
0 - - - $10.000
1 $2.912,84 $1.400,00 $1.512,84 $8.487,16
2 $2.912,84 $1.188,20 $1.724,63  $6.762,53
3 $2.912,84 $946,75 $1.966,08  $4.796,45
4 $2.912,84 $671,50 $2.241,33  $2.555,12
5 $2.912,84 $357,72 $2.555,12 $0,00
$4.564,18
2912,84 INTERES $1.400,00
ANUAL
INTERES $700,00
SEMESTRAL

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez



Inversiones
Tabla 26
Inversiones
INVERSIONES
ACTIVOS FIJOS
Equipos Ind./ seguridad 1.345 1.345
Equipos de Computacion 1.000 1.000
Muebles - enseres 1.800 ] 1.800 4.145
RESUMEN DE INVERSION TOTAL
RUBRO CANTIDAD TOTAL
Activos Fijos $4,145.00
Gastos preoperacionales $1,215.00
Gastos amortizables $2,525.00
Inversidn en activos y gastos $7,885.00
Capital de trabajo $67,540.30
TOTAL, DE LA INVERSION $75,426.30

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Recursos operativos

Es el capital que se reservara para los materiales o enseres que la empresa

debera tener e ir renovando para su correcto funcionamiento.

Tabla 27

Arriendo del proyecto

Arriendo
Pago Pago Pago
mensual semestral anual
$500 $3.000 $6.000

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Nota. La tabla presenta los gastos por arriendo que tendra la empresa.
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Estos valores tanto servicios basicos como arriendo es un capital que se
debera tener mensualmente para el funcionamiento con normalidad del restaurante, en
los servicios basicos el valor puede ir variando, pero de a tomado un estimado de
costos en restaurantes aledanos del sector. La suma total de estos 2 aspectos es de

$6216 anuales.

Capital Humano

En esencia el recurso econémico destinado para el pago de los colaboradores
de la empresa, este capital abarca todos los beneficios de la ley establecidos por el

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.



Material de limpieza

Tabla 28

Material de limpieza y de oficina

Material de Limpieza

materiales cantidad  precio unit. precio total
mensual
escoba 4 $4,5 $18
trapeador 3 $4,68 $14,04
balde 3 $3,5 $10,5
recogedor 2 $2,11 $4,22
desengrasantes 2 $7 $14
cloro 4 $3,5 $14
papel toalla 4 $2,5 $10
Viledas 6 $3,42 $20,52
total $105,28
mensual $105,28
trimestral $315,84
anual $1.263,36
material de oficina
materiales cantidad  precio unit.  precio total
mensual
resma papel 6 $3,5 $21
esferos 15 $0,35 $5,25
carpetas 10 $1 $10
archivadores 6 $7,5 $45
cuadernos 3 $1,5 $4,5
engrampadoras 2 $4 $8
perforadoras 1 $4 $4
resaltador 3 $0,8 $2,4
total $100,15
mensual $100,15
semestral $600,9
anual $1.201,8

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez
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El contar con materiales de limpieza y de oficina es indispensable para que el

establecimiento cuente con un buen servicio estos mismos se deben ir renovando por

ello se les considera un valor anual el total de estos implementos nos da $2.465,16.
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Punto de equilibrio

(Horngren, Datar, & Rajan, 2012) nos indican que el punto de equilibrio
(PDE) es la produccion que se ha producido y vendido en la cual los ingresos totales
son iguales a los costos totales, o lo que es lo mismo, la cantidad de produccion

vendida que da como resultado $0 de utilidad (p. 68).

Tabla 29

Producto estrella “Encocado de Cangrejo”

Mantenimiento o preventivo
Precio $10
Costo $4.5
Ganancia $5.5| Margen de Contribucién
Venta S10 $10 $100
Costo $4.5 5.5 $25
$125

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Tabla 30

Costos fijos

Costos fijos

Arriendo y
servicios

Salarios $2.500
Seguros $300
$3.550

$750

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

Costos Fijos Totales: $3550

Punto de Equilibrio (en unidades) = Costos Fijos Totales / Margen de

Contribucion por Unidad
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Punto de Equilibrio (en unidades) = 3550/ 5,5 = 645,45

El punto de equilibrio (PE) se refiere al nivel de ventas en el cual los ingresos
totales son iguales a los costos totales, lo que significa que la empresa no tiene
ganancias ni pérdidas. En este caso, el punto de equilibrio se calcula dividiendo los

costos fijos totales entre el margen de contribucioén por unidad.

Segun los datos proporcionados:

e Los costos fijos totales son de $3550.

o El margen de contribucion por unidad es de $5.5, calculado restando el costo
de cada plato ($4.5) del precio de venta ($10), lo que da una ganancia de $5.5

por unidad vendida.

Entonces, el punto de equilibrio se calcula como: PE = Costos fijos / Margen

de contribucion = $3550 / 5,5= 645,45 platos mensuales aproximadamente.

Esto significa que la empresa debe vender al menos 645 platos mensuales de
encocado y sus variedades de mariscos para cubrir sus costos fijos y estar en el punto
de equilibrio, es decir, no tener pérdidas ni ganancias. Si la empresa vende menos de
645 platos de encocado, incurrira en pérdidas. Por otro lado, si vende mas de 645

platos, generard ganancias.

Si dividimos los 645 platos mensuales para cada dia, el Cangrejo Azul debe
vender al menos 21,5 = 22 platos diarios de sus variedades de mariscos entre ellos el

encocado, como una de las especialidades de la casa.



Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
120,0
100,0
80,0 /I
60,0
40,0 A 7
20,0 r _////
0,0 - -
1 2 3
30,25
—m—COSTO 5,5 4,5 24,8
—e—VENTA 10,0 10 55,0

Elaborado por: Carlos Eduardo Vera Vélez

En tanto en las tablas como en la grafica se presenta la correlacion entre
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ambos aspectos, asi como el punto de equilibrio que es crucial considerar al momento

de tomar decisiones en el proyecto.
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Conclusiones
El proyecto integrador para la creacion del restaurante "El Cangrejo Azul" en
la provincia de Esmeraldas, parroquia Las Palmas, representa una oportunidad tnica
para aprovechar la riqueza gastrondémica de la region y ofrecer una experiencia
culinaria auténtica y memorable. A través de la aplicacion del modelo de negocio
Canvas, se ha logrado estructurar un plan sdlido que abarca desde el anélisis del
mercado y las preferencias de los clientes hasta el disefio de un mend innovador y

atractivo.

El analisis del marco tedrico en este proyecto integrador para la creacion del
restaurante "El Cangrejo Azul" ha sido fundamental para comprender la dinamica del
emprendimiento en el sector gastronémico. A lo largo de este capitulo, se ha
explorado la definicion y caracteristicas del emprendimiento gastrondémico, asi como
su importancia economica y cultural en la sociedad. Ademas, se ha examinado en
detalle el papel de los restaurantes como catalizadores de la cultura y la identidad de
una comunidad, asi como la relevancia de los cangrejos en la gastronomia y su

gestion sostenible.

El capitulo III ha proporcionado una base s6lida y rigurosa para el desarrollo
del proyecto "Cangrejo Azul", permitiendo identificar oportunidades, desafios y
necesidades clave en el entorno empresarial. Este enfoque de investigacion
diagnostica es fundamental para informar y guiar la toma de decisiones estratégicas

en el desarrollo y la implementacion del proyecto.
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el desarrollo de un modelo de negocio solido y efectivo para "El Cangrejo
Azul" es fundamental para garantizar su éxito en el mercado local y turistico. A través
de la implementacion del modelo Canvas y la ejecucion de estrategias de marketing
adecuadas, el restaurante puede destacarse entre la competencia, atraer clientes

potenciales y mejorar su rentabilidad a largo plazo.

La implementacion de un modelo de negocio sostenible y exitoso requiere un
enfoque estratégico en el disefio de la estructura operativa y comercial, asi como en la
creacion de una propuesta de valor tnica que destaque los atributos diferenciadores
del restaurante. La planificacion detallada de actividades clave, recursos necesarios, y
costos asociados garantiza la viabilidad y rentabilidad a largo plazo del negocio.
Ademas, la obtencion de los permisos y cumplimiento de los requisitos de
funcionamiento son pasos fundamentales para asegurar la operacion legal y efectiva

del restaurante.
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Recomendaciones
Se recomienda implementar un sistema de monitoreo y evaluacion continua
de las operaciones del restaurante, con el fin de identificar dreas de mejora y ajustar
las estrategias de acuerdo con los cambios en el mercado y las necesidades de los
clientes. Esto implica recopilar y analizar regularmente datos sobre las ventas, los
comentarios de los clientes, la eficiencia de los procesos operativos y la satisfaccion

del personal.

Ademas, es fundamental mantener una estrecha colaboracion con los
proveedores locales de mariscos y otros ingredientes frescos, asegurando asi la
calidad y consistencia de los productos utilizados en la preparacion de los platos. Esta
relacion solida con los proveedores no solo garantizara la excelencia culinaria, sino

que también contribuird al desarrollo econdmico de la comunidad local.

Por ultimo, se recomienda explorar oportunidades de expansion y
diversificacion a mediano y largo plazo, como la apertura de sucursales en otras
localidades turisticas de la provincia o la incursién en nuevos segmentos de mercado,
como eventos y catering. Esto permitira al restaurante "El Cangrejo Azul" consolidar

su posicion en el mercado y maximizar su potencial de crecimiento.
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Anexos

-ENCUESTA

Objetivo general:

Disefiar un plan integral para la creacion del restaurante “El Cangrejo Azul” en la provincia
de Esmeraldas, utilizando el modelo de negocio Canvas como estructura principal.

ing.dcps@gmail.com Cambiar de cuenta @

£g Nocompartido

* Indica que la pregunta es obligatoria

Nombre *

Tu respuesta

Correo electrénico *

Tu respuesta

+Con qué frecuencia suele comer fuera de casa en la provincia de Esmeraldas? *

D Nunca

D Una vez a la semana
D Mds de dos veces a la semana
D Una vez cada 15 dias

(] Todos los dias.

+Qué tipo de restaurantes suele visitar con mayor frecuencia en Esmeraldas? *

Nada frecuente Poco Frecuente Frecuente Muy Frecuente

Comidas rapidas D D D D
Restaurantes de
mariscos D D D D

Restaurantes de
comidas tipicas D D D D




;Qué tipo de comida prefiere cuando sale a comer? *

Mariscos

Camnes

Comida tipica
ecuatoriana

Comida
internacional

Vegetariana/
vegana

¢Estaria interesado en disfrutar del cangrejo como plato principal en un

O

o 0o O

Mada frecuente  Poco Frecuente

a

o 0o o

Frecuente

a

o 0O O O

Muy Frecuente

a

o o ad

restaurante especializado, con opciones como cangrejo encocado o al ajillo, en

"El Cangrejo Azul" de Esmeraldas?

D Si, definitivamente
D Tal vez, depende del menu

D No, no me interesa

;Qué platos a base de cangrejo le gustaria disfrutar en un restaurante? *

D Sopa de cangrejo

Otro:

000000

Ensalada de cangrejo
Cangrejo relleno
Cangrejo al ajillo

Cangrejo frito

Cangrejo a la mantequilla

i Cree que existen suficientes recursos humanos capacitados en Esmeraldas

para trabajar en un restaurante?

|:| Si, hay suficiente mano de obra calificada

D Mo, seria dificil encontrar personal capacitado
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:Qué tipo de infraestructura considera necesaria para un restaurante exitoso en
la provincia de Esmeraldas? DEL 1 AL 3 ELIJA POR SU IMPORTANCIA SIENDO 1

EL MENOS IMPORTANTE ¥ 3 EL MAS IMPORTANTE

Espacio amplio y
comodo

Decoracién tematica
atractiva

Equipamiento
modermno de cocina

Pargueaderos

;Qué aspectos consideraria mas importantes al definir la propuesta de valor de

O O O O

O O O O

O O O O

un restaurante como "El Cangrejo Azul"? DEL 1 AL 4 SIENDO UNO EL MENCS

IMPORTANTE

Calidad de los
productos

Variedad en el
mend

Ambiente y
decoracién

Precio
competitivo

© O O O

© O O O

© O O O

© O O O

:Cual cree que seria el segmento de clientes mas atractivo para un restaurante

come "El Cangrejo Azul" en Esmeraldas?

[ Turistas
[T] mesidentes locales

D Los dos anteriores

£ Como prefiere usted que se distribuyan los productos de un restaurante como

"El Cangrejo Azul®

[ seicio enel local
[T Entrega a domicilio

[T] Las dos anteriores

¢ Qué actividades considera usted que son imprescindibles para el

funcionamiento eficiente de un restaurante en la provincia de Esmeraldas?

Poco

Imporiante
Buena atencidn
al cliente O
Gestion eficiente O
de la cocina
Estrategias de
marketing [l
efectivas
Mantenimiento y
limpieza [l

adecuados

Algo Importante

O

[

Importante

O

[

Muy Importante

O

(]
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;Como calificaria los precios actuales de platos de cangrejos preparados porla
competencia?

D Nada adecuado
D Poco adecuado
D Adecuado
D Costoso

D Muy costoso

:Qué método de pago preferiria usted al visitar un restaurante como "El Cangrejo *
Azul” en Esmeraldas?

[ Efectivo
[C] Tarjeta de crédito/débito

D u otras formas de pago electronicas

¢ Por gué medio le gustarfa recibir promociones de un restaurante como “El -
Cangrejo Azul" en Esmeraldas?

[C] medessociales

] cerreo
[C] whatstpp

[ celular

m Borrar formulario

Computador Todo En Uno Hp 15 12va Ssd 1000gb/16gb/all In One
US$ 660

Envio gratis

Taburete Desayunador Bar Restaurante Estilo Nordico Caryn

por &ndina

© US$50
q T Envio gratis



Impresora Epson L5290 Multifuncion
Con Sistema De Tinta Wifi Color Negro

50 Wk W (1)
US$ 395

Envio gratis

Termoémetro Horno Cocina Industrial Acero Inoxidable 350° C

Uus$ 6= 50 dedded ok (1

Licuadora Umco Master Chef 1200 Watts 6126
US$ 149=

Envio gratis
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Juegos De Mesa Y Sillas Para Restaurante

US$ 190

Silla Comedor Asiento Propileno Restaurante Ondara

por Andina

Us$ 38

Envio gratis

Televisor Samsung Smart Tv 55 Pulgadas Qled 4k Modelo Q65ba
Us$ 709

Envio gratis
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