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“Proyecto de factibilidad para la implementacion de un restaurante de
cocina ancestral manabita, ubicado en el sector Pacoche, parroquia San

Lorenzo, ciudad de Manta, provincia de Manabi.”

Carlos Mera
Ing. Christian Carvajal
D.M. Quito 5 de marzo 2022

RESUMEN

En Manta los restaurantes son negocios que estan disponibles en todos los
estratos sociales y cada vez con menus mas diversos con introduccion de sabores
extranjeros, la globalizacion trae consigo una modernizacion creciente de las
tendencias, las que se evidencia en nuevos estilos de vida, como consecuencia de
ello las personas buscan alternativas para la utilizacion de su tiempo libre y conocer
mas de sus raices ancestrales.

Por esta razon se disefio el plan de negocios llamado restaurante La Segua
con un formato basado exclusivamente en el rescate de los sabores ancestrales de
la gastronomia manabita, que transporte a los clientes locales y extranjeros a una
experiencia totalmente diferente en un lugar agradable para pasar momentos Unicos
rodeado de la naturaleza de la reserva protegida de Pacoche.

El estudio de mercado realizado en un sector de la ciudad de Manta muestra
a personas interesadas en consumir platos de la cocina ancestral manabita, la ventaja
competitiva se apoyara con un menu que guarde los sabores y saberes de la cultura
manabita, con una inversion de un 30% de capital propio y un 70% de la banca es

suficiente para dar inicio a este plan de negocio.
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CAPITULO 2 ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa.

La Segua surge de la necesidad de rescatar los valores ancestrales de la
provincia de Manabi y brindar un servicio autentico montubio, pero de calidad a
todos las personas locales y extranjeros que visiten el restaurante. Las familias
manabitas y turistas cada fin de semana y en feriados tienden a recorrer la via
Spondylus para disfrutar de las playas y balnearios naturales que brinda Manabi y
unos llevan su propia comida preparada o bocadillos otros aprovechan para comer
fuera de sus domicilios y asi romper la rutina diaria, pero a muchas les gusta probar
algo diferente y degustan de un plato tipico que lo venden en diferentes lugares de
esta provincia. La Segua llega para ser un lugar de reunién familiar en el cual se
busca un ambiente tranquilo donde se pueda disfrutar del campo y a la vez estar
rodeado de un entorno tipico manabita con elementos propios de esta provincia,
como el olor a humo de horno de lefia, gallardetes de colores y cadenas de papel
que adorne el local, hamacas en las cuales descansar y disfrutar de platos ancestrales
manabitas saludables y a la vez con calidad, La Segua es una microempresa que
brinda productos alimenticios ancestrales variados desde bebidas hasta platos

fuertes con calidad.
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2.2 Descripcion de la empresa.

2.2.1 Importancia.

Los alimentos que se consumen para cubrir un requerimiento diario de
energia no solo deben satisfacer esta necesidad, en ese caso la cocina debe ser
tratada como un arte de transmitir sabores ancestrales de la provincia de Manabi, y
para lograr esta experiencia gastronémica los clientes deben sentirte en un lugar
donde todos sus requerimientos son atendidos a cabalidad, en donde sientan calor
de hogar y sobre todo que su experiencia culinaria ancestral sea satisfecha en
calidad y buen ambiente, un restaurante en un sector estratégico en entre el campo
y la playa serda de mucha importancia para que las familias tengan la opcién de
compartir un momento ameno y ademas compartir un gran namero de platos tipicos
ancestrales de la campifia y la costa manabita por lo que la personas podran disfrutar
de un paseo por el microclima que ofrece el sector del Aromo hasta la parroquia
San Lorenzo de Manta.

Ademas de todo lo que se ha expuesto es de suma importancia que los
negocios de comida rescaten la herencia gastronémica ancestral de la provincia de
Manabi, con lo cual la poblacién podria conocer mas de nuestras raices culinarias
y no solo en el campo o en lugares lejanos de la provincia si no en plena ruta
Spondylus donde podran divertirse y pasar un momento tranquilo y en familia en

un lugar pintoresco.

2.2.2 Caracteristicas.
Responsabilidad social: La Segua restaurante por estar ubicado en un sector

con gran cantidad de comunas muy bien organizadas, debera ofrecer su espacio para
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que determinadas asociaciones hagan sus reuniones. No se cobrara ni obtendra
ningun ingreso econdémico por ello, puesto que el objetivo simplemente es
contribuir a mejorar la relacion con el entorno, en los casos en los que se cuente con
excedente de comida, esta debera cederse a agrupaciones benéficas.

Investigacion e innovacién: La Segua tiene una constante investigacion
acerca de la herencia ancestral de Manabi, los platos de comida tipica son nuestra
linea de negocio para un publico objetivo de todas las edades, investiga la cultura'y
origenes ancestrales de nuestra provincia, en tiempos de pandemia donde las
personas en ocasiones optan a no salir de sus casas, La Segua mantendra su menu
de manera on line para que nadie se quede sin disfrutar las delicias del restaurant.

Responsabilidad ambiental: La Segua dentro de la responsabilidad
ambiental y consiente de la contaminacidén que genera un restaurante, utilizara lo
menos posible plasticos no biodegradables, los pedidos para llevar se empacaran en
material 100% organicos y en los casos que no sea posible seran empaques
biodegradables para que el impacto de contaminacion por residuos sea lo menor
posible, ademas los desechos que se generen por motivo de la actividad comercial
que se va a realizar, contara con porta desechos debidamente etiquetados para
realizar un proceso de reciclaje eficaz.

Profesionales apasionados con su trabajo: la cocina ancestral guarda tanta
historia que es un arte elaborar la gran variedad de platos que ofrece la comida
manabita, no es solo un acto de elaborar diferentes tipos de comida ancestral, sino
de poner pasion y un toque especial, La Segua ofrece una experiencia unica y
milenaria con un personal que hace que los clientes sientan que estan viviendo en

el pasado por un momento.
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2.2.3 Actividad.

La Segua es un establecimiento de servicio, especificamente un restaurante
de comida répida que ofrece comida para servirse e incluso llevar, segun la
actividad que asigna el servicio de rentas internas.

2.3 Tamano de la empresa.

La Segua es una microempresa que contara con 2 areas basicas: area de
produccidn y area de servicio, esta Gltima se anexa a un area administrativa que no
tiene autonomia.

La empresa contara con:
o  Gerente chef.
o  Ayudante de cocina.
o  Mesero/a.
o Asistente Administrativo.

o Asistente Operativo.

2.4 Necesidades que satisfacer.

llustracién 1. Piramide de Maslow.

moralidad,
creatividad,
espontaneidad,
falta de prejuicias,
ceptacidon de hechas
resolucian de problemas’

autarreconocimiento,
confianza, respeto, axito
/ amistad, afects, intimidad sexual \
seguridad fisica, de empleo, de recursos,
moaral, familiar, de salud, de propiedad privada

Fi*‘iDIOgTa /r!spiri:i:’n. alimentacidn, descanso, sexo, h:mﬂ
-

(Garcia, 2020). Pirdmide de Maslow. Recuperado de:
https://psicologiaymente.com/psicologia/piramide-de-maslow.

Autorrealizacién
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2.4.1 Necesidad Fisioldgica.
Al ser una empresa de alimentos y bebidas, cubre la necesidad fisiol6gica

de alimentacion.

2.4.2 Necesidad de Seguridad.

La seguridad alimentaria, es un conjunto de normas, directrices y codigos
de préacticas cuya finalidad es garantizar la inocuidad de los alimentos. EI menu
completo que ofrece el restaurante en todos los casos estaran verificados y
sometidos a todos los protocolos de seguridad alimentaria, todo es para que los
platos que salgan de la cocina estén aptos para el consumo humano y que no generen
ningdn riesgo para la salud, el control iniciara desde el proveedor para verificar que
la materia prima sea de excelente calidad, mas aun porque debido a linea del
negocio cocina ancestral los productos principales llegan directamente del campo y
del mar, se debe asegurar una cadena de frio desde el inicio para garantizar un
excelente producto.

La seguridad a la integridad fisica del cliente, la prioridad para un negocio
es la seguridad del cliente, la cual se garantiza con un ambiente fresco, tranquilo y
en armonia con la naturaleza, una premisa es que el cliente pueda sentirse seguro al
igual que su medio de transporte en donde el cliente tenga una experiencia
completa, ademas de tener un circuito cerrado de camaras de seguridad.

La seguridad hacia los trabajadores de la empresa, esta sera garantizada en
todo aspecto, en primer lugar, cumpliendo las leyes de seguridad social del Ecuador

y ademas complementar con seguridad privada en la medida que sea posible, con
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esto, ésta se va a garantizar mediante el fiel cumplimiento de todas las leyes de
trabajo vigentes en el pais, siempre respetando los derechos de los trabajadores,
ademas de velar que se cumplan las medidas fisicas, psicoldgicas y de bioseguridad

existentes.

2.4.3 Necesidad Social — Afiliacion.

La amistad, afecto, es en si la necesidad de relacionarse, es parte de la
conducta de los humanos, en el ambiente de trabajo en la que dia a dia se da la
necesidad social interna de propiciar un buen ambiente laboral, hay que poner en
practica las habilidades y cualidades de cada colaborador, ademas de considerar las
expresiones y aportes como importantes para el negocio, para incentivar la armonia
laboral se debe tomar en cuenta todos los aportes en conjunto no de manera sesgada
o inclinada hacia alguien, con esto se logra que los colaboradores se sientan parte
importante de la empresa y no solo un empleado, ademas se logra que los
colaboradores se incentiven y saquen sus mejores habilidades.

La relacion empresa-clientes. La Segua busca siempre mantener relaciones
de honestidad, seguridad y con sus clientes y proveedores a través de un canal de
comunicacion directo, que complementado con un proceso de supervisar
efectivamente que se requiere para garantizar la calidad del producto final, siempre

acompafado de capacitacion constante a nuestros colaboradores.

2.4.4 Necesidad de Reconocimiento.
A través de la investigacion en libros y directamente en terreno se puede

obtener la mayor informacion sobre la cocina ancestral manabita, para mantener la
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herencia ancestral de la provincia, también innovando a la medida que el plato lo
permita, de tal forma que no distorsione la esencia de la receta, el restaurante debe
ser reconocido como un local de comida ancestral manabita con precios asequibles

y que sea un restaurant familiar donde todos sean bienvenidos.

2.4.5 Necesidad de Autorrealizacion.

La Segua llegara a ser reconocido como un restaurante gastronomia
ancestral que también realiza innovacién a ciertas recetas y se preocupa con la
opinidn de sus clientes, se debe aportar para que un cliente se encuentre a si mismo

en el ambiente campestre del restaurante.

2.5 Localizacion de la empresa.

La Segua estara ubicado en el sector Pacoche, parroquia San Lorenzo, en la

ciudad de Manta, provincia de Manabi, Ecuador, en el sur de la ciudad.

llustracién 2. Ubicacion.
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0.967653314d-80.7089101?hI=es
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2.5.1 Mision.
Ofrecer un servicio de cocina ancestral manabita de alta calidad y
buen precio, que brinden sensaciones agradables y momentos de disfrute de las

personas que nos visiten y ademas que cumpla las expectativas de nuestros clientes.

2.5.2 Vision.

Ser reconocido como el mejor restaurante de cocina manabita
ancestral de la provincia, que cumple las mas altas expectativas gastronémicas de
sus clientes y colaboradores, ademas de estar en armonia con el medio ambiente
2.5.3 Objetivos empresariales

Brindar gastronomia Unica e inolvidable, basada en la comida ancestral
manabita en ambientes comodos y agradables.

Contar con personal altamente calificado y comprometido, para satisfacer
todos los requerimientos de los clientes.

Contar con los mejores proveedores de alimentos locales, para asi ofrecer la

mas alta calidad en los platillos que se ofrecen.

2.5.4 Meta.

Crear un restaurante de cocina ancestral manabita, que sea un lugar
obligado de visita si recorre la zona sur de Manta, donde sientan que reviven visitas
a la casa de la abuela o0 a la campifia manabita y ademas revivan los sabores
ancestrales de Manabi a través de una gran variedad de platos y bebidas tipicas, un
restaurante que sea sustentable econémicamente para cumplir las obligaciones con

los colaboradores y proveedores, y mantenga una liquidez para recuperar la
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inversion en un plazo de dos afios a un 100%, tomando como indicador el nimero

de visitantes versus el consumo por mes, y que mantenga una constante liquidez.

2.5.5 Estrategias.

Investigar la herencia de cocina ancestral de la provincia de Manabi, para
satisfacer de las mas altas expectativas de los clientes, concentrandonos y tratando
a todos por igual y con los mas altos estandares de calidad y calidez.

El menu debe ser atractivo, pero a la vez ancestral con alimentos y bebidas
que llamen la atencion del cliente y que quieran regresar a probar los platillos que
no pudieron probar.

Proporcionar lugares de disfrute para los clientes, como hamacas,

futbolines, fotos de lugares paradisiacos de Manabi, entre otros.

2.5.6 Politicas.
Los trabajadores.
e Puntualidad y responsabilidad con la empresa.
e  Cumplir con los horarios de entrada del negocio.
e  Mantener el respeto con los compafieros y con la empresa.
e  Mantener limpio y en orden su uniforme de trabajo dentro del restaurante.
e  Prohibido libar en vias publicas utilizando el uniforme de trabajo.
e  Cuidar su apariencia y presentacion personal.
e  Cumplir estrictamente con las obligaciones que les sean asignadas a cada uno

de los colaboradores.
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Se prohibe mantener relaciones amorosas entre los colaboradores dentro y
fuera del restaurante, las relaciones deben ser estrictamente laborales.

Queda prohibido fumar, beber o consumir algin tipo de sustancia
estupefaciente o sustancia sujeta a fiscalizacion dentro de las instalaciones del
restaurante.

Estd prohibido consumir alimentos frente a los clientes, los horarios de
alimentacion estan debidamente definidos.

Queda prohibido sustraerse alimentos del restaurante.

El uso del teléfono celular queda prohibido dentro de las instalaciones.

La empresa.

Es responsable de la alimentacion de los colaboradores mientras estén en
horario laboral.

Tener un plan de prevencion de riesgos laborales, medios y recursos para
evitarlos.

La empresa tiene la responsabilidad de colorar en un sitio visible el
calendario laboral con los horarios.

Capacitacion constante a los colaboradores para estar a la vanguardia de
cambios en las normas de bioseguridad.

Mantener un alto estdndar de calidad de los productos que ofrece el
restaurante.

Cumplir con sus obligaciones financieras con el SRI y con los sueldos y

beneficios de los colaboradores.
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2.5.7 FODA.
Fortalezas.
e Productos basados en la cocina ancestral.
e Tematica basada en fiestas populares manabitas
e Un equipo de trabajo que atiende con calidad y calidez.

e Instrumentos y maquinaria tipica manabita.

Oportunidades.
e Competencia no especializada exclusivamente en cocina ancestral
manabita.
e La gran cantidad de personas que recorren la via Spondylus en
especial los fines de semana

e Entrar al mercado de la gastronomia con un restaurante pocas veces

visto en Manabi.

e Proveedores locales, de confianza, responsables y con materia prima

de alta calidad.

Debilidades.
e Elespacio fisico debe ser el que se pueda conseguir, debido a la poca
oferta de arriendo.
¢ No estar posicionado en el mercado.
e Poco conocimiento del pablico de nuestros productos.

e Precio de acuerdo a la economia de los consumidores.
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Amenazas.
e Emergencia de salud por la pandemia que vive el mundo.
e Inestabilidad en el ambito econdémico, lo que ocasiona que la
personas no salgan en la misma medida de antes.
e Restaurantes vecinos bien posicionados.
e La constante aparicion de variantes de COVID 19.
2.6 Desarrollo organizacional
2.6.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.

En La Segua la comunicacidn sera de tipo vertical, ira desde la cabeza de
mando hasta los niveles mas bajos del mismo, esto se hard para facilitar la
ejecucion, control y supervision de procesos, con el fin de satisfacer al cliente.

La organizacidn sera de tipo jerarquico y esta estructurada de la siguiente
manera:

¢ Nivel Gerencial.
e Nivel Operativo.

e Nivel Administrativo.

Nivel Gerencial.
v' Gerente Chef.
Nivel Operativo.
v" Ayudante de Cocina.

v" Mesero/a.
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v' Asistente Operativo.

Nivel Administrativo

v' Asistente Administrativo.

2.6.2 Formalizacion.

La empresa cumplird con la ley y los requisitos necesarios para su
operacion, incluird capacitacion a los colaboradores, se regird a manuales de
procesos debidamente elaborados para cumplir las normas y politicas del
restaurante, ademas de obtener el registro unico de contribuyentes (RUC) para
cumplir con el pago de impuestos ante el 6rgano competente, lo que busca que la
empresa se formalice para crear mejores empleos y generan mejores condiciones
para el negocio.

Para el inicio de operaciones La Segua sera legalmente constituida y
cumpliré con las exigencias solicitadas por los entes de control legislativo y el SRI,
teniendo asi el respectivo permiso de funcionamiento por parte del Gobierno
Autonomo Descentralizado de Manta, para iniciar operaciones como restaurante en

el sector Pacoche de la parroquia rural San Lorenzo.

2.6.3 Centralizacion. — Descentralizacion.

La Segua trabajara con estos dos principios, la cabeza del negocio es el
gerente chef que centrara toda su actividad en la produccion de comida ancestral
manabita y la administracion del local, pero se debe trabajar en conjunto para que
las areas de distribucion y recreacion funcionen ya que de eso depende la
satisfaccion de los clientes y la creacion de valor para el posicionamiento de la

empresa a nivel local.
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La descentralizacion se daré en la delegacion de funciones a partir del nivel
gerencial permitiendo, las sugerencias y participacion de todos los colaboradores
del restaurante, para lograr que la toma de decisiones y el empoderamiento de los
empleados, lleve a la empresa a un buen rumbo, todo esto en el beneficio y
satisfaccion de nuestros clientes y en el reconocimiento como restaurante de cocina

ancestral manabita de la empresa.

2.6.4 Integracion.

La integracion se refiere a los procesos y herramientas, con estos vamos a
lograr unificar o centralizar actividades, las actividades organizacionales van a estar
interconectadas entre si de alguna manera, con el objetivo de brindar agilidad a las
actividades de los colaboradores, para basar el sistema de gestion en procesos tanto
de compras, produccion y atencion al cliente, este sistema permitira llevar un
control completo de entradas y ventas con el registro correspondiente en cada una
de las areas del restaurante, a la vez hay que tomar en cuenta que se deben cumplir
al pie de la letra todos los procesos en las cuales participen todos los colaboradores

del restaurante de manera equitativa e igualitaria.
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llustracién 4. Flujograma Receptar producto de proveedor local

Recepiar rrodos to ce prowreadon Lodcal

Ao salicitud Prapura pedd
g4 Raraunante j R

Novedadss an cantidad o Db antragir nuvo
raligad producto

o e ol

:

f

i

:

E Ratibe pedide >

i

< |
Revisa la gantidad

del priducin

:

2

5

E

3 Reche facura

f para ¢l pag

b

3

4

Autor: Mera Carlos (2022) Manta



30

2.7 Organigrama empresarial

llustracién 5. Organigrama empresarial La Segua

Area Ejecutiva
Nivel
Gerencial
Gerente Chef
I I
. Area de Cocina Administrativo Area de Servicio
Nivel
Operativo ' L L
Ayudente de Asistente L
y Cocina Administrativo
Administrativo '
Asistente
Operativo
Autor: Mera Carlos (2022) Manta
2.8 Funciones del personal
PUESTO DE GERENTE CHEF
Detalles generales del puesto de Gerente Chef.
Empresa: La Segua.
Misién del puesto: Las responsabilidades del jefe de cocina

incluyen preparar y supervisar las preparaciones de la cocina, coordinar las
funciones de los empleados para una coordinacion general de todo el restaurante,
para un eficiente manejo general, apersonarse de sugerencias y resolver
inconvenientes y el adecuado manejo de objeciones con los clientes y proveedores,

en si este cargo debera encargarse de que todos los platos se sirvan con los mas
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altos estandares de calidad para que los clientes tengan la mas grande experiencia
culinaria.

Denominacion del puesto: Gerente Chef.

Rol del puesto: Supervisar y administrar el restaurante en
todas sus areas, planificar y dirigir la preparacién de alimentos para garantizar que
todos los platos que salgan de la cocina tengan la mas alta calidad.

Remuneracion: $900

Perfil del puesto:

Tabla 1. Perfil del puesto, gerente chef.

Instruccion
Experiencia | Capacitacion Competencias del Puesto
Formal
*Licenciado o|*Minimo 2 |*Relaciones *Puntualidad
, ~ Human *Respeto
Tecnologo en|afios en cargos umanas ,p. _
*Contabilidad *Analisis de problemas.
Gastronomia. |similares *Analisis numérico.

bésica *Atencién al
*Atencién al cliente.

*Creatividad.
*Comunicacion

cliente *Buenas
practicas de manejo
de alimentos -
o *Delegacion.
*Conocimientos en . i .
) *Trabajo bajo presion.
cocina ancestral *Liderazgo
*Iniciativa.
*Integridad.
*Planificacion y
organizacion.
*Trabajo en equipo.

*Responsabilidad

Autor: Mera Carlos (2022) Perfil del puesto, gerente chef
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PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA

Detalles generales del puesto ayudante de cocina.

Empresa: La Segua

Misién del puesto: Asistir y ayudar al chef en la preparacion de
platos y todo lo que sea necesario, realizar los pedidos al area administrativa,
realizar mise en place.

Denominacion del puesto: Ayudante de cocina.

Rol del puesto: Ser la mano derecha del gerente chef en todo
el proceso de la preparacion de alimentos y la parte logistica de la cocina y
almacenaje.

Remuneracion: $ 500

Perfil del puesto:

Tabla 2. Perfil del puesto, ayudante de cocina.

Instruccién - L :
. | Experiencia | Capacitacion Competencias del Puesto
orma

* Tecndlogo en | * Minimo 1 | *Relaciones Humanas | *Puntualidad

. ~ - - *Respeto
Gastronomia. |afio en *Contabilidad basica ,p_ _
*Analisis de problemas.
cargos *Atencion al cliente *Atencion al cliente.

*Creatividad.
*Comunicacion

similares | *Buenas practicas de

manejo de alimentos *Trabajo bajo presion.

*Conocimientos en *IniCiativa. *Integridad.
_ *Planificacion y

cocina ancestral . .,
organizacion.

*Trabajo en equipo.

*Responsabilidad.

Autor: Mera Carlos (2022) Perfil del puesto, ayudante de cocina




PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa:

Misién del puesto:

sugerencias.

La Segua
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Llevar los platillos de la cocina a las mesas de

Denominacion del puesto: Mesero.

Rol del puesto:

sea agradable.

Remuneracion:

Perfil del puesto:

los clientes con rapidez, ser un intermediario entre la cocina y los clientes, prestar

atencién a las necesidades de los clientes recomendando platos, y receptar

Mantener una comunicacion eficaz con el area

$ 450

Tabla 3. Perfil del puesto, mesero.

de cocina, toma de pedidos, guiar al cliente para que su experiencia en el restaurante

Instruccién

Formal

Experiencia

Capacitacion

Competencias del Puesto

del Ecuador

* Bachiller de

la republica

* Minimo 1 afo
en cargos

similares

*Relaciones
Humanas
*Atencion
cliente
de higiene
seguridad

alimentaria

al

*Reglas

y

*Puntualidad
*Respeto
*Atencion al cliente.
*Comunicacion
*Trabajo bajo presion.
*Iniciativa.
*Qrganizacion.
*Trabajo

en  equipo.

*Responsabilidad

Autor: Mera Carlos (2022) Perfil del puesto, mesero

PUESTO DE ASISTENTE OPERATIVO



Detalles generales del puesto de asistente operativo

Empresa:

Misién del puesto:

La Segua
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Estar4d encargado de recibir proveedores,

atencion al cliente, realizar tramites legales y de banco, y ser apoyo al mesero en

casos que lo requieran.

Denominacion del puesto: Asistente operativo

Rol del puesto:

Realizar las veces de mensajero y servicio de

delivery las veces que se lo requiera, ser apoyo del restaurante en los requerimientos

que se presenten a diario.

Remuneracion:

Perfil del puesto:

$ 450

Tabla 4. Perfil del puesto, asistente operativo

Instruccién - L Competencias del
Experiencia Capacitacion
Formal Puesto
* Bachiller de | * Minimo 1 afio | *Relaciones *Puntualidad
- *Respeto
la  republica|en cargos | Humanas ,p_ _
*Analisis de
del Ecuador | similares *Atencion al cliente problemas.
_ « . .
*Manejo de Atencion al cliente.
*Comunicacion
vehiculos *Trabajo bajo presion.
automotores *Iniciativa.
*Integridad.

*Qrganizacion.

*Trabajo en equipo.
*Responsabilidad

Autor: Mera Carlos (2022) Perfil del puesto, asistente operativo

PUESTO DE ASISTENTE ADMINISTRATIVO



Detalles generales del puesto de asistente administrativo

Empresa:

Misién del puesto:

La Segua

Encargado de

realizar
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actividades

administrativas, como archivar, coordinar actividades, realizar el cobro de caja 'y

emitir las facturas correspondientes, roles de pago.

Denominacion del puesto: Asistente administrativo

Rol del puesto:

Ilevar la agenda de las actividades diarias del

restaurante, y los documentos del mismo, trabaja con el pablico y coordina

actividades de comunicacion interna.

Remuneracion:

Perfil del puesto:

$ 450

Tabla 5. Perfil del puesto, asistente administrativo

administracién

*Atencién al cliente

Instruccién - L Competencias del
Experiencia Capacitacion
Formal Puesto
* Bachiller de la| *Minimo 1 afio | *Relaciones *Puntualidad
- *Respeto

repdblica  del |en cargos | Humanas ,p_ _
*Analisis de

Ecuador en | similares *Contabilidad problemas.

N « . :

contabilidad o *Excel Atencion al cliente.
*Comunicacion

tecndlogo  en *Word

*Trabajo bajo presion.

*Iniciativa.
*Integridad.
*Qrganizacion.

*Trabajo en equipo.

*Responsabilidad

Autor: Mera Carlos (2022) Perfil del puesto, asistente administrativo
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CAPITULO 3 PROCESO DE INVESTIGACION DE

MERCADOS Y MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia.

La Segua debe ser reconocida y consolidada como un destino gastronémico
y turistico del cantén Manta, como un referente de la cultura y cocina manabita para
los usuarios, una marca que esté al rescate de la herencia de la gastronomia ancestral
de la provincia, la publicidad de los productos e imagen se realizara mediante
publicidad radial, impresa y medios digitales como las redes sociales, para captar

la mayor cantidad de clientes.

3.2 Investigacion de mercado.

La Segua considero la investigacion de campo, cualitativa, documental y
aplicada en la elaboracién de la investigacion de mercado. La investigacion de
campo se realizd6 mediante la visita al lugar donde va a funcionar la empresa,
observando el entorno que este de-acorde a lo proyectado, mediante la investigacion
cualitativa se realizd una encuesta de 10 preguntas para conocer los gustos y
preferencias a la hora de comer de los manabitas. La investigacion documental se
desarroll6 mediante las fuentes primarias donde predomind la entrevista a personas
nativas de la campifia manabita que guardan la herencia ancestral de la provincia
por medio de costumbres y recetas, la observacion de la conducta de los habitantes
del campo mientras realizan actividades diarias en el sector donde residen para vivir
de cerca las costumbres que mantienen, ademdas de fuentes de informacién

secundarias para complementar la investigacion.
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La investigacion aplicada se basa fundamentalmente en los hallazgos de la
investigacién basica, se ocupa del proceso entre la teoria y el producto, lo que nos
aport6 para materializar las recetas que van a formar parte del menu de La Segua,
se comprobd, los sabores ancestrales, asi como también la presentacion final que

tendra cada uno de los platos ofrecidos.
3.3 Modalidad.

La recoleccion de datos se realizo a través de encuestas digitales enviadas
por correo electronico y mensajeria instantanea, por medio de un formulario creado
en google forms, se procedid a encuestar a 132 personas de un universo de 200
personas en la urbanizacion Coyoacan de la ciudad de Manta, esta encuesta consto
de 1 pregunta filtro y 10 interrogantes de las cuales 8 fueron cerradas y 3 de opcién

multiple.
3.4 Plan de Muestreo.

La encuesta fue dirigida a la poblacion econdmicamente activa y que
acostumbra a vacacionar o salir de paseo, se tom6 como sujetos de estudio a
personas de distintas edades, pertenecientes al sector de clase media residente en la
ciudad de Manta, es una encuesta abierta a todo el pablico de este sector pues este
emprendimiento va dirigido a las personas que gustan de compartir entre amigos y
familia cada fin de semana y feriados. Para discriminar el nmero total de encuestas

a realizar se aplico la siguiente férmula:

~ N (Z)2 %P xQ
"TT @ N —D+@)2P=Q




Donde:

N= Poblacion segmentada

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

P= Proporcion de defectos esperados 50% (0.5)
Q= Probabilidad negativa 50% (0.5)

e= Error de estimacion 5% (0.05)

n= tamafo de la muestra

B 200 * (1,96)2 % 0,5 % 0,5
© 0,052 % (200 — 1) + (1,96)%2 % 0,5 = 0,5

n

192
=457
n =13175

3.5 Analisis de las encuestas.

Pregunta Filtro edades de encuestados

Tabla 6. Pregunta Filtro, Edad de los encuestados
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¢, Edad de encuestados?

RESPUESTA CANTIDAD %
18 a 27 afios 51 38,6
28 a 37 afos 23 17,4
38 a 47 afios 28 21,2
48 a 57 afios 24 18,2
58 a 67 afios 4 3

Mayor 67 afios 2 15
TOTAL 132 100%
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Mera, C (2022) Edad de los encuestados. Manta
lustracion 6. Pregunta Filtro, gréafico circular.

A2. Edad
132&nbsp;respuestas

@ 18 a 27 afios
@ 28 a 37 afios
38 a 47 afos
@ 48 a 57 afios
@ 58 a 67 afios
@ Mayor 67 arios

Google fomrs (2022) Edad de los encuestados. Manta

Andlisis: en la pregunta filtro los encuestados en un 38.6% manifestaron en
su mayoria que son personas de 18 y 27 afios, pero en un global es de personas hasta
los 57 afios, lo que ayuda a determinar que nuestro rango de edad es amplio de
personas econdmicamente activas, este target de clientes son las que mayormente
salen de paseo y consumen productos en la calle, lo que es un buen indicio para
iniciar La Segua cocina manabita ancestral.

Pregunta 1.

Tabla 7. Pregunta 1.

¢ Visita usted restaurantes de cocina tipica manabita ?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 112 84,8
No 20 15,2
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) ¢ Visita usted restaurantes de cocina tipica manabita?. Manta
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llustracion 7. Pregunta 1, gréafico circular.

P1. Visita usted restaurantes de cocina tipica manabita.
132&nbsp;respuestas

@ si
® No

Google forms (2022) Pregunta 1. Manta

Analisis: De los 132 encuestados el 84.8% manifestaron que visitan
restaurantes de cocina manabita, este es un buen indicio de que este negocio sera
bien aceptado debido a que segun la encuesta las personas mayoritariamente visitan

establecimientos de comida tipica.

Pregunta 2.

Tabla 8. Pregunta 2

¢ Qué tipo de comida prefiere en sus paseos familiares?
RESPUESTA CANTIDAD %
Tipica 90 68,2
Rapida 17 12,9
Casera 23 17,4
Ninguna 2 15
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) ¢Qué tipo de comida prefiere en sus paseos familiares?.

Manta
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llustracién 8. Pregunta 2, grafico circular.

P2. Qué tipo de comida prefiere en sus paseos familiares.
132&nbsp;respuestas

® Tipica

@ Rapida (KFC, Mc Donalds, etc)
Casera

@ Ninguna

Google forms (2022) Pregunta 2. Manta

Analisis: De los 132 encuestados, 90 indicaron que en sus paseos familiares
consumen comida tipica, en su gran mayoria clientes potenciales para los
restaurantes de comida tipica, también hay un numero significativo de personas que
llevan su propia comida para sus paseos familiares, seguidos de personas de

consumen comida rapida.

Pregunta 3.

Tabla 9. Pregunta 3

¢, Con qué frecuencia sale de paseo con su familia?
RESPUESTA CANTIDAD %
e 46
Solo en feriados 17 12,9
De vez en cuando 65 49,2
No salgo 4 3
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) ¢Con qué frecuencia sale de paseo con su familia?. Manta
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lustracion 9. Pregunta 3, gréafico circular.

P3. ;Con qué frecuencia sale de paseo con su familia?
132&nbsp;respuestas

@ Todos los fines de semana
@ Solo en feriados

De vez en cuando
@ No salgo

Google forms (2022) Pregunta 3. Manta

Analisis: De los 132 encuestados el 49.2% respondié que sale de paseo con
sus familias de vez en cuando, lo que seria un punto negativo para un lugar turistico
y gastronomico, pero hay un porcentaje de 34.8% que salen de paseo todos los fines

de semana, este es el publico objetivo al que se debe apuntar.

Pregunta 4.

Tabla 10. Pregunta 4

¢ Estaria dispuesta a consumir productos en un nuewvo restaurante de cocina
manabita?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 106 80,3
No 9 6,8
Talvez 17 12,9
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) (Estaria dispuesto a consumir productos en un nuevo

restaurante de cocina manabita?. Manta
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lHustracion 10. Pregunta 4, gréafico circular.

P4. ; Estaria usted dispuesto a consumir productos en un nuevo restaurante de cocina manabita?
132&nbsp;respuestas

® si
® No

Tal vez

Google forms (2022) Pregunta 4. Manta

Andlisis: De los 132 encuestados el 80.3% respondid que estaria dispuesto
a probar nuevos productos de un restaurante de cocina manabita, lo que crea
expectativas de una gran cantidad de posibles clientes para un nuevo negocio local

de comida, en contra de un 12.9% que no esta dispuesto a probar productos nuevos.

Pregunta 5.

Tabla 11. Pregunta 5

¢ Ha visitado restaurantes de cocina ancestral del pais?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 78 59,1
No 54 40,9
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) . ¢Ha visitado restaurantes de cocina ancestral del pais?.

Manta
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lHustracion 11. Pregunta 5 grafico circular.

P5.; Ha visitado restaurantes de cocina ancestral en el pais?
132&nbsp;respuestas

® si
® No

Google forms (2022) Pregunta 5. Manta

Anélisis: De los 132 encuestados el 59.1% afirma que ha visitado un
restaurante de cocina ancestral en el pais, lo que significa que son personas que les
agrada el ambiente que se respira en este tipo de restaurantes, por otra parte existen
un 40.9% que indica nunca haber visitado un restaurante con estas caracteristicas

lo que abre una oportunidad que vivan una experiencia de este tipo.

Pregunta 6.

Tabla 12. Pregunta 6

¢ Cuanto gasta en promedio en un restaurante?
RESPUESTA CANTIDAD %
De $10 a $20 51 38.6
De $30 a $40 62 47
De $50 a $60 14 10.6
Mas de $60 5 3.8
TOTAL 132 100%

Mera, C (2022) . ;Cuénto gasta en promedio en un restaurante?. Manta
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lustracion 12. Pregunta 6, gréafico circular.

P6. jCuanto gasta en promedio en un restaurante?
132&nbsp;respuestas

@ De $10a $20

@ De $30a %40
De $50 a $60

® Mas de $60

Google forms (2022) Pregunta 6. Manta

Analisis: En lo que respecta a esta pregunta los encuestados en su mayoria
afirman que gastan entre $30 y $40 dolares cada vez que visitan un restaurante lo
que estaria en un rango considerable para el tipo de productos y precios que se van
aofrecer en La Segua, con precios asequibles para todo tipo de presupuesto personal
o familiar.

Pregunta 7.

Tabla 13. Pregunta 7

¢ Qué servicios adicionales le gustan en un restaurante? Escoja una o varias
opciones
RESPUESTA CANTIDAD %
Fotografia del
g 66 50%
Recuerdo
Proyeccion de
yecelon 30 22.70%
leyendas tipicas
Ambientacion de
92 69.70%
naturaleza
Trajes tipicos 21 15.90%

Mera, C (2022) . ;Qué servicios adicionales le gustan en un restaurante?.

Manta
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llustracién 13. Pregunta 7, grafico de barras

P7. ;Qué servicios adicionales le gustan en un restaurante? Escoja una o varias opciones.
132&nbsp;respuestas

Fotografia del recuerdo
Proyeccion de leyendas tipicas
Ambientacion de naturaleza

Trajes tipicos

Google forms (2022) Pregunta 7. Manta

Analisis: En su gran mayoria los encuestados prefieren un establecimiento
donde que brinde un ambiente tranquilo, rodeado de naturaleza donde se pueda
comer a gusto y en armonia, de la misma manera los encuestados no les molesta
llevarse un recuerdo que puedan tener de un momento rodeado de amigos o0 en
familia.

Pregunta 8.

Tabla 14. Pregunta 8

Al consumir en un restaurante, ¢ Qué es lo primero que toma en cuenta?
Seleccione una o varios opciones.
RESPUESTA CANTIDAD %
Sabor 90 68.20%
Cantidad 21 15.90%
Calidad 80 60.60%
Precio 57 43.20%
Otros 2 1.60%

Mera, C (2022) . Al consumir en un restaurante;Qué es lo primero que toma

en cuenta?. Manta
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llustracién 14. Pregunta 8, grafico de barras

P8. Al consumir en un restaurante, ;Que es lo primero que toma en cuenta? Seleccione una

respuesta
132&nbsprespuestas

Sabor

Cantidad

Calidad

Precio

Atencion y calidad
Servicio

0 20 40 60 80 100

Google forms (2022) Pregunta 8. Manta

Analisis: En esta pregunta en especifico la mayoria de los encuestados
coinciden que al consumir productos en un restaurante lo que toman en cuenta es el
sabor y la calidad del plato que van a solicitar, pero la mas votada de los encuestados
fue el sabor, el precio queda un poco relegado, lo que hace reflexionar que los
clientes ven como una prioridad el sabor mucho antes que el precio.

Pregunta 9.

Tabla 15. Pregunta 9

¢,Con quién suele frecuentar un restaurante? Escoja una o varios opciones.
RESPUESTA CANTIDAD %
Amigos 57 43.20%
co v :EZ;SS de 20 15.20%
Pareja 34 25.80%
Familia 107 81.10%

Mera, C (2022) . ;Con quién suele frecuentar un restaurante?. Manta



48

llustracién 15. Pregunta 9, gréafico de barras.

P9.; Con quién suele frecuentar un restaurante? Escoja una o varias opciones
132&nbsp;respuestas

Amigos
Comparieros de trabajo
Pareja

Familia

0 25 50 75 100 125

Google forms (2022) Pregunta 9. Manta

Andlisis: En esta pregunta la mayoria de los encuestados coinciden en que
asisten a un restaurante con la familia, lo que es una oportunidad para que La Segua
se consolide como un restaurante familiar lleno de color, un lugar de encuentro
obligado para quien quiere pasar un momento un buen momento tranquilo y entre
amigos.

Pregunta 10.

Tabla 16. Pregunta 10

¢ Como considera usted la idea de abrir un restaurante de cocina ancestral
manabita en el sector Pacoche de la ciudad de Manta?
RESPUESTA CANTIDAD %%
Muy Buena 91 68.9
Buena 30 22.7
Regular 9 6.8
Mala 1 0.8
Otros 1 0.8
TOTAL 132 100%b6

Mera, C (2022) . ;Cémo considera usted la idea de abrir un restaurante de

cocina ancestral manabita en el sector Pacoche de la ciudad de Manta?. Manta
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lHustracion 16. Pregunta 10, grafico circular.

P10.,Como considera usted la idea de abrir un restaurante de cocina ancestral manabita en el

sector Pacoche de la ciudad de Manta?
132&nbsp;respuestas

@ Muy Buena
® Buena
Regular
® Mala
@ Wui lejo para visitar freguentemente

Google forms (2022) Pregunta 10. Manta

Analisis: Esta pregunta es de suma importancia para seguir con el plan de
negocios y mas del 90% de los encuestados se manifestaron a favor de la apertura
de un restaurante de cocina ancestral manabita y un porcentaje bastante minimo

indico que no era una buena idea

3.5.1 Anélisis General.

Después de concluir con la tabulacion de las respuestas recibidas se puede
observar que la mayoria de personas que lleno la encuesta oscilan entre los 18 a
47 afos, poblacién que tiende a salir de paseo y comer fuera de casa, es mas segun
la pregunta uno, los encuestados en su gran mayoria indican que visitan restaurantes
de cocina tipica manabita, lo que se complementa con la pregunta dos que indica
que al salir de paseo consumen comida tipica en general, dejando en segundo

lugar la comida rapida, las personas encuestadas supieron manifestar que para
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salir de paseo la consumen de vez en cuando, esta respuesta se debi6 dar por la
emergencia sanitaria por Covid19 que se vive actualmente en el pais, porque la
segunda respuesta mas escogida fue todos los fines de semana que era lo
mayormente comun en nuestro pais, de todas maneras se puede apreciar que los
encuestados salen de paseo con la familia, se puede destacar que las personas que
respondieron la encuesta estarian dispuestos a probar productos de un nuevo
negocio de comida manabita, dando apertura a un nuevo emprendimiento, por otro
lado hay un margen muy estrecho en la pregunta que trata sobre la visita a
restaurantes de cocina ancestral lo que hace presumir que las personas no conocen
tanto el termino cocina ancestral, segun los promedios de gastos en restaurantes de
los encuestados estarian acorde con los precios que se van a ofrecer en La Segua
debido a que son platos de comida tipica ancestral y las porciones son servidas con
una cantidad considerable.

Cabe destacar que los encuestados coinciden en frecuentar un restaurante
que este en armonia con la naturaleza, y ademas llevarse un buen recuerdo que
podria ser una fotografia o un llavero sin costo donde quede plasmado ese momento
especial con familiares y amigos para crear un valor agregado a nuestro servicio y
nos puedan recomendar, ademas de considerar que para los encuestados uno de los
puntos que toma en cuenta en los productos que ofrece un restaurante es el sabor,
opcion por la que la mayoria se manifesto, sequido muy de cerca por la calidad del
producto, en este punto hay que sincerarse a los clientes les gusta comer bieny con
sabor al precio que se les pida.

Se puede analizar que con los encuestados salen de paseo mayoritariamente

en familia, lo que se puede aprovechar para ser un lugar de encuentro y descanso
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familiar, debido a que La Segua esta considerado como un lugar para la familia y
amigos con un menu que se adapta a los diferentes gustos de los manabitas y turistas

que pasean por las costas de Manabi.

Al analizar los datos que se recogieron en esta encuesta se puede analizar
que la comida tipica manabita tiene una muy buena acogida entre los encuestados

con porcentajes bastante altos.

Como pregunta final se consultdo ;como consideran la idea de abrir un
restaurante de cocina ancestral manabita en el sector Pacoche de Manta? Mas del
90% respondio que es una buena y muy buena idea la apertura un restaurante en el

sector antes mencionado, lo que hace viable continuar con el plan de negocio

3.6 Entorno empresarial
3.6.1 Micro entorno.
La Segua considera su micro entorno a todo aquello que le rodea sobre lo

cual hay un control efectivo.



lHustracion 17. Esquema microentorno La Segua

Mera, C. (2022). Esquema microempresa. Manta
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e Competencia directa.

Después de realizar un recorrido en el sector donde va a estar localizado el
restaurante La Segua, se encontraron varios establecimientos que podrian ser
competencia. Se evalud la competencia directa mediante varias caracteristicas de
esos establecimientos, por ejemplo: el tipo de lugar, la ambientacion del
establecimiento, el tipo de personas que lo visitan y los productos que ofrecen.

En la via Spondylus exactamente en el sector Pacoche, existen sitios como

Pacoche Lodge gue son de alojamiento y restaurante, ademas de varios restaurantes

de comida tipica.


https://www.google.com.ec/maps/place/Manta/@-1.0668574,-80.9005833,15.25z/data=!4m5!3m4!1s0x902be6a9e440988b:0x9403b825a96f98ba!8m2!3d-
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https://www.google.com.ec/maps/place/Manta/@-1.0668574,-80.9005833,15.25z/data=!4m5!3m4!1s0x902be6a9e440988b:0x9403b825a96f98ba!8m2!3d-

54

e Competencia indirecta.

Existen varios establecimientos de comida a considerarse competencia
indirecta en el sector de San Lorenzo y Pacoche que se encuentran alrededor y en
toda la via Spondylus en el sector donde va a estar ubicado La Segua.

En la parroquia San Lorenzo se encuentran establecimientos que pueden ser
considerados como competencia indirecta, debido que expenden comida.

Restaurante Estrella de Mar, donde venden comida de productos del mar.

En la via principal desde Pacoche hasta San Lorenzo existen restaurantes de
comida tipica de la costa, ademas de puestos de venta de empanadas y corviches.

Restaurante Descanso del Rey, local que vende almuerzos y platos a la carta.

Punto verde, local donde venden desayunos tipicos, bolones, pan de
almidon.

e Sustitutos.

Después de realizar un recorrido por todo el refugio de vida silvestre y
marino costera Pacoche, se podria decir que se encontraron varios establecimientos
que podrian ser considerados un sustituto, variedad de restaurantes como EIl bosque
que es un local que venden tongas y se puede parar a comer, otro local podria ser
El Refugio un local de hospedaje que presta un servicio de alimentacién para sus
huéspedes, sin embargo, no se considera competencia al no ser un establecimiento
de venta exclusiva de cocina ancestral.

e Proveedores.

Teniendo en cuenta que la herencia y raices ancestrales son la razon de ser

en La Segua la calidad en los productos deben mantener todas las caracteristicas de

frescura y que sean cosechados y extraidos en Manabi.



Tabla 17. Proveedores.

Tabla de Proveedores

Materia prima

Proveedor Caracteristicas y beneficios Producto
*Producto Fresco
*Huevos *Pollos
Traveling Chicken *Facilidades de pago
*Gallinas
*Entrega en Local
*Producto de calidad *Hortalizas
*Entrega en establecimiento *Mani
Del Campo ""Ayacucho™
*Venta a crédito *Frutas *Platanos

*Experiencia en el sector.

*Hojas de Platano

Comercial "'Santa

Ana"

*Producto de calidad
*Entrega en establecimiento
*Venta a crédito

*Experiencia en el sector

*Leche
*Queso *Cuajada

*Longaniza

Tercena ""Marcillo™

*Buena cadena de frio
*Experiencia en el mercado

*Producto fresco

*Carne de Res

*Carne de Cerdo

*Chuletas

Mercado de mariscos "*San

Lorenzo"

*Buena cadena de frio
*Buenos precios

*Producto fresco

*Mariscos en general

*Pescado

Mera, C. (2022). Tabla de Proveedores. Manta.

e [Intermediarios.
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La Segua comercializard sus productos de forma directa y por medio de
alianzas con aplicaciones web de comida como, por ejemplo, NAVI, Pedidos Ya,
entre otras, para atender todos los requerimientos de los clientes.

e Clientes.

La Segua es una empresa dirigida a familias y grupos de amigos que visitan
la ruta Spondylus y el sector rural de Pacoche cada fin de semana y en feriados para
disfrutar de un momento de esparcimiento familiar y entre amigos, ademas disfrutar

de variedad de platos de comida ancestral de Manabi.
3.6.2 Macro entorno.
Son aquellos factores sobre los que La Segua no tiene control directo y que

van a influir en el normal funcionamiento del establecimiento.

llustracion 19. Esquema macroentorno La Segua.

Factor politico

Factor Factor

tecnologico economico

Factor socio
cultural

Mera, C. (2022). Esquema macroenterno La Segua. Manta.
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e Factor Politico.

Actualmente Ecuador estd gobernado con un presidente de derecha, esta
tendencia hace que las relaciones internacionales con paises como por ejemplo
Estados Unidos estén en buenos términos, 1o que no sucedia con la tendencia que
gobernd el Ecuador por més de 10 afios que hicieron debilitar las relaciones
diplomaticas con paises con gobiernos de derecha o grandes potencias a excepcion
de China, por otro lado existe una inestabilidad politica en la asamblea nacional por
la divisién parlamentaria que existe, por tal motivo las leyes que el ejecutivo crea
que pueden fomentar el desarrollo estan siendo rechazadas por falta de acuerdo
politico.

Segun el INEC la tasa de desempleo del Ecuador es del 4,1% con corte a
diciembre de 2021, aunque va desdiciendo con respecto al afio 2020 esto sigue
siendo perjudicial para los futuros negocios, ya que el nivel adquisitivo del
ecuatoriano se ve afectado, lo que hace necesario politicas publicas que incentiven
el empleo y vuelva el circulante, por otro lado el pais desde el 2013 inicio un
planteamiento de transformacion de la matriz productiva nacional, debido a este
cambio del sistema productivo que se implementd en el pais se impulso la

produccion que beneficia a la manufactura y al turismo nacional.

e Factor Econémico.
El Ecuador en la actualidad estd queriendo reactivarse después de vivir
varias restricciones de movilidad, que llegd incluso a una cuarentena total en el
2020 por mas de 3 meses, hoy en dia si bien es cierto la pandemia atn no termina,

las restricciones son mas flexibles y segun declaraciones del presidente de la
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republica no se va a llegar nuevamente a una cuarentena total, debido a que la mayor
parte de la poblacién esta vacunada.

Pese a que el pais se esta reactivando econdmicamente quedan las secuelas
de una economia donde se perdieron miles de empleos y negocios no tuvieron otra
alternativa que cerrar debido a que no eran del sector estratégico, los mas afectados
sin duda alguna fue el de hoteleria y el sector turistico con millones de dolares en
pérdidas, también se vieron afectadas las grandes cadenas de ropa en donde se
perdieron miles de empleos.

La Segua tiene el compromiso de aportar valor a la economia local, creando
nuevos puestos de empleo y fijar precios que estén de acorde al momento

econdémico que se vive en el pais.

e Factor Sociocultural.

En cuanto al factor sociocultural los platos que ofrece La Segua son
elaborados con productos exclusivamente manabitas, las presentaciones de los
mismos guardan armonia con lo ancestral, de acuerdo con el incremento de pedidos
a domicilio en el contexto de la pandemia COVID 19, se espera que los productos
tengan buena acogida tanto en restaurante como para llevar.

De la misma manera segun un analisis realizado, sabemos que la poblacién
ecuatoriana destina parte de sus ingresos para consumir en restaurantes y vacacionar
en fines de semana y feriados, de esta manera se puede prever que la empresa va a
tener una buena acogida, ya que el producto que se va ofrecer esté destinado para
nifios, jovenes y adultos, y por los precios que se van a manejar aplica a cualquier

target.
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La costumbre que tienen familias y amigos de salir a pasear los fines de

semana y feriados, influye en la creacion de esta alternativa de restaurante ancestral.

e Factor Tecnologico.

La tecnologia nuestra mejor aliada para la promocion y difusion de nuestros
productos pues son el mecanismo innovador que muchos restaurantes usan en la
actualidad, la misma que se va a utilizar al maximo para llegar a nuestra clientela,
entre las herramientas tecnoldgicas tenemos principalmente las redes sociales,
donde vamos a promocionar constantemente nuestros espacios, los platos y los
eventos que se realicen en el restaurante.

Si bien es cierto la tecnologia va a ser nuestro aliado estratégico no podemos
modernizar al 100% el restaurante, debido a la tematica de cocina ancestral, el lugar
tendra todos los servicios para que nuestros clientes se sientan comodos en todo

momento.

3.7 Producto y servicio

La Segua es un establecimiento de comida que se dedica exclusivamente a
la elaboracion de cocina ancestral manabita, su enfoque es rescatar los saberes y
sabores heredados de la gastronomia manabita, preparar comida como lo hacian
nuestros antecesores y seguir sofiando con el pasado, aplicando estrictas normas de
manejo de alimentos como mandan las normas de higiene en la actualidad,
siguiendo un correcto manejo de cadena de frio en los casos de que sea necesario,

como premisa el servicio al cliente tiene un papel importante, el cliente esta cubierto
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por varios servicios que puede escoger, momentos de relax en hamacas, servicio a

la mesa, entrega a domicilio, reserva del local para eventos privados.

3.7.1 Producto Esencial.

En la actualidad los clientes de restaurantes no buscan solamente satisfacer
la necesidad fisiologica de alimentarse, sino que buscan un lugar donde sentirse
coémodos, sentirse relajados y bien atendidos, buscan un ambiente tranquilo donde
puedan conectarse con la naturaleza. La Segua tiene todo lo que un buen comensal
requiere para pasar un momento de disfrute, el producto esencial la tonga de gallina
criolla que a mas de saborear un plato exquisito, brinda la experiencia de poder
degustar comida ancestral manabita preparada bajo las méas exigentes normas de
manejo de alimentos, y con el sabor inconfundible de la campifia manabita, en un
ambiente seguro, acogedor, y en contacto con la naturaleza a pocos minutos de la

ciudad.

3.7.2 Producto real.

La Segua maneja una gran variedad comida ancestral manabita entre los que
se pueden encontrar:

Bollo de pescado, un plato tipico tradicional de la campifia manabita, que es
preparada en horno de lefia y envuelto en hoja de verde que se consume mayormente
en los desayunos y meriendas.

Tonga manabita, un plato tipico insignia de los manabitas, mayormente

consumido pos los trabajadores del campo, con un sabor inconfundible de hoja de
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verde fresca, en esta ocasion preparada con un seco de gallina criolla, acompafiado
de una salsa de mani, preparado en horno de lefia.

Viche de pescado, cuando se habla de comida manabita, el término “viche”
no puede faltar, esta vez en una sopa de pescado que lleva mani y con los més
frescos vegetales del campo manabita, con el sabor inconfundible de la coccion en

lefia.

3.7.3 Caracteristicas.

Detras de la elaboracion de cada uno de los platos de La Segua hay una
investigacion previa de cada receta que debe ser bien referenciada con fuentes de
informacion reales, previa a su elaboracion que se vaya a realizar para no
distorsionar la esencia de la comida manabita, los platos son preparados bajo
estrictas normas de bioseguridad y buen manejo de alimentos, con la colaboracion
del personal encargado de esta area, el objetivo es que el cliente sienta que en La
Segua puede estar seguro que todo lo que consuma esta preparado de la mejor

manera, y que todas sus necesidades son satisfechas durante su visita.

3.7.4 Calidad.
Para la elaboracion de los productos se tiene en cuenta los Manuales de
BPM (Buenas Practicas de Manufactura) adaptados y disefiados minuciosamente
dentro de la empresa, en los que se toma en cuenta indicadores de calidad tales
como:
e Cadena de frio de la materia prima.

e Temperaturas de almacenamiento y coccion de los alimentos.
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¢ Sistema de almacenamiento (FIFO).

e Tiempos de coccion por producto.

e Aseo personal de los empleados.

e Limpieza y desinfeccion detallada del &rea de trabajo.

e Limpieza y desinfeccion de utensilios y maquinas dentro de la cocina.

e Analisis de puntos criticos de control.

e Puntos criticos de las ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

e Tipos y medios de contaminacion de alimentos.

3.7.5 Estilo.

La Segua tiene la caracteristica de ser un lugar de rescate de las tradiciones
manabitas, que no realiza mayores cambios a las recetas ancestrales, el local tendra
una tematica tradicional, los nombres de los platos no van a variar por ningun
motivo, porque se estaria modificando la esencia de los mismos, la presentacion de
los platos tendran una tematica 100% tradicional, envuelto en hojas de verde,
servidos en vasijas de barro, entre otras, el cliente una vez que entre al restaurante

sera atendido en el lugar donde se sienta mejor.

3.7.6 Marca.

La Segua es un nombre con origen en el mayor humedal de la provincia de
Manabi, que esta en el corazon de la provincia situado entre los cantones Chone y
Tosagua, ademés tiene un significado sagrado para los habitantes de cuatro
comunidades montubias manabitas, también es un atractivo turistico por la

diversidad de aves que se encuentran en este humedal, La Segua busca dar un
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ambiente tranquilo, de buena comida y que guarde armonia con la naturaleza,
ademas de ser un ambiente de distraccion, La Segua hace énfasis en el rescate de la

gastronomia ancestral de la provincia de Manabi.

3.7.7 Empaque.

Para los envios a domicilio o para llevar La Segua utilizara exclusivamente
materiales como la hoja de verde para envolver los alimentos y los casos que no sea
posible se usara materiales amigables con el medio ambiente como, por ejemplo:

platicos biodegradables.

3.7.8 Producto aumentado.

Lo que diferencia a La Segua de su competencia es su concepto
exclusivamente ancestral, en donde los clientes encuentren un plato como por
ejemplo una tonga de gallina criolla, pero con el verdadero sabor ancestral, en un
ambiente que los conecte con la naturaleza, ademas el cliente puede realizar sus

pedidos y si estan dentro del perimetro recibe el mismo sin ningun costo adicional.

3.8 Plan de introduccion al mercado

3.8.1 Distintivos y Uniformes

Area de Cocina.

El gerente chef y el ayudante de cocina usaran el uniforme proporcionado
por la empresa, el mismo que tendra los logos de La Segua, dichos uniformes

constaran de:

e Gerente chef y ayudante de cocina

*  Camisa blanca mangas largas.
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*  Delantal negro con logo de la empresa.
*  Zapatos negros de cocina (antideslizantes)

% Toca de chef con el distintivo del restaurante.

llustracién 20. Disefio uniforme gerente chef

A RESTAURANTE

g0 B2

Mera, C (2022). Disefio uniforme gerente chef. Manta

Personal del area de servicio.
El mesero utilizara el uniforme proporcionado por la empresa, el mismo que

tendrd los distintivos del mismo, el uniforme constara de:

e Mesero

*  Camiseta blanca manga larga

*  Delantal de servicio color negro y los sellos distintivos de la empresa.

*  Pantalon negro.
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*  Zapatos negros limpios.

llustracion 21. Disefio uniforme mesero

Mera, C (2022). Disefio uniforme gerente mesero. Manta

Personal del area Administrativo y Operativo

El asistente operativo y administrativo utilizara el uniforme proporcionado
por la empresa, el mismo que tendré los distintivos del mismo, el uniforme constara

de:

e Asistente administrativo y Operativo

*  Camiseta verde con el distintivo del restaurante en la parte delantera

*  Pantalon plomo.
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llustracion 22. Disefio uniforme asistente administrativo y operativo

>y
2 &
- i y

STAURANTE

Mera, C (2022). Disefio uniforme asistente administrativo y

operativo. Manta
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3.8.2 Materiales de identificacion.

Logotipo.
llustracién 23. Logotipo La Segua

EESTAURANTE
SEGUA

Locing Ancestral Monabito

Mera, C. (2022). Logotipo La Segua. Manta

Elementos a destacar:
e Cerros de la campifia manabita, como por ejemplo el cerro de hojas
y cerro de Montecristi.
e Casas tipos del campo, rodeadas de vegetacién
e Nombre completo del restaurant con letra clara y legible
e Leyenda en el nombre del restaurante “Cocina ancestral manabita”
e Los colores usados:
* Color verde como el color que predomina en el campo
manabita.
*  Color rojo, en la leyenda para resaltar

* Blanco para resaltar y completar los 3 colores de la bandera

de Manabi.
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Tarjetas de presentacion.
En el anverso puede apreciarse el logotipo del restaurante, con el fondo

representativo de hojas de platano verde.

lHustracion 24. Anverso tarjeta de presentacion

SEGUA

Cocno Ancestral Manobito

@ EESTAURANTE g
;

Mera, C (2022) Anverso tarjeta de presentacion. Manta
En el reverso hay datos de contacto, en este caso, del gerente chef, se
observa también la pagina web, direccién del restaurante y se pueden observar

elementos como el nombre de la empresa y de fondo una hoja de platano verde.

llustracién 25. Reverso tarjeta de presentacion.

Mera, C (2022) Reverso tarjeta de presentacion. Manta



69

Hoja membretada.

Un elemento de la identidad corporativa sera la papeleria, la cual servira
para usar en asuntos como oficios, cartas, certificaciones y proformas a empresas o
personas naturales, para ello se ha elaborado una hoja membretada con colores de

la bandera de Manabi presentada a continuacion:

llustracion 26. Hoja membretada

T R AR -1 Rl
% g’:éﬂ-u.ﬁ.

Ruta Spondyhus, Sechor Fecodhe Telidono (595 FISSLEES TS
Comreo echronicn : refauranisasspes & pmoed..oom
Felmnba - Ecusdor

Mera, C (2022) Hoja membretada. Manta
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3.9 Canal de distribucién y puntos de ventas
El canal de distribucién y punto de venta fisico de La Segua es su
establecimiento ubicado en la ciudad de Manta, en el sector Pacoche de la parroquia

rural de San Lorenzo.

e Promocion.

= El principal canal de promocion seran las redes sociales
Facebook y WhatsApp.
= Otro canal de promocién seran anuncios publicitarios en los

periddicos de mayor circulacion en Manta.

e Contacto.
» Tarjetas de presentacion.

= E-mail.
= WhatsApp.
= Facebook.

e Correspondencia.

= Através de mail corporativo.

e Negociacion.

= Directa en el establecimiento con cita previa.
= Atraves de videoconferencia. (Zoom).

=  Viatelefonica
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e Financiamiento.

Tabla 18. Financiamiento de publicidad.

Tarjetas de presentacion 100 unidades $12,00

Publicidad en prensa escrita U4 de p_aglna en 21,000 $34,04
ejemplares

Publicidad Facebook 3 veces por mes $10,00

TOTAL $56,04

TOTAL ANUAL $672,48

Mera, C (2022) Financiamiento de publicidad. Manta

3.10 Riesgos y oportunidades del negocio.

Los riesgos son impedimentos y dificultades que se pueden presentar en el
restaurante La Segua, en la actualidad lo que mas afecta al area turistica y
gastronomica es la pandemia de Covid 19, y las variantes como Omicrom que en la
actualidad ha generado una nueva ola de contagios y provocado una seria de
restricciones de movilidad acompanado del temor de las personas a salir a comer
fuera los fines de semana como acostumbran, también esta la falta de liquidez en la
actualidad donde el sector financiero no da financiamiento a ciertos sectores
incluida el sector turistico y establecimientos de oferta gastronémica.

Una de las mayores oportunidades que tiene La Segua es justamente en el
contexto de la pandemia por COVID 19, y es que las instalaciones de este
restaurante en particular tienen areas abiertas en donde se puede mantener
constantemente el distanciamiento social y en un lugar ventilado, ademas ofrece
platos con precios asequibles a diferencia de platos que ofrecen otros restaurantes
tematicos familiares.

Un restaurante con tematica ancestral se podria decir que tiene un toque de

pasado que atrae la atencion del publico adulto que le gusta probar sabores
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ancestrales manabitas, pero existe la oportunidad de que con el uso de la tecnologia
especificamente las redes sociales como Instagram, Facebook, Tik Tok, atraer a ese

publico joven que podria no estar interesado en esta propuesta.

3.11 Fijacion de Precios
3.11.1Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios en las recetas presentadas a continuacion han sido calculados
para un solo PAX (comensal). Se toma en cuenta el costo de los productos usados
para preparar el plato, y la referencia es el costo por kilogramo del producto. A este
valor se le van a sumar porcentajes de diversos factores que intervienen en el

momento de la produccion, por ejemplo:

Imprevistos.

Mano de obra.

Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos).

Gastos administrativos.

Utilidad.

o VA

En la receta se puede apreciar cual es el porcentaje de estos valores, luego
de una sumatoria de estos se define el precio final del plato.
A continuacion, se presentan los costos de 3 recetas:
e Bollo de pescado.

e Tonga de gallina criolla.
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Viche de pescado.
Bollo de pescado.

Tabla 19. Bollo de pescado, receta estandar de costos.

[ O , ,
TeCﬂOlégiCO FICHA TECNICA DEPRODUCCION
I I Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: |Bollo de pescado Cadigo: 001
ACTFUEACLTQA[C):IIEON: 4/2/2022 Chef: Carlos Mera
INGREDIENTES MEDIDA CO?;(—)(O)OS;Q) ° CANTIDAD TOTAL
Platano verde g $ 0,50 300] $ 0,150
Pescado g $ 2,00 150] $ 0,300
Sal g $ 0,60 5| $ 0,003
Comino g $ 4,10 1] $ 0,004
Pimienta g $ 3,65 5| $ 0,018
Mani g $ 4,00 100] $ 0,400
Cebolla colorada g $ 0,70 50] $ 0,035
Limén g $ 1,00 5| $ 0,005
Achiote It. $ 2,50 10] $ 0,025
Hoja de verde Paquete $ 1,00 01] $ 0,010
Cilantro g $ 2,00 10] $ 0,020
FOTOGRAFIA Total bruto $ 0,970
10% imprevistos $ 0,096
Total neto $ 1,066
Gasto de fab. 15% | $ 0,160
Factor costo 33,33%| $ 0,355
M.O. 45% $ 0,480
G. Admin 12% $ 0,128
45% utilidad $ 0,480
Subtotal $ 2,669
12% IVA $ 0,477
Total $ 3,146

Mera, C (2022) Bollo de pescado, receta estandar de costos.




Tonga de gallina criolla

Tabla 20. Tonga de gallina criolla, receta estandar de costos.
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1L

Tecnoldgico

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: |Tonga de Gallina Criolla Codigo: 003
A CTFUEA(\:LTZAAI(D:IIEO N: 4/2/2022 Chef: Carlos Mera

INGREDIENTE MEDIDA Cgfl-l(—)gog;g) CANTIDAD] TOTAL
Platano maduro g $0,50 50,00 $0,025
Arroz g $1,20 200,00 $0,240
Sal g $0,60 10,00 $0,006
Comino g $4,10 1,00 0,0041
Pimienta g $3,65 5,00 $0,018
Manf g $4,00 100,00 $0,400
Cebolla colorada g $0,70 50,00 $0,035
Achiote It $2,50 10,00 $0,025
Gallina criolla g $4,00 200,00 $0,800
Hoja de verde Paquete $1,00 0,30" $0,030
Cilantro g $2,00 10,00 $0,020
FOTOGRAFIA Total bruto 1,603
10% imprevistos 0,160
Total neto $1,76
Gasto de fab. 15% 0,265
Factor costo 33,33%) 0,588
M.O. 45% 0,794
G. Admin 12% 0,212
45% utilidad 0,794
Subtotal 4,415
12% IVA| 0,530
Total 4,945

Mera, C (2022) Tonga de gallina criolla, receta estdndar de costos.




Viche de pescado

Tabla 21. Viche de pescado, receta estdndar de costos
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1L

Tecnologico

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

Internacional
RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: | Viche de pescado Cédigo: 002
ACTFUEAC\:LTZAA?:IIEO N: 4/2/2022 Chef: Carlos Mera

INGREDIENTE MEDIDA C((??]E(O)Oél;g) CANTIDAD TOTAL
Platano maduro g 0,5 20 $ 0,010
Pescado Albacora g $2,00 100 $ 0,200
Sal g 0,6 5 $ 0,003
Comino g 4,1 1 $ 0,004
Pimienta g 3,65 5 $ 0,018
Mani g $4,00 100 $ 0,400
Cebolla colorada g $0,70 20 $ 0,014
Pimiento g $0,70 20 $ 0,014
Haba g $2,50 20 $ 0,050
Camote g $1,00 20 $ 0,020
Choclo g $1,00 20 $ 0,020
Yuca g $0,50 20 $ 0,010
Zanahoria g $1,00 20 $ 0,020
Achiote It $2,50 10 $ 0,025
Cilantro g $2,00 10 $ 0,020
FOTOGRAFIA Total bruto $ 0,828
10% imprevistos $ 0,083
Total neto $ 0,911
Gasto de fab. 15% $ 0,137
Factor costo 33,33% | $ 0,304
M.O. 45% $ 0,410
G. Admin 12% $ 0,109
45% utilidad $ 0,410
Subtotal $ 2,281
12% IVA $ 0,274
Total $ 2,555

Mera, C (2022) Viche de pescado, receta estandar de costos
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e Alquiler de local.

Tabla 22. Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual Pago Semestral |Pago Anual

$300 $1800 $3600

Mera. C (2022) Arriendo de local. Manta

e Equipos industriales.

Tabla 23. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR UNITARIO |VALOR TOTAL
Horno de Lefia 1 $180,00 $180,00
Cocina Industrial 1 $69,96 $69,96
Refrigerador Indurama RI 475 1 $1.154,79 $1.154,79
Congelador horizontal SMC 1 $560,57 $560,57
Licuadora Mr Chef Classic 1 $61,71 $61,71
Tanque de gas 30kg 1 $51,80 $51,80
Batidora de pedestal 1 $102,86 $102,86
TOTAL INCLUIDO IMPUESTOS $2181.69

(\Ver anexos)

Mera. C (2022) Equipos industriales. Manta




e Equipos de computacion.

Tabla 24. Equipos de computaciéon
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EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD |VALOR UNITARIO [VALOR TOTAL
ComputadoraHP 4 Gb 1 TB 2 $699,00 $1.398,00
Impresora 1 $279,00 $279,00
TOTAL INCLUIDO IMPUESTOS $1,677,00
(\Ver anexos)
Mera. C (2022) Equipos industriales. Manta
e Muebles y enseres.
Tabla 25. Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD |VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Combo mesa + 4 sillas 8 $58,04 $464,32
Juego de vasos 6 piezas 6 $7,59 $45,54
Plato tendido redondo 24 $2,23 $53,52
Set de tazas y platos 12 piezas 6 $18,74 $112,44
Juego de cubiertos 24 piezas 6 $11,60 $69,60
Servilletero cota cromado 8 $3,56 $28,48
Tabla de picar 24x34 2 $8,03 $16,06
Juego de cuchillos pienus 2 $7,13 $14,26
Tazones mix X 4 piezas 2 $8,71 $17,42
Sarten tramontina 3 $8,92 $26,76
Cazuelas de barro 30 $5,50 $165,00
Olla industrial umco 40cm 1 $53,99 $53,99
Olla industrial umco 45¢cm 1 $56,99 $56,99
Olla industrial umco 36 cm 1 $30,99 $30,99
TOTAL INCLUIDO IMPUESTOS $1257.18

(\Ver anexos)

Mera. C (2022) Equipos industriales. Manta




e Equipos industriales de seguridad.

Tabla 26. Equipos industriales de seguridad
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EQUIPOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

DESCRIPCION CANTIDAD U\N/)IA'\I'ITAORF\I)O \'I{é%'SE
Extintor 101b 1 $75,56 $75,56
Letrero utilice mascarilla 1 $3,08 $3,08
Letrero extintor 30x20 1 $2,62 $2,62
Letrero cuidemos el medio 1 $2,67 $2,67
Detector de gas GLP 1 $16,47 $16,47
TOTAL INCLUIDO IMPUESTOS $112.45
(Ver anexo)
Mera. C (2022) Equipos industriales. Manta
e Suministros de oficina.
Tabla 27. Suministros de oficina.
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO |V.TOTAL
Papel bond, 1 resma 1 $5.00 $5.00
Boligrafo Bic Fino 1 $1.90 $1.90
Grapadora Deli 25 1 $3.35 $3.35
Perforadora Metalica 1 $8.95 $8.95
Cuaderno Espiral 100 H |2 $1.60 $3.20
Archivador Ideal Oficio |2 $3.45 $6.90
Cajade 100 Clips33 M |1 $1.00 $1.00
Grapas 23/13 Deli 1 $1.00 $1.00
Set De 6 Resaltadores |1 $4.00 $4.00
Tijera Deli 1 $2.55 $2.55
TOTAL $37.85
TOTAL ANUAL $454.20

(\Ver anexos)

Mera. C (2022) Suministros de oficina. Manta




e Servicios basicos.

Tabla 28. Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $15.00

Luz $25.00
Teléfono $8.00
Internet $20.00
TOTAL $68.00
TOTAL ANUAL $816.00

Mera. C (2022) Servicios bésicos. Manta
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e Materiales de limpieza.

Tabla 29. Materiales de limpieza
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ATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO |TOTAL
Trapeador de microfibra klintex 1 $6,24 $6,24
Desinfectante tips lavanda 1 $6,03 $6,03
Desinfect p/ bafio tips 500ml 1 $3,55 $3,55
Desinfectante para cocina tips 1 $3,55 $3,55
Desinfectante multiusos tips doypack |2 $2,04 $2,04
Gel desinfectante 1 galén con valvula |2 $13,87 $13,87
Esponja salva ufias la brillosa 2 $0,58 $1,16
Funda para basura negra 1 $1,31 $1,31
Lavavajilla limpiol aloe vera 1 $1,34 $1,34
Papel higiénico scott 1 pl 2 $6,81 $13,63
Toalla mf bolsita Scottt 1 $3,15 $3,15
Pala para basura ¢ / tubo 1 $1,65 $1,65
Jabon liquido de vainilla weir 1 $3,54 $3,54
Mango plastificado p/escoba 1 $1,01 $1,01
Escoba plumada Regina 1 $1,70 $1,70
TOTAL INCLUIDO IMPUESTOS $71,41

(Ver anexo)

Mera. C (2022) Materiales de limpieza. Manta

3.12 Estudio arquitectdnico.

Se toma en cuenta para el disefio del restaurante la capacidad instalada, el

namero de trabajadores que va a tener la empresa y el aforo que se manejara (32

personas). En la cocina, se ha considerado el espacio que necesitaran los cocineros

para circular con amplitud cuidando las &reas idoneas para las diferentes actividades
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y tranquilidad en el cumplimiento de sus actividades, desde el ingreso de los

alimentos crudos, su limpieza, embodegar, almacenamiento, procesamiento, (areas

de horno de lefia a vista de los comensales), emplatado, y distribucion; en el area

para clientes ademas de las tradicionales espacios para el consumo de alimentos

(comedor) se estima la implementacién un espacio al aire libre para deslumbrarse

con las naturaleza en hamacas, zona de bar, caja, oficina, areas de parqueo.
Estructura interna del establecimiento.

llustracién 27. Estructura del establecimiento.

FORLTNNS 30 YOVIINT .

PAROITEO PARQUEO

A

INGRESO PRINCIPAL
Mera. C (2022) Estructura de establecimiento. Manta
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CAPITULO 4 PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Con el fin de agregar formalidad al negocio, se realizaran los tramites y

permisos pertinentes.

4.1 Servicio de Rentas Internas / SRI.

Para legalizar la actividad comercial del restaurante La Segua y tener el

registro unico de contribuyentes del SRI se debe tener los siguientes documentos:

— Cédula de identidad (Presentacion)

— Certificado de votacion (Presentacion)

— Planilla de servicios basico actualizada del lugar donde va a funcionar el
negocio.

— Este tramite se realiza de manera presencial en las oficinas del servicio de rentas

internas la localidad en la que se encuentre el contribuyente

4.2 Patente Municipal.

La patente municipal se paga una vez por afio y su valor esta calculado por
cada municipalidad. En este caso del gobierno autonomo descentralizado del cantén
Manta, todo el tramite es en linea a través del portal ciudadano, para ciertos
ciudadanos es complejo el tema y deben buscar ayuda en cybers que prestan el
servicio de asesoria ya que por ningn motivo reciben documentacion fisica en las

oficinas Los requisitos que se solicitan son:
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— NuUmero de RUC

— Declaracion de impuesto a la renta

— Permiso del cuerpo de bomberos vigente

— Copia de certificado de funcionamiento de bomberos del afio actual

— Copia de certificado de uso de suelo (en caso de ser primera vez que solicita

patente)

4.3 1ESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social).

El Registro Patronal en el Sistema de Historia Laboral, se lo obtiene en el
IESS, el tramite empieza en la pagina institucional y termina en las oficinas del

instituto y no tiene ningun costo.

Ingresar a la pagina web del IESS www.iess.gob.ec.

Escoger la opcion empleador-registro nuevo empleador.

— Ingresar el nimero de RUC o cédula de ciudadania y escoger el sector al
que pertenece (privado, publico o doméstico).

— Ingresar los datos obligatorios que se encuentran marcados con asterisco.

— Terminar con el registro patronal, imprimir la solicitud de clave y el acuerdo
de uso de la informacion.

— Acercarse a las agencias del IESS a los Centros de Atencidén Universal,

portando los documentos que han sido solicitados, para obtener la clave

patronal.
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4.4 Permiso de funcionamiento Ministerio de Gobierno.

Para obtener este permiso el usuario debe crear una cuenta en el sistema
SITMINT, una vez que lo haga, se visualiza el formulario donde se solicitan los
datos para ingresar, los requisitos son:

— Registro del representante legal del establecimiento en la pagina Web del

Ministerio de Gobierno

— Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

— Informe de Inspeccién

— Patente Municipal, licencia unica de actividad economica o su equivalente
— Permiso de uso de suelo

— Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

— Declaracion juramentada del representante legal del establecimiento

— Comprobante de Ingreso por Recuperacion de Costos Anual por concepto

de otorgamiento de Permiso de Funcionamiento.

4.5 Permiso de funcionamiento ARCSA.

El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por el ARCSA a
los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos
los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa vigente, a
excepcion de los establecimientos de salud.

— Se deberé Ingresar al sistema informatico de la ARCSA
— Llenar el formulario (adjuntar los requisitos de acuerdo a la actividad del
establecimiento)

— Cedula de identidad del propietario
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Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
Emitida la orden de pago se podra imprimir y después de 24 horas de
haberse generado la orden se podra cancelar el valor en el banco del

Pacifico.
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CAPITULO 5 PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y

SOCIAL

5.1 Objetivo de area

La Segua en el sector gastrondmico debe establecer una planificacion para
aportar al buen manejo y reutilizacion de residuos generados por las diferentes
actividades y procesos del restaurante, con el fin de garantizar el cumplimiento y
compromiso con el medio ambiente, para mantener armonia con el entorno en el
cual va a funcionar.

Es importante que el restaurante este comprometido con la responsabilidad
y educacién ambiental de los que lo visitan, hacer que valoren el restaurante y sean
respetuosos con el entorno natural, que vean que los platos son preparados con
productos locales o que en su mayoria son materia prima certificada como
ecoldgica, es decir con frutas y verduras cultivadas de acuerdo con el ciclo natural
de las estaciones propias de la provincia de Manabi.

El compromiso es cumplir y desarrollar programas de reduccién de
consumo de agua, que se genera por las diferentes actividades del restaurante con
el fin de evitar el consumo excesivo de este recurso y tratar de minimizar la
contaminacion que se genera con el desecho de agua utilizada y otros liquidos para
dar cumplimiento al compromiso de politica ambiental que se seguird para asi
garantizar la mejora continua de los procesos.

La Segua restaurante de cocina ancestral manabita, aplicara una politica de
reduccion del desperdicio de alimentos sirviendo porciones que sean acorde con el

comensal, ademas de la decision de usar elementos organicos y biodegradables para
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los servicios de llevar y a domicilio, para mantener en firme la reduccion de

impactos ambientales por la operatividad del restaurante.

5.2 Impacto ambiental

Identificacion de impactos ambientales que pueda ocasionar La Segua
restaurante de cocina ancestral manabita.

Los problemas de tipo ambiental que se consideran podrian causar La Segua
restaurante constan, la remodelacidn, operacion del mismo, los residuos entre otros,
estan identificados los siguientes:

— Consumo de energia.

— Gestion de residuos.

— Gases y olores.

— Condiciones bioldgicas.

— Factores culturales.

Las medidas que se tomen para prevenir impactos ambientales negativos
generados por las actividades del restaurante deben ser prioridad para lograr un
entorno sostenible y ademas se deben establecer medidas de mitigacion, control y

compensacion por parte del restaurante, en este caso en particular tenemos:

5.2.1 Consumo de energia
El alto consumo de energia eléctrica por la utilizacion de refrigeradoras,

congeladores y demas artefactos eléctricos, entre las soluciones estan:
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— Fijar la temperatura adecuada, alrededor de (5°C) en los
refrigeradores

— Desconectar los artefactos que no se vayan a utilizar

5.2.2 Gestidn de residuos
La contaminacion que genera un restaurante tiene que ver incluso con la

recepcion de la materia prima con la acumulacion de empaques, fundas y
envoltorios en el ambiente por la recepcion de alimentos para esto se debe capacitar
al personal sobre la correcta clasificacion y manejo de desechos, entre las
soluciones estan:

— Mantener la rotulacion especifica para la clasificacion de desechos

— Reducir el consumo de fundas y empaques plasticos

— Capacitacién al personal sobre buenas practicas ambientales

— Deshechos de la ejecucién de limpieza (trapos sucios, filtros,

suciedad extraida,).

— Residuos urbanos (papeles, cartones, envoltorios,)

5.2.3 Gases y olores

La contaminacion del aire por el uso del alcohol y desinfectantes durante el
proceso de desinfeccién de la materia prima y limpieza del local, ademéas por
contaminacion del aire por la emision de C02 y NO2 al momento de cocinar los
alimentos tanto en la cocina como en el horno de lefia, entre las soluciones estan:

— Utilizar humidificadores o inciensos para contrarrestar olores fuertes
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— Limpieza de ductos, horno y cocina para evitar aglomeracion de
contaminantes

— Capacitacion al personal sobre el uso de desinfectantes con quimicos menos
potentes.

— Sustitucién de productos quimicos para desinfeccion por desinfectantes

naturales o productos amigables con el ambiente.

5.2.4 Condiciones bioldgicas
El impacto que se pueda causar debido al lugar donde esta ubicado el

restaurante sin duda tiene un impacto en la flora y fauna, el mismo debera guardar
armonia con el medio, por la presencia de monos aulladores, especies de aves,
variedad de especies nativas del sector, entre las actividades a evitar estan:

— El uso exagerado de volumen en radios y televisores

— Evitar la presencia de iluminacién nocturna exagerada

— Respetar el entorno y que se mantenga limpio

— Prohibir el uso de fuego, fuera de las instalaciones del local

5.3 Factores culturales

La alimentacion esta relacionada con el estilo de vida, el sitio 0 sector donde
va estar ubicado el restaurante dice mucho sobre la educacion y cultura de las
personas que habitan donde estard ubicado La Segua, debido al rescate de la
herencia cultural y gastronémica de la provincia de Manabi, la cultura empieza
desde la obtencién de la materia prima por medio del cultivo, preparacion y

costumbres sin dejar de lado el placer de comer.
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5.3.1 Impacto social
5.3.2 Igualdad de género

Es un concepto que se encuentra cada vez méas en nuestro dia a dia y trata
que todos somos iguales y tenemos las mismas oportunidades sin importar el sexo
con el que hayamos nacido, La Segua garantizara la participacion igualitaria de
candidatos en los puestos de trabajo creados para el correcto funcionamiento del
restaurante.

5.3.3 Generar empleo

La Segua restaurante, tiene la mision de generar empleos y ayudar a resolver
uno de los problemas sociales mas importantes que tiene el Ecuador, promoviendo
la diversidad de talentos para personas profesional o no profesionales, de acuerdo a
los perfiles de los cargos que forman parte del organigrama funcional.

Incentivar a que los colaboradores estén comprometidos con el crecimiento
del negocio La Segua tiene como prioridad el pago puntual de los salarios,
reconociendo el esfuerzo que cada colaborador realiza, se reconoce el pago de horas
extras e incentivos por la destacada participacion en las actividades laborales, como
el premio al empleado del mes y el trato cordial a todos por igual.

Por estar situada en un sector rural de la ciudad de Manta, y dentro de su
politica social apoyara en el desarrollo de las comunas que se asientan en la
parroquia San Lorenzo, ademas de realizar contribuciones para obras sociales del
sector.

5.3.4 Atraccion de empleados
Si el restaurante ofrece el mejor servicio, también debe ofrecer el mejor

ambiente laboral para poder atraer al mejor personal debido a que los puestos
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requieren valores y capacidad, la mejor inversion que puede tener un negocio es

mantener al personal capacitado y contento al realizar las actividades diarias.
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CAPITULO 6, PROCESO FINANCIERO

6.1. Introduccién

En este capitulo se detalla el andlisis financiero de la Segua restaurante de
cocina ancestral manabita, y para esto fueron utilizadas las siguientes herramientas,

con el fin de analizar la viabilidad econémica financiera del mismo.
6.2. Activos Fijos

El activo fijo o cuentas del activo no corriente se refiere al bien que posee
una empresa 0 negocio, sea tangible o intangible. Una de sus caracteristicas es que
no pueden convertirse en liquido a menos durante el primer afio. Los activos fijos
tangibles son todos aquellos bienes y materiales es decir se pueden tocar, tales como
terrenos, construcciones, maquinaria, entre otros, sumando como total de activos
fijos para la empresa se tiene: $5115.87 (Ver tabla 30).

Tabla 30. Activos Fijos.

ACTIVOS FIJOS

Muebles y enseres $1257,18
Equipos de Computacion $1677,00
Equipos Ind./ seguridad $2181,69
Total $5115,87

Mera. C (2022) Activos Fijos. Manta

6.3. Activos diferidos

Concierne a todos los gastos o inversion para la creacion de la empresa estos

son intangibles hacen referencia a aquellos bienes y derechos que no son fisicos
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tales como patentes, permisos, todos son necesarios para el funcionamiento del
restaurante, en el caso de La Segua al ser una microempresa de persona natural que
realiza alguna actividad econdmica estdn obligadas a inscribirse al régimen
simplificado para emprendedores y negocios populares (RIMPE) la inscripcion es
gratuita, el permiso de funcionamiento del ARCSA es de $76,32, el permiso
SAYCE es de $116,10 y la patente municipal de $14,70, el permiso del
funcionamiento del ministerio de gobierno por el valor de $22,00, y gastos varios
de tramites por el valor de $77,20 lo que nos da un total de activos diferidos de
$400,00 (Ver tabla 31).

Tabla 31. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
Permiso SAYCE $116,10
Gastos de tramites varios $55,20
Permiso de funcionamiento ministerio de gobierno $22,00
Permisos funcionamiento ARCSA $192,00
Patentes municipales $14,70
Total $400,00

Mera. C (2022) Activos diferidos. Manta



95

6.4. Capital de trabajo

El capital de trabajo es la cantidad necesaria de recursos para que una
empresa pueda iniciar y realizar sus operaciones con normalidad por un lapso de
tiempo. El capital de trabajo es el dinero con que se cuenta para hacer funcionar el
negocio en el dia a dia, lo que implica el dinero suficiente para compra de materia
prima, pago de salarios, de servicios basicos, pago de arriendo, pago de publicidad
entre otros.

En lo que respecta al restaurante La Segua, mensualmente se tiene un costo
de materia prima $4160,00; servicios basicos (agua, luz, teléfono, internet) el valor
de $68,00; de sueldos y salarios de $2.824,25 y los gastos de publicidad de $76,04
Dando un total de gasto mensual de $7.128,29. Este valor fue multiplicado por 3
meses que se estipula el capital de trabajo dando como un total de $21.384,87 (Ver
tabla 32).

Tabla 32. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
Costo de materia prima $4160,00
Servicios basicos $68,00
Sueldos y salarios $2.824,25
Gastos publicidad mensual $76,04
Total gasto mensual $7.128,29
Nro, meses 3
Total $21.384,87

Mera. C (2022) Capital de trabajo. Manta
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La inversion inicial es la cantidad de dinero que se necesita para iniciar el
negocio el total inicial son todos los gastos que se efectan, teniendo en cuenta
activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo para 3 meses del restaurante es

de $26.900,46. (Ver tabla 33).

Tabla 33. Detalles de inversion

TOTAL DE INVERSION
Total Activos Fijos $5.115,87
Total Activos Diferidos $ 400,00
Total Capital de Trabajo $21384,59
Total $26.900,46

Mera. C (2022) Capital de trabajo. Manta

6.5 Sueldos

A continuacion, se detallan tres cuadros de sueldos con todos los beneficios
de ley, incluido el aporte al IESS y decimos, con valores mensuales y anuales (Ver

tabla 34, 35y 36).
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IESS IESS GASTO
PERSONAL SUELDOS |ANUAL |EMP. |EMPRESA SUELDOS ANUA
Gerente Chef 900 |10800 |1020,60 1312,20 11091,60
Ayudante de cocina 500 | 6000 567,00 729,00 6162,00
Mesero 450 | 5400 510,30 656,10 5545,80
Asistente Operativo 450 |5400 510,30 656,10 5545,80
Asistente
Administrativo 450 | 5400 510,30 656,10 5545,80
TOTAL 2750|33000 |3118,50 4009,50 33.891,00
Mera. C (2022) Sueldos. Manta
Tabla 35. Decimos
PERSONAL SUELDOS |DECIMO 4° | DECIMO 3° | TOTAL DECIMOS
Gerente Chef 900 425 900 1325
Ayudante de cocina 500 425 500 925
Mesero 450 425 450 875
Asistente Operativo 450 425 450 875
Asistente
Administrativo 450 425 450 875
TOTAL 2750 2125 2750 4875

Mera. C (2022) Decimos. Manta




Tabla 36. Total Decimos

TOTAL SUELDOS

TOTAL DECIMOS

TOTAL ANUAL

33891,00

4875.00

38766,0

Mera. C (2022) Total Decimos. Manta
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El total de sueldos a pagar incluido todos los beneficios legales es de

$33.891,00 anual, sin contar con los décimos con lo cual daria un valor de

$38.766,00.

6.6. Depreciacion activos fijos.

La depreciacion de un activo fijo no es mas que una reduccion sistematica

del costo inicial de un activo registrado, la diminucion del valor del activo fijo se

produce por su uso Yy desgaste, lo cual disminuye su valor economico. La

depreciacion de los activos fijos se realizara de acuerdo a la naturaleza de los bienes,

a la duracion de su vida atil y la técnica contable. Para que este gasto sea deducible,

no podréa superar los siguientes porcentajes:

o Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 5%

anual.

« Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.

e Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero movil 20% anual.

e Equipos de computo y software 33,33% anual

En esta tabla 37, se vera la cuantificacion econdmica del desgaste por el

paso del tiempo de los bienes. Los activos fijos para el establecimiento son los
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siguientes: equipos industriales 10%, equipos de computacion con un 33.33 % y

muebles y enseres con el 10 % dando asi un total de $889,33.

Tabla 37. Depreciacion de activos fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% EPRECIACION

DEPRECIACION

Muebles y Enseres $1122,37 10% $112,23
Equipos Industriales $2181,69 10% $218,16
Equipos de computacion $1677,00 33,33% $558,94

TOTAL DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS $889,33

Mera. C (2022) Depreciacion de activos fijos. Manta

6.7. Amortizaciones

Este es el valor que recupera la empresa por constitucion de la misma. La

Amortizacion del establecimiento es de un 20% que a su vez equivale a $80,00, ya

que el monto por constitucion equivale a $400,00 (Ver tabla 38.)

Tabla 38. Porcentaje de Amortizacion

AMORTIZACIONES

PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion

$400,00 | 20% | $80,00

Mera. C (2022) Porcentaje de amortizaciéon. Manta
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6.8. Tabla de amortizacion

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion, que incluye el
valor de $13000 que se pedira a una entidad bancaria que financie emprendimientos
como por ejemplo BanEcuador, calculando el pago en 5 afios, con una tasa de

interés del 14%. Modelo Francés (Ver tabla 39).

Tabla 39. Tabla de Amortizacién

TABLA DE AMORTIZACION

MONTO 13000

TASA 14%

PLAZO 5

PERIODO |DIVIDENDO |PAGO INTERES |[PAGO CAPITAL |SALDO
0 - - - 13000
1 3786,69 1.820,00 1.966,69 | 11.033,31
2 3786,69 1.544,66 2.242,02| 8.791,29
3 3786,69 1.230,78 2.555,91| 6.235,39
4 3786,69 872,95 2.913,73| 3.321,65
5 3786,69 465,03 3.321,65 0,00

Mera. C (2022) Tabla de Amortizacion. Manta

La tabla indica el manejo de pago de la suma de 13000, llegando al afio 5,
el pago de interés de $465,03 y a su vez el pago capital de $3.321,65, para que al

final del periodo establecido nos dé un saldo de cero dolares
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6.9. Estructura capital

Una organizacion puede financiarse con recursos propios (capital) o con
recursos pedidos en préstamo (pasivos). La proporcion entre una y otra cantidad es
lo que se conoce como estructura de capital, esta es la mezcla especifica de deuda
a largo plazo y de capital que la empresa utiliza para financiar sus operaciones.
(Esparza, s.f.).

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado
de la siguiente manera: Capital Propio con la suma de $15.523,65 que equivale a
una estructura del 54%; costo 13% con una tasa de descuento de 7,10 %; por
consiguiente el Capital Financiero es de $13.000,00 con una estructura del 46% , el
costo es del 14 % que otorga el 6,40% de tasa de descuento; con un total de
inversion de $28.523,52 que en la suma total nos da una estructura del 100% y
TMAR (tasa minima de rendimiento) que es la suma de las tasas de descuento con

un total de 13,50% valor indicador de la factibilidad de la empresa (Ver tabla 40.)

Tabla 40. Estructura de capital.

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura |Costo |TD

Capital Propio $15.523,65 54% 13% | 7,10%
Capital Financiero | $13.000,00 46% 14%| 6,40%
Total $28.523,52 100% 13,50% | TMAR

Mera. C (2022) Estructura de capital. Manta
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6.10. Punto de equilibrio

En la siguiente tabla, se aprecian los costos fijos que va a tener el restaurante
La Segua y son aquellos costos que la empresa debe asumir de manera constante
independientemente de su nivel de participacion dentro del proceso productivo, es
decir que venda o no venda debe pagarlos. El valor se calculé con los valores de
arriendo, sueldos, servicios basicos y materia prima divididos para los 12 meses, el
valor total mensual es de $7.352,25 (Ver tabla 41)

Tabla 41. Costos fijos

COSTOS FIJOS

Arriendo $300
Sueldos $2.824,25
Servicios Basicos $68,00
Materia prima $4160,00
Total $7.352,25

Mera. C (2022) Costos fijos. Manta

El margen de contribucion es el resultado de restar los costes variables al
precio de venta, es decir son los beneficios de una compafiia sin considerar los
costos fijos. Para el restaurante La Segua en cuenta el plato insignia del local la
tonga manabita, que seria atractivo del restaurante. Entonces el valor de la Tonga
de gallina es $4,42, el valor del costo seria $1,60 por lo que el margen de

contribucion seré de $2,82 (Ver tabla 42).



Tabla 42. Margen de contribucion

Precio Tonga

$4,42

Costo Tonga

$1,60

Ganancia

$2,82

MARGEN DE CONTRIBUCION

Mera. C (2022) Margen de contribucion. Manta
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El punto de equilibrio es uno de los elementos centrales en cualquier tipo de

negocio pues nos permite determinar el nivel de ventas necesario para cubrir los

costes totales, es decir es la cantidad de producto o servicio que se debe vender para

recuperar el dinero que se invirtio al iniciar el negocio, sin recibir ganancias. Una

vez que la empresa alcanza el equilibrio entre los costos totales y los ingresos

totales, tendra posibilidades de ser rentable y empezard a producir ganancias

(Moreno, 2021).

En la tabla 43, se puede observar que se debera vender 118,20 tongas

manabitas diarias en los 22 dias al mes que atendera al publico el restaurante, es

decir 2600 tongas mensuales para que el negocio tenga su punto de equilibrio y no

se gane ni se pierda, en la tabla 44 se puede observar que las ventas proyectadas de

tongas para que exista una ganancia sera de 2600.
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NUMERO VALOR TOTAL
VENTA 2600 $4,42 $11492,00
COSTO 2600 $1,60 $4160,00
GASTO $7332,00
PUNTO DE EQUILIBRIO 0
Mera. C (2022) Punto de equilibrio. Manta
Tabla 44. Ventas /costos
VENTAS PROYECTADAS
NUMERO | VALOR TOTAL
2600 | $11492,00 $137.904,00 VENTAS
2600 | $4160,00 $49.920,00 COSTO

Mera. C (2022) Ventas / costos. Manta




6.11 Costo de ventas

Tabla 45. Flujo de ventas / costos
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0 1 2 3 4 5

VENTAS 137904,00 | 142054,91 | 146330,76 | 150735,32 | 155272 ,45
COSTO DE VENTAS 49920,00 | 51422,59 | 52970,41 | 54564,82 | 56207,22
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 87984,00 | 90632,32 | 93360,35 | 96170,50 | 99065,23
GASTOS ADMINISTRATIVOS 33891,00 | 34911,12 | 35961,94 | 37044,40 | 38159,43
SERVICIOS BASICOS 816,00 840,56 865,86 891,92 918,77
MATERIAL DE OFICINA 454,20 467,87 481,95 496,46 511,40
MATERIAL DE LIMPIEZA 856,92 882,71 909,28 936,65 964,85
ALQUILER 3600,00 | 3708,36 | 3819,98 | 3934,96 | 4053,41
DEPRECIACIONES 902,83 902,83 902,83 902,83 902,83
AMORTIZACIONES 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
UTILIDAD OPERATIVA 47383,05 | 48838,86 | 50338,49 | 51883,27 | 53474,54
GASTOS FINANCIEROS 1820,00 | 1544,66 | 1230,78 872,95 465,03
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 45563,05 | 47294,20 | 49107,71 | 51010,31 | 53009,50
BASE IMPOSITIVA 16516,61 | 17144,15 | 17801,55 | 18491,24 | 19215,95
UTILIDAD NETA 29046,44 | 30150,05 | 31306,17 | 32519,07 | 33793,56

Mera. C (2022) Flujo de Ventas / costos. Manta

El costo de venta se basa en un periodo de cinco afios en el mismo que
tendremos las ventas proyectadas para conocer los valores del primer afio. La tabla
45 es contemplada a 5 afios con un crecimiento pais del 3,01% aproximadamente,
las ventas contempladas en el primer afio rendirdn una utilidad neta de $29046,44

mientras que para el afio 5 se espera una utilidad neta de $33.793,56.

6.12. Flujo de caja

El flujo de caja neto es un tipo de caja. Es el efectivo que entra y sale de una
entidad, o que comparte proyecciéon financiera con la misma dentro de una

estrategia de inversion. El importe de este flujo de caja se averigua sumando
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aquellas amortizaciones practicadas durante el limite temporal en el que se adquiere

el beneficio neto. (Mufioz, 2021). Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja

de $28.062,59, mientras que para el 5 afio esta aumentara a $31.454,74 ya que en

este afio se recupera el capital de trabajo (Ver tabla 46).

Tabla 46. Flujo de caja

0 1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA 47383,05 | 48838,86 | 50338,49 | 51883,27 | 53474,54
DEPRECIACION 902,83 902,83 902,83 902,83 902,83
AMORTIZACION 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
- BASE IMPOSITIVA 16516,61 | 17144,15 | 17801,55 | 18491,24 | 19215,95
- GASTOS FINACIEROS 1820,00 | 1544,66 | 1230,78 | 872,95 465,03
- PAGO CAPITAL 1.966,69 | 2.242,02 | 2.555,91 | 2.913,73 | 3.321,65
+ VALOR DE SALVAMENTO 0
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
= FLUJO NETO DE CAJA 97546,47 | 28.062,59 | 28.890,86 | 29.733,09 | 30.588,17 | 31.454,74

Mera. C (2022) Flujo de caja. Manta

6.13. Calculo del TIRy el VAN

Para finalizar el analisis financiero tenemos el ultimo paso que es el del

célculo del VAN y el TIR que consiste en:

6.13.1. VAN (Valor Actual Neto)

El VAN es un indicador financiero que sirve para determinar la viabilidad

de un proyecto. EI VAN o VPN es calculado a partir del flujo de caja anual,

trasladando todas las cantidades futuras al presente. Es un VAN traer el valor



http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de_caja
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presente todas las proyecciones obtenidas en el flujo de caja menos la inversion; el
VAN es bueno cuando es mayor a cero; por consiguiente, el VAN en la empresa es

de $6.611,85; por lo tanto, el negocio es viable.

6.13.2. TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno - TIR -, es la tasa que iguala el valor presente
neto a cero. La tasa interna de retorno también es conocida como la tasa de
rentabilidad producto de la reinversion de los flujos netos de efectivo dentro de la
operacion propia del negocio y se expresa en porcentaje. También es conocida
como Tasa critica de rentabilidad cuando se compara con la tasa minima de
rendimiento requerida (tasa de descuento) para un proyecto de inversion especifico.
(Moreno, 2021)

TIR valor porcentual del flujo de caja (debe ser mayor al TMAR), en este
caso el TIR de la empresa posee un valor de 15,58 % que en resumen brinda utilidad
y rentabilidad en el restaurante, teniendo una diferencia del 8,96% con el TMAR

(Ver tabla 47).

Tabla 47. Calculo de VAN/ TIR

CALCULO DELTIRY EL VAN

VAN 6.611,85
TIR 15,58%
TMAR 8,96%

Mera. C (2022) Calculo de VAN / TIR. Manta


https://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
https://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
https://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm#Los%20flujos%20netos%20de%20efectivo
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CAPITULO 7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

Para concluir este trabajo hay que destacar la importancia de crear un plan
de negocios para evaluar la factibilidad de un proyecto, en esta etapa se muestran
las conclusiones obtenidas a lo largo del trabajo con la finalidad de demostrar los

resultados del plan.

La organizacion empresarial requiere de ser difundida y conocida por todos
los niveles organizacionales pues es la Unica forma de poner en accion la mision y
la vision de futuro que se pretende alcanzar. La tarea de que todo el personal de la
organizacion se involucre en hacer realidad los objetivos de la empresa corresponde

a la alta direccion

Para revisar el proceso de investigacion de los mercados se los realizo por
medio de la encuesta que indican que el grado de aceptacion es alto, la intencion de
visita a un restaurante de cocina ancestral manabita de las personas encuestadas es
muy alto, casi el 100% de aceptacion que visitaria el restaurante y esta de acuerdo

con la creacion del este plan de negocios.

Para empezar el plan de negocios de forma correcta hay que realizar
alrededor de cinco tramites de manera inicial, la mayoria es en linea lo que facilita
la obtencidn de los mismos, sin estos permisos aprobados no se podria iniciar las

operaciones del restaurante.
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En relacion a la matriz implementada para este plan de negocio, se
incluyeron para su evaluacion factores ambientales y acciones a considerar, es
posible concluir todas las acciones que se pudieran generar para mitigar el mayor
impacto y vulnerabilidad entorno a los factores del medio ambiente en que se

desarrollara el plan de negocio.

En la parte financiera el restaurante funcionara con recursos propios y
financiamiento de la banca como se menciond durante el proceso financiero, se
cuenta con todos los recursos para funcionar de manera 6ptima, lo que crea una

ventaja competitiva en comparacion con otros negocios de la zona.

7.2. Recomendaciones

Realizar anélisis administrativos, financieros y estructurales para comparar
diferentes mercados competitivos, con el fin de evaluar al consumidor y asi saber
las falencias y mejora el servicio y calidad del producto, por otro lado realizar un

andlisis financiero para asegurar que el negocio es sostenible.

Disefiar un plan de difusion y promocion por medios publicitarios de los

servicios del restaurante.

El personal que labore en el restaurante debe estar capacitado en todos los
ambitos con el fin de contar con excelente comunicacion interpersonal para brindar

servicio, calidad y satisfaccion al futuro consumidor para buscar que este vuelva.
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7.4. Anexos

Proformas

B

Ipecemos

Jetalle de tu pedido

- A=sma D= Papel Bored Xerox

P ad FSg - SO0 Hojas =1 $5.00
Eoligrafo Bic Fino ] £1.90 jcon
SzuliMNegro’Ropz - 4 Unmidades = rmounstos]

? Grapadora Deli 25 Hojas - ] £3. 35 jcon
Colores Surbdo= = FTIDUES S |
- Perforadora KMetalseca el 20 1 EH. 95 jcon

Y - - e
_— Hojas - Colorea Surtidos FTIDUES S |
e Cuaderma Espiral Escribs — £33 290 jcon
- Unminesreitaric 11 - 100 Hojas=s - rmpunstos|
A rchivador ideal COfico 2 - T SBE_ 90 |con
Argollas, Lomo 2.5 Cm - Azu o imaastos)
‘__'___. Cxja D= 100 Clipa 22 Mm D 1 100 jcon
Wanos Colones = rmounstos]
" Grapas 2313 C=li - 1000 100 jcon

. _ = 1

Unidad=s rmipuasics]

! Sef De & Resaladores Dua 1 T4 00 [con
D=li - Colorss M=aon = FTIDUES S |

- Tipera Deli Varios Colores x 1 S2.55 (con
Tamano 195 CTm imypuse=sbos)

Subtotal



Proformas

Producto

TRAPEADOR DE MICROFIBRA KLINTEK

DESINFECT TIPS LAVANDA 3785ML

DESINFECT P/BANIO TIPS 500ML

DESINFECT P/COCINATIPS 500ML

DESINFECT MULTIUSOS TIPS DOYPACK 500

GEL DESINFECTANTE 1GL C/VALVULA PERSONALCARE

ESPON)A SALVA UNIAS LA BRILLOSA

FUNDA P/BASUURA 76X92CM NEGRA GROSOR 13

Precio

36.24

56.03

5355

%355

5204

$13.87

$0.58

13

Cantidad

Subtotal

36.24

$6.03

$355

$3.55

3204

$13.87

$1.16

131



x :_ LAVAVAJILLA LIMPOL ALOE VERA MANZANILLA 650ML $1.34 - 1 + $1.34
-

*® PAPEL HIGIENICO SCOTT 1PL 250MX2 $6.81 — 2 + $13.63

x TOALLA MF BOLSITA SCOTT X150 HOJAS 3$3.15 — 1 + 315

x | PALA DE BASURA C/TUBO PLASTIFICADO $1.65 - 1 + $1.65
% E JABON LIQUIDO DE VAINILLA WEIR RECARGA 2000ML $3.54 -1+ 5354

A

x // MANGO PLASTIFICADO P/ESCOBAS ¥ TRAPEADOR 5101 -1+ 5101
x - ESCOBA PLUMADA REGINA REPUSTO LA BRUJIT $170 -1+ 5170
TOTAL DEL CARRITO

Subtotal $63.77

Introduce tu direccion para ver las opciones de envio.
Formas de entrega B
Caleular envio

IVA §7.64

Total $71.41

inalizar compi



Proformas

(=) ElEconomico

Siompre mis barato

8 CATEGORIAS Calegorios  ~  Buscor Producto

Inicio » Carrito

Producto

X COCINA INDUSTRIAL 2Q MUEBLE PINTADA

Cédigo de cupon APUCARCUPON | ACTUALIZAR CARRITO

TOTAL DEL CARRITO

INCIO  LAEMPRESA TIENDA CONTACTANCS  SERVICIO AL CLIENTE

1

Precio Canfidad Subtotal

$6246 -4 $6248

Subtotal: 6245
Iva: §7.50
Total $69.96
g ) Compra por Whatsapp Compra 100%
(réditos Economicos @ ﬂ@@ﬁ S & @ @@ @m ﬂ
Ordenarpor  Fecha de insercion - Asce v
Tu Carrito Resumen de Compra
Producto Envin Precio Cantidad Total .
SUMAR CUPON DE DESCUENTO
Refrigeradora Indurama RI-475 | 317 Litros
Na Frost Color Cromada 30000647
Indurama
' Subto §187993
Garantia Extendida - 12 meses: $85.39 v acehlr §11578 eLo ST X o
Impuestos §2550
" s 2'1 e
Congelador Horizontal SMC SMCCGOSHE |
5143 Litros Calor Blanco SMCCGOSHB ELEGIR MAS PRODUCTOS
SMC
; FINALIZAR COMPRA
Gt - meses 2607 v 0 S5t ele s _

Adiclonar

# Ingresar oRegistrarse



Proformas

Licuadora Mr Chef Classic Pro P52179 |
1.25 Litros 750 Watts 3 Velocidades Color
Silver BPD2596-W

Mr Chef

a calcular $61.71 1 $61.71
Garantia Extendida - 12 meses: $ 9.05
_

Batidora De Pedestal Black & Decker
MX900 | 250 watts 5 velocidades Color
blanco MX900

\ Black & Decker

Garantia Extendida - 12 meses: § 12.50

a calcular 510286 1 $102.86

Ventas en lineal (Q Iniciar sesién
098 843 7265 €S Registrarse

= Categorias ning B2 Crédito Directo Online

“arro de Compras

PRODUCTO PRECIO CANTIDAD TOTAL

! € Ii Computadora HP 24 DDOOTILA AMD, 4GB, 1TB, 23.8" $699.00 - 2 4 $1,398.00 X

mpresora Epson L3210 | Con Sistema Tinta $279.00 -1 + $279.00 X

Cupon de descuento 4
Subtotal $1,677.00

Envio
Envio gratuito

Shipping to Pichincha.
Aplicar cupon

Total $1,677.00 (ncluye $179.68 va)



Proformas

PVICCA g simo securo

TIENDA ONLINE

CARRITO DE COMPRAS

ENTREGA

Producto Envio Precio Cantidad Total
Veea todas las opciones de envio para sus productos,
incluyendo los plazos y los precics de envio

m Combo Mesa Café + 4 Sillas Glamour a calcular $58.04 et o $46432 x

CALCULAR

Juego de Vasos Sicilia 6 Piezas
(Personalizable)

APLICAR CUPON DE DESCUENTO

a calcular $759 /60 $ 4554 x
- AGREGAR O SUMAR SERVICIO DE Subtotal $ 84840
PERSONALIZACION DE COPAS Y VASOS )
Impuestos $101.81
TOTAL $95021
Plato Tendido Redondo a calcular $223 ®|#0 §5352 x
Set de Tazas y Platos Opal 12 Piezas a calcular $1874 @6 @ $N244 x Elegir més productos
FINAEIZAR'COMPRA
0 Juego de Cublertos Buzios 24 Piezas a calcular $160 60 $6960 x
4& Servilletero Gota Cromado a calcular $356 et o $2848 x
Tabla de Picar 24X34X1.5CM a calcular $803 @20 $16.06 X
m Juego de Cuchillos Plenus 3 Piezas a calcular §713 el2 @ $14.26 X
* Tazones mix 4 piezas a calcular 587 20 $1742 X

- Sartén Tramentina Paris 18 cm + a calcular $892 3 2676 “
Espatula ' ° ° '



Proformas

uﬂ mecaBlywi » Ayuds > Contictenas 2 10150150

HOME MICUENTA  CATEGORIAS v Buscar

Estimados Clientes,

Contamos can servicia de delivery para la ciudad de Quita, Los Chillos, Cumbaya y Guayaquil. Los pedides que se reciban para nuestros locales a nivel nacional dependeran de la disponibilidad de ste
en cada uno de los mismos y podran ser atendidos por nuestro centro de logistica. Es importante tomar en cuenta que el tiempo dependera de las politicas tanto locales como nacionales can respec
a movilizacién.

Agradecemos su confianza y haremos nuestro mejor esfuerzo por proveerles con nuestros productos de la mejor y mas segura manera posible para todes.

Producto Precio Cantidad Subtotal
x EXTINTOR 10LE COZ BCTRITON §75.56 -1 [+ $75.56
AVISO
UTILICE
X o LETRERO UTILICE MASCARILLA 30X20 PVC $3.08 -1 [+ $3.08
mascamLLA
x LETRERO EXTINTOR 30X20 32.62 - 1 |+ 52,62
x LETR.CUIDEMOS EL MEDIO AMBIENTE 30%20CM $2.67 - 1 + $2.67
x = DETECTOR DE GAS GLP MODELO LX-GS MARCA PREDEX. 316.47 - 1 |+ $16.47
TOTAL DEL CARRITO
Subtotal $100.40

Introduce tu direccidn para ver las opciones de envio.
Fermas de entrega ~
Calecular envia

VA $12.05

Total $1 1 2.45

alizar compra



Proformas

Hermosas Cazuelas De Q
Barro, Curadas, Listas Para
Usar.

U$s 5%
Ver los medios de pago

[8) Entrega a acordar con el vendedor

Guayaquil, Gua

Ver costos de envio

Cantidad: 1 unidad v (100

Comprar ahora

Informacion sobre el vendedor

Proformas

S :

Categorias Historial Vender Ayuda Creatucuenta Ingresa Mis compras

También puede interesarte: cocinas usadas - waflera - dispensador agua - air fryer - campana extractora

Volver allistado | ... > Hogar, Muebles y Jardin > Cocina > Coccidn y Homeado > Baterias, Ollas y Sartenes > Ollas Compartir | Vender uno igual

Nuevo | 4 vendidos
Olla Industrial Umco #40 Cm O
35,40 Litros
T U$Ss 53+
/ - - 3 Ver los medios de pago

[8) Entrega a acordar con el vendedor

Quito, Quito

—
Veer costos de envio
Cantidad: 1 unidad v (6 disponibles)



mercado
libre

Categorias Historial ~ Vender  Ayuda

También puede interesarte: cocinas usadas - waflera - dispensador agua - air fryer - campana extractora

Volver al listado | Hogar y Muebles > Hogar, Muebles y Jardin > Otros

mercado i
libre ’

Categorias Historial ~ Vender  Ayuda

También puede interesarte: cocinas usadas - waflera - dispensador agua - air fryer - juegos de ollas royal prestige

Volver al listado | Hogary Muebles > Hogar, Muebles y Jardin > Ofros

(=]

@

Creatucuenta Ingresa Mis compras

Compartir | Vender uno igual

Nuevo | 10 vendidos

Olla Industrial Umco #45 De O
Aluminio Virgen 50 Litros

U$S 56%

Ver los medios de pago

[8) Entrega a acordar con el vendedor
Quito, Quito
Ver costos de envio

Cantidad: 1 unidad v (40 disponibles)

Comprar ahora

Creatucuenta Ingresa Mis compras

Compartir | Vender uno igual

Nuevo | 34 vendidos

Olla Industrial Umco #36 De O
Aluminio Virgen 235 Litros

U$S 30*

Ver los medios de pago

(8] Entrega a acordar con el vendedor
Centro Histdrico, Quito

Ver costos de envio

Cantidad: 1 unidad v (5 disponibles)

Comprar ahora



Encuesta

Mo se pueden editar las respuestas

ENCUESTA PUBLICO EN GENERAL

Sefior (ita/a): El objetivo de la presente encuesta es recolectar datos que sirvan para el lanzamiento de
restaurante de cocina ancestral manabita en el sector Pacoche en la ciudad de Manta, el analisis determinara
sus gustos y preferencias; por lo que solicitamos su sinceridad al responder cada una de las preguntas.

*Obligatorio

AOQ. Sector de residencia

Los Esteros
Centro
Tarqui
Zona Rural

Eloy Alfaro

O0000®

Otros:

Al Género *

O mujer
(® Hombre

A2, Edad

(O 18a27aiios
(O 28a37afios
(® 38a47afios
(O 48a57afios
(O 58a67aiios

(O Mayor 67 afios



P1. Visita usted restaurantes de cocina tipica manabita. *

@ si
O nNo

P2. Qué tipo de comida prefiere en sus paseos familiares. *

® Tipica

O Répida (KFC, Mc Donalds, etc)
(O casera

(O ninguna

P3. ;Con qué frecuencia sale de paseo con su familia? *

(O Todos los fines de semana
(O solo en feriados

(@ Devezen cuando

(O MNosalge

P4. ; Estaria usted dispuesto a consumir productos en un nuevo restaurante de cocina manabita? *

@ si
(O No
(O Talvez



P5.; Ha visitado restaurantes de cocina ancestral en el pais? *

O si
@® no

Pé. jCuanto gasta en promedio en un restaurante? *

(O Dpesioaszo
(® De$30a 340
(O Dess0a 360
(O Masde 860

P7. ; Que servicios adicionales le gustan en un restaurante? Escoja una o varias opciones. *

Fotografia del recuerdo
Proyeccion de leyendas tipicas

Ambientacion de naturaleza

sQC0

Trajes tipicos

P8. Al consumir en un restaurante, ;Queé es lo primero que toma en cuenta? Seleccione una

respuesta *
[] sabor
Cantidad
Calidad

Precio

oo

Otros

P2.;iCon guién suele frecuentar un restaurante? Escoja una o varias opciones ™
[] amigos

[[] compafieros de trabajo
[] Pareja

B3 ramilia

Otros:

P10.;Como considera usted la idea de abrir un restaurante de cocina ancestral manabita en el
sector Pacoche de la ciudad de Manta? *

Muy Buena
Buena
Regular

Mala

000®
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