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INFORMACION GENERAL

Contextualizacion del tema

La sociedad ecuatoriana en la actualidad se encuentra en un estado de regeneracidén vy
recomposiciéon econdmica, no en su totalidad; pues, existen algunos limitantes, por mencionar uno,
es la ola de inseguridad por la que estamos atravesando; asi también lo es, la reconstruccion
econdmica post pandemia; misma que afectd, no solo a nuestro pais, sino que, el mundo entero sufrié
sus embates y consecuencias; generd un estado de crisis y recesién econdmica y en un Estado como
el Ecuador, desencadend en la quiebra y cierre definitivo de algunos negocios, pequeiios y medianos
emprendimientos, empresas, etc.; que no supieron adaptarse y salir adelante. Asi lo confirman las
cifras que publicé Cristopher Heredia, con respecto a la situacién de los restaurantes en Quito; pues
sostiene que 40 de cada 100 no se mantuvieron y dejaron de operar, cerrando la oportunidad en un

promedio de 15.000 a 20.000 puestos de trabajo (Heredia, 2023).

Los restaurantes que no se adaptan e innovan en su modelo productivo, tienden a sufrir las
consecuencias como lo son la baja en sus ventas, la competencia desleal y, por lo tanto, las pérdidas
econdmicas. Una manera de adaptarse es acoplar la tecnologia y sus derivados, pues estos, priman en
la actualidad, asi lo demuestra el autor antes mencionado, en las conclusiones de su investigacion, al
afirmar que los componentes tecnolégicos brindan alternativas de solucién para la gestidn operativa

(Heredia, 2023).

Es por tal motivo que el restaurante de mariscos y parrilladas “Pa’todos”, se acopla a la tendencia,
su produccién y servicio iran de la mano con lo tecnoldgico; se creardn menus digitales, promociones
y descuentos a través de APPS y entornos virtuales; asi como, el establecer alianzas estratégicas con

empresas consolidadas de Delivery en la ciudad de Quito.

Los negocios que desempefan su actividad econdmica en el campo de la alimentacién, siempre
han tenido acogida y demanda en el mercado; pues los alimentos son una necesidad basica para el
ser humano; emprender en este ambito, actualmente y en cualquier etapa histdrica es adecuado y
viable. Lo que diferencia al plan de negocios “PA'TODOS”, ademas de ofrecer sus productos estrella
como lo son mariscos y parrilladas con su sazén y recetas secretas, es implementar un menu de
bebidas diferente y divertido, alcohdlicas y no alcohdlicas; asi como el adecuar en sus instalaciones,

espacios ambientados para toda ocasidn, que acojan, gusten y enamoren a los sentidos de los clientes.



El restaurante de mariscos y parrilladas “Pa’todos”, se ubicard en el barrio de Chillogallo, sur del
Distrito Metropolitano de Quito. Este sector cuenta con una alta densidad poblacional, que, al
momento de implementar el restaurante, resulta una gran ventaja; pues, las probabilidades de venta
a mayor poblacién son proporcionales. Asi mismo, cabe recalcar que, a través de la observacion
directa, se determina que en el lugar mencionado existen establecimientos que ofertan mariscos, pero

no parrilladas, o viceversa.

Por las razones antes expuestas, la importancia de la presente investigacion radica en que ademas
de poner en practica un plan de negocios adecuado en el ambito de la alimentacion; se propone un
aporte a la comunidad de Chillogallo, pues, se generardn algunos puestos de trabajo, asi como se
dinamizard la economia local, al priorizar proveedores del mismo sector. El plan de negocios de
“PA'TODOS” se justifica, al proponer adaptar sus servicios a la época actual, investigando, impulsando

y desarrollando un menu que se adapte a las necesidades y tendencias contempordaneas.



Problema de investigacion

Es importante tener una planificacion y modelo de negocios adecuados, asi como el saber
aprovechar las oportunidades que brinda una determinada zona geografica y segmento de
consumidores, garantizar el éxito del plan de negocios a emprender, es identificar de manera
oportuna un sector, y en este caso especifico lo es Chillogallo, debido a que tiene una alta densidad

poblacional y con esto una gran cantidad de clientes potenciales.

En el sector mencionado, existen muchos negocios relacionados al ambito de la alimentacidn; entre
estos, marisquerias, asaderos de pollo, etc. pero no existen restaurantes que oferten parrilladas como
tal; mucho menos existen lugares, que, en un mismo restaurante, conste en su menu mariscos y
también parrilladas y que estos sean de calidad y a precios asequibles. Por lo tanto, resulta una gran
oportunidad establecer el restaurante “Pa’todos”, que ofrece mariscos y parrilladas de calidad, que
deleitard hasta al paladar mas exigente con su inigualable sazdn y recetas secretas que garantizan un
sabor de casa con tradicién gaucha; ademas de incorporar a la tecnologia en todo el proceso

productivo.

Tomando en cuenta todos los aspectos mencionados, surge la pregunta de investigacién ¢Serd

viable crear un restaurante de mariscos y parrilladas en Chillogallo?



Objetivo general

Disefiar un plan de negocios que cumpla los requerimientos del mercado competitivo del servicio
de alimentacién y restaurantes; a través de un estudio de mercado, para la creacion de un restaurant

de mariscos y parrilladas.

Objetivos especificos

Contrastar la teoria sobre el disefio de un plan de negocios enfocados en el servicio de alimentacion

y restaurantes en el sector sur de la ciudad de Quito.

Diagnosticar la factibilidad de emprender un restaurante de mariscos y parrilladas, a través de un

estudio objetivo de mercado.
Disefiar estrategias de marketing vinculadas a la tecnologia para posicionar al restaurante.

Validar a través del criterio de especialistas la propuesta planteada.



Vinculacidn con la sociedad y beneficiarios directos:

El plan de negocios a desarrollarse y con la puesta en practica del mismo, aporta de manera
significativa a la sociedad, especificamente al segmento poblacional de Chillogallo, pues contaran con
un restaurante que dinamizara la economia del sector, generando fuentes de empleo, adquiriendo los
productos que ofrecen los comerciantes vecinos; empleando, ademas, mano de obra para la
adecuacion del espacio fisico (albafiiles, arquitectos, ingenieros, proveedores ferreteros y de la
construccién), entre otros aspectos. Ademads, con la presente investigacion, se brindara un aporte

tedrico a futuros emprendimientos relacionados y bajo la misma linea de estudio.

Otro aporte a la sociedad serd ofrecer un espacio donde las familias puedan disfrutar de alimentos
de calidad y a bajo costo; ademas de ofrecer un entorno de esparcimiento y recreacién para los

infantes, brindando asi toda una experiencia a las familias y poblacién del sector.

Los beneficiarios directos de la puesta en practica del presente plan de negocios, son los
inversionistas, los empleados y los proveedores de Chillogallo y de los sectores aledafios; debido a que

se propenderd, la contratacion de personal que habite preferencialmente en la zona.



CAPIiTULO I: DESCRIPCION DEL PROYECTO

1.1. Contextualizacion general del estado del arte

La creacion de un plan de negocios requiere de un exhaustivo analisis previo, pues este delimita el
camino a seguir; ademas, se debe contar con uno antes de implementar un negocio. Por tal motivo,
el estado del arte del presente, se orienta bajo la indagacidn, andlisis y contraste de planes y negocios
existentes en el mercado, de conceptos generales y fuentes tedricas, entre otros aspectos; que

orientaran el desarrollo del trabajo de investigacidon en marcha.

Investigaciones previas sobre el objeto de estudio:

En el repositorio digital de la Universidad Tecnolégica Israel no existen variedad de investigaciones
relacionadas al tema; sin embargo, se encontraron las siguientes, que se vinculan con la presente y

gue serviran como guia para el desarrollo y construccion de la propuesta:

1 Titulo: “Modelo de negocios para un restaurante de cocina ecuatoriana en el centro histdrico

de Quito con técnicas japonesas.” (Llerena, 2019)
Autor: Llerena Carrera Luis Alberto

Universidad: Universidad Tecnoldgica Israel

Tipo de documento: Tesis

Objetivo general de la investigacién: Proponer un modelo de negocios para un restaurante de

gastronomia ecuatoriana en el Centro Histérico de Quito, con técnicas japonesas.
Metodologia aplicada: Estrategia Blue Ocean.
Principales conclusiones y hallazgos:

e Del analisis que se ha revisado de la bibliografia y estadisticas turisticas existe
efectivamente un mercado interesado en este tipo de productos este mercado es de
986.870 turistas al afio que tiene el perfil a personas con criterio formado de edad
promedio 35 afios, con estudios universitarios, con capacidad de consumo de platos de
$8,00 a $12,00 y que ha opinado que si le interesaria consumir este producto con estas

caracteristicas. De la investigacion realizada por el autor, se deduce que el emprender e



invertir en la creacion de un restaurante en la ciudad de Quito, es factible, pues existe una

alta demanda.
2 Titulo: “Disefo de un plan de negocios para una empresa constructora de la industria petrolera

del Ecuador” (Guaman, 2021)

Autor: Guaman Carrillo Carlos Roberto
Universidad: Universidad Tecnoldgica Israel
Tipo de documento: Tesis

Objetivo general de la investigacion: Disefio de un Plan de Negocios para una compaifia

constructora en la industria petrolera del Ecuador.
Metodologia aplicada: Mixta
Principales conclusiones y hallazgos:

e Los fundamentos tedricos relacionados a un plan de negocios, concluye que las
diferentes empresas, y los emprendedores pueden especializarse para disminuir los

riesgos al momento de emprender.

Entonces, segun el autor, manifiesta en sus conclusiones que el plan de negocios orienta al
emprendedor y su objetivo principal es minimizar los posibles errores y riesgos antes de iniciar con los

trabajos en general.

3 Titulo: “Manual en gestién de inventarios para el restaurante El Carbonero Balcén, Loja —

Ecuador.” (Castillo, 2022)

Autor: Castillo Calle Milton Rodrigo
Universidad: Universidad Tecnoldgica Israel
Tipo de documento: Tesis

Objetivo general de la investigacion: Elaborar un manual en gestion de inventarios para el

restaurante El Carbonero Balcén. Loja- Ecuador.
Metodologia aplicada: Descriptiva
Principales conclusiones y hallazgos:

e Las PYMES conforman un elemento primordial en el sistema socio-econémico de un pais,

generando riqueza y empleo, fundamentos principales en el dinamismo de la economia y



gobernabilidad. Es por ello que se prioriza el desarrollo y crecimiento constante en temas

estratégicos y operacionales dentro de dichas empresas.

En su investigacidn resalta la importancia de los pequefios emprendimientos (PYMES), para la
economia del pais. Tomando en consideracion lo expuesto por el autor, la creacion de un restaurante,

como lo es el objetivo de esta investigacion, aportara significativamente a la economia nacional.
Con respecto a investigaciones de otras universidades, se ha hallado:

4 Titulo: “La Influencia de la Tecnologia para Incrementar la Eficiencia y Calidad del Servicio en

Restaurantes (Investigacion cuantitativa)” (Heredia, 2023)
Autor: Heredia Cristopher

Universidad: Universidad Tecnoldgica Indoamérica

Tipo de documento: Paper (articulo indexado)

Objetivo general de la investigacion: Determinar el impacto de la tecnologia en las empresas

de restauracion (restaurantes).
Metodologia aplicada: Discusién de resultados
Principales conclusiones y hallazgos:

e La tecnologia proporciona herramientas y soluciones para mejorar la gestion de pedidos,
la comunicacién con los clientes, la planificacidn y las interacciones con los restaurantes,
lo que finalmente da como resultado una experiencia mas eficiente y satisfactoria para los

comensales.

Los restaurantes que no se adaptan e innovan en su modelo productivo, tienden a sufrir las
consecuencias como lo son la baja en sus ventas, la competencia desleal y, por lo tanto, las pérdidas
econdmicas. Una manera de adaptarse es acoplar la tecnologia y sus derivados, pues estos, priman en

la actualidad.

Complementando a las investigaciones previas, se ha encontrado también, el “Plan de Negocios
para un restaurante de Cocina Molecular en el sector norte de la ciudad de Quito”; lo asimila como:
“El plan de negocios mds que un conjunto de ideas es una herramienta que comunica a los interesados
el desenvolvimiento de las tareas y estrategias a realizarse para lograr un objetivo.” (Amaguafia,

2017),



Para desarrollar la investigacion en curso hay que tener una idea clara del concepto “plan de
negocio”, entender qué es, para qué sirve y cdmo se estructura es fundamental. Entonces, partiendo
del concepto del autor, se lo entiende como una herramienta que se estructura para conseguir un
objetivo, que en este caso es la creacién de un negocio. Es asi, que la investigacién referenciada, va a

ser empleada como una guia tedrica.

Plan de negocio

El concepto plan de negocio, sugiere varias acepciones, sin embargo, la mayoria de autores y sitios
web, definen al mismo como un documento en el cual se traza el camino a seguir para implementar

un negocio, mismo que seria el objetivo del mismo.

Una vez que se ha asimilado al concepto “plan de negocios”, es necesario relacionarlo con el
término restaurante; es asi que, para el sitio web de la Real Academia Espafiola, lo define como:
“Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser consumidas
en el mismo local”, (Real Academia Espafiola, 2024); asi también, el sitio referido, menciona que

significa “restaurar”.

La idea general del proyecto consiste en crear un restaurante de mariscos y parrilladas; y resulta
imperante relacionarlo, con planes de negocio similares o bajo la misma variable, es por eso y en
referencia al mismo, el estudio de Ramirez, que considera: “Pensando en las familias y en el tiempo
gue debe ahorrar, asi como también en el tiempo de calidad que a su vez espera invertir cuando acude

a un restaurant.” (Ramirez, 2019)

Contextualizando la idea de crear un restaurante de mariscos y parrilladas en la ciudad de Quito,
es necesario considerar, la oferta de los sitios ya establecidos, asi como los gustos (la demanda), de la

poblacién; por tal motivo, en la planificacién del modelo de negocio, se consideraran los mismos.

La ultima pandemia del SARS-CoV-2; demostrd, que nada estd dicho en la economia global, regional
y local, pues, la mayoria de negocios relacionados a la alimentacidn tuvieron que adaptarse a una
nueva realidad, y los que no lo hicieron, tuvieron que cerrar sus instalaciones y dejar de producir. El
encierro mundial modificd los habitos de consumo, pues las restricciones y prohibiciones de
movilidad, los aforos en los establecimientos, sumado al miedo e incertidumbre, llevaron a que los
restaurantes modifiquen el concepto restaurante, como un espacio fisico en el cual se ofrecen
variedad de alimentos y bebidas; pues, quienes innovaron al momento de ofertar sus productos, son

guienes se mantuvieron y lograron inclusive el éxito.



En este sentido, el autor, afirma (Acufia et al., 2022), “Los empresarios en tiempos de crisis sacan
a relucir estrategias innovadoras. Lo importante es generar estrategias que ayuden a la obtencion de

ingresos, asi sea transformado el objeto social al cual se dedican.”

Por las razones expuestas, el plan de negocios a desarrollarse debe considerar el adaptarse, tener
un plan de contingencia, o lo que coloquialmente se conoce como plan b, y en este sentido se
deberdn desarrollar alianzas estratégicas, para garantizar la rentabilidad y no paralizar la
produccidn. Es asi, que los mencionados autores, afirman también: “Asi mismo, el desarrollar
alianzas estratégicas constituye otra gran innovacidon que se generd en estos tiempos de

pandemia.” (Acufia et al., 2022)

Una vez comprendidos los conceptos y realizado el contraste de estudios similares, es importante
mencionar los modelos de negocio que existen y orientarse por uno, que se piense que va de la mano
con el negocio a implementar. Para delimitar los modelos de negocios que se podrian utilizar en la
presente planificacidn, el paper: Una perspectiva al Concepto de Modelo de Negocios "Articulo Ventaja
Competitiva de Henry Chesbrough”; hace referencia a los diversos modelos de negocios existentes,

como lo son:

Tipo 1: Empresa con un modelo de negocios indiferenciado. Tipo 2: Empresa con alguna
diferenciacién en su modelo de negocios. Tipo 3: Empresa que desarrolla su modelo de negocio
segmentado. Tipo 4: Empresa con un modelo de negocios consciente del ambiente externo. Tipo
5: Empresa que integra su modelo de innovacién al modelo de negocio. Tipo 6: El modelo de

negocios de la empresa es una plataforma adaptativa (LLORENS BUENO, 2020)
Segun el sitio web Mailclick, los tipos de planes de negocio y su estructura, son los siguientes:

Tradicional: Incluye secciones como la descripcién de la empresa, andlisis de mercado, estrategias
de marketing y financiamiento. Ejecutivo. Lean. Estandar: En este plan se detallan aspectos como
la descripcion de la empresa, andlisis del mercado y la competencia, estrategias de marketing y
ventas, estructura organizativa, descripcién de productos o servicios, proyecciones financieras y
estrategias de financiamiento. Operativo. Factibilidad. What if. Crecimiento y Adquisicion.

(MailClick, 2024)
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1.2. Proceso investigativo metodoldgico

El presente plan de negocio para la creacidén de un restaurante de mariscos y parrilladas, se guiara

bajo el siguiente proceso metodoldgico — investigativo:

Tabla 1

Proceso investigativo metodoldgico.

ENFOQUE TIPO POBLACION Y METODOS, TECNICAS E
MUESTRA INSTRUMENTOS
Cuantitativo Descriptivo (No Se aplicara la férmula Cuestionario
experimental) para calcular la
muestra.

Nota. Se describen el proceso investigativo metodolégico a emplear.

Para la eleccién del proceso investigativo metodoldgico a emplearse en la investigacion, que se
detalla en la Tabla 1, se basé en la obra “Metodologia de la investigacion”. Los autores de
reconocimiento cientifico mundial, detallan los conceptos de la investigacion cientifica y que orientan
el procedimiento completo de la misma; por tal motivo, sus hallazgos se citaran en su totalidad en el

presente apartado, para de esta manera fundamentar tedricamente la linea a seguir.

Enfoque cuantitativo

Con respecto al enfoque cuantitativo: Se basa en la comprobacién de hipdtesis mediante el analisis

estadistico, para de esta manera fijar patrones en el comportamiento y afirmar o negar teorias.

Investigacion de tipo descriptiva, no experimental

Este tipo de investigacion describe a los fendmenos correlacionales y basandose en la no
experimentacion, solo se comprueba o se niega una hipdtesis, se genera un entendimiento y son

estructuradas.
Asi mismo, con respecto al tipo no experimental, mencionan:

...En un estudio no experimental no se genera ninguna situacién, sino que se observan situaciones

ya existentes, no provocadas intencionalmente en la investigacién por quien la realiza. En la
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investigacion no experimental las variables independientes ocurren y no es posible manipularlas,
no se tiene control directo sobre dichas variables ni se puede influir sobre ellas, porque ya

sucedieron, al igual que sus efectos. (Hernandez, 2022)

Poblaciéon y muestra

La investigacion se realizard tomando una muestra probabilistica, en un segmento de la poblacién
de interés, que en este caso es la de Chillogallo y segun cifras del dltimo censo, se estima en 120.000

habitantes dentro del Distrito Metropolitano de Quito. (Quito Informa, 2021)

Considerando la base tedrica del para qué y cdmo se obtiene la muestra, se utilizara la siguiente

formula estadistica, tomado de (QuestionPro, 2024):

Férmula:
Tamafio de Muestra=22 * (p) * (1-p) / c2

Donde:
Z = Nivel de confianza (95%)

p=.5
¢ = Margen de error (0.05 = £5)
Calculo del tamaiio de la muestra:

El nimero 385 se obtiene al considerar, para un nivel confianza de 95%, la desviacidn media de

1.96, y un margen de error de 5%, a partir de lo que puede realizarse el siguiente célculo:
n=(1.96*.,96*0.5*0.5) / (0.05*0.05) = 0.9604 / 0.0025 = 384.16

n = 384 personas.
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Instrumento

El instrumento a aplicar en la presente investigacion, es el cuestionario; mismo que consta de 12

preguntas estructuradas y objetivas (cerradas).

Asi también, se priorizara a las preguntas cerradas, debido a que brindan mayores ventajas, como

lo son (Poblete et al., 2020):

Las preguntas cerradas son mas faciles de codificar y preparar para su analisis. Asimismo, estas
preguntas requieren un menor esfuerzo por parte de los encuestados, que no tienen que escribir
o verbalizar pensamientos, sino Unicamente seleccionar la alternativa que sintetice mejor su

respuesta.

Para la investigacion se aplicard un cuestionario, que consta de 12 preguntas cerradas a tres cientos

ochenta y cuatro (384) personas.
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1.3. Andlisis de resultados

Una vez recopilada la informacién mediante el cuestionario aplicado a 384 personas del sector sur
de la ciudad y bajo el proceso investigativo metodolégico planteado en el apartado anterior; se
presenta en primera instancia el disefio del cuestionario, asi como, el resultado grafico de cada una

de las preguntas planteadas en el mismo:
Tabla 2

Dimensiones e indicadores

MIfTODOS, DIMENSION PREGUNTAS TIPO
TECNICAS E
INSTRUMENTOS
Cuestionario Frecuencia de consumo 1-2-3-4 Cerradas
Costos y habitos de consumo 5-6-7-8 Cerradas
Oferta del servicio 9-10-11-12 Cerradas

Nota. Se describen las dimensiones o indicadores del instrumento de recopilacién de datos utilizado

Pregunta 1.1. {Usted asiste a restaurantes?
Tabla 3

Frecuencia de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
S| 364 94,79 %
NO 20 521%
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 1.1.

Analisis:

El 94,79% de quienes fueron encuestados, afirman que asisten a restaurantes; mientras que el
restante 5,21 % no lo hacen. Es asi que se puede constatar que el negocio de los restaurantes tiene

una alta demanda.

Pregunta 1.2. Prefiere preparar los alimentos en casa y todo lo que conlleva esta actividad.
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Tabla 4

Frecuencia de consumo

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
S| 20 100 %
NO 0 0%
Total 20 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 1.2.; tomando en cuenta que: si la respuesta a la
pregunta 1.1, fue afirmativa “SI”, se pasé a la pregunta 1.4, de manera directa.

Andlisis:

Al ser una pregunta enlazada, la poblacién que respondié negativamente en la pregunta 1.1., que
en este caso son 20 personas; estas se convierten en el 100%. En este sentido, el 100% afirma que

prefiere preparar los alimentos en casa.

Pregunta 1.3. {Por qué considera que preparar los alimentos en casa es mas conveniente que

asistir a un restaurante?
Tabla 5

Frecuencia de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
PRECIO 12 60%
CALIDAD 5 25%
TIEMPO 3 15%
SALUBRIDAD 0 e
Total 20 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 1.3.; tomando en cuenta que: si la respuesta a la
pregunta 1.1, fue afirmativa “SI”, se pasé a la pregunta 1.4, de manera directa.

Analisis:

Al ser una pregunta enlazada, la poblacién que respondié negativamente en la pregunta 1.1., que

en este caso son 20 personas; estas se convierten en el 100%. Es asi que, el 60% considera que resulta
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conveniente preparar los alimentos en casa por el precio; el otro 25% restante, en cambio lo hace por

el factor tiempo.

Pregunta 1.4. {Con qué frecuencia asiste a estos establecimientos?
Tabla 6

Frecuencia de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
SIEMPRE: 2 0 mas veces por dia 118 32,42 %
CASI SIEMPRE: 1 vez por dia 175 48,08 %
A VECES: 1 a 3 veces por semana 66 18,13 %
NUNCA: 0 veces por semana 5 1,37 %

Total 364 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 1.4.; tomando en cuenta que: si la respuesta a la
pregunta 1.1, fue afirmativa “SI”, se pasé a la pregunta 1.4, de manera directa.

Analisis:

Al ser una pregunta enlazada, la poblacion que respondié afirmativamente en la pregunta 1.1., que
en este caso son 364 personas; estas se convierten en el 100%. En lo concerniente a la frecuencia con
la que asisten a este tipo de establecimientos el 48,08% de la poblacion investigada afirma hacerlo 1
vez por dia; mientras que, el 32,42 % menciona que lo hacen de 2 o mas veces por dia; en este sentido,

se encuentra la poblacidn restante que representan alrededor del 20%, lo hacen a veces.

Pregunta 2.1. {Usted consume carnes a la parrilla o lo que se conoce también como parrillada?
Tabla 7
Costos y habitos de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje

SI 374 97,40 %
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NO 10 2,60 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 2.1.

Analisis:

En lo concerniente a los habitos de consumo, el 97,40 % de los encuestados, mencionan que si
consumen carnes a la parrilla o las denominadas parrilladas; mientras que el restante 2,60 %, no lo

hacen.
Pregunta 2.2. ¢{Usted consume mariscos?
Tabla 8

Costos y habitos de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
S| 314 81,78 %
NO 70 18,22 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 2.2.

Anilisis:

El 81,78 % de los investigados consumen mariscos y el restante 18,22 % no lo hacen.

Pregunta 2.3. {Con qué frecuencia consume este tipo de alimentos (parrilladas o mariscos)?
Tabla 9

Costos y habitos de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia  Porcentaje
SIEMPRE: 2 0 mas veces por semana 80 20,83 %
CASI SIEMPRE: 1 vez por semana 92 23,96 %
A VECES: 1 vez cada 15 dias 123 32,03 %
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NUNCA: 1 vez cada mes 89 23,18 %

Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 2.3.

Anilisis:
La gran mayoria de encuestados, que resultan un aproximado de 76,82 %, consumen tanto

parrilladas como mariscos, frecuentemente, en un rango de 15 dias; mientras, que el 23,18 %, lo hacen

por lo menos en una ocasién al mes.

Pregunta 2.4. ¢(Si pudiera elegir un menu personal (parrilladas o mariscos) de calidad, que

contenga entrada, plato fuerte y bebida, en referencia al precio écual elegiria?

Tabla 10

Costos y habitos de consumo.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
COSTOSO: Menu personal superior a $10 USD 25 6,51 %
NORMAL: Menu personal de $5 hasta $10 USD 60 15,62 %
CONVENIENTE: Menu personal de $4 a $5 USD 177 46,09 %
BARATO: Menu personal de $3 a $4 USD 122 31,78 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 2.4.

Analisis:

El 77,87% que resulta la gran mayoria, estarian dispuestos a pagar por un menu personal (mariscos
o parrilladas), hasta $5 ddlares; mientras que la poblacidén restante, que representa el 22,13 %,

estarian dispuestos a pagar de S5 délares en adelante, por el producto antes mencionado.

Pregunta 3.1. {Usted conoce alguin restaurante que ofrezca a la vez: parrilladas y mariscos, en el

sector?

Tabla 11
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Oferta del servicio.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
S| 9 2,34 %
NO 375 97,66 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 3.1.

Anilisis:
El 97,66 % afirma no conocer algun restaurante en el sector que ofrezca parrilladas y mariscos, por

lo contrario, el 2,34 %, menciond que si conoce algun restaurante de este tipo.

Pregunta 3.2. Si existiera un restaurante en el sector, que ofrezca parrilladas y mariscos ¢usted

asistiria al mencionado establecimiento?
Tabla 12

Oferta del servicio.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
S| 304 79,17 %
NO 80 20,83 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 3.2.

Anilisis:
El 79,17 % respondid que si asistiria a un restaurante que oferte parrilladas y mariscos en el sector;

mientras que la poblacidn restante, el 20,83 % menciond que no lo haria.

Pregunta 3.3. Al momento de elegir un menu personal (parrilladas o mariscos) équé priorizaria?

Tabla 13

Oferta del servicio.

19



Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje

PRECIO 256 66,67 %
CALIDAD 92 23,96 %
CANTIDAD 25 6,51 %
PRESENTACION 11 2,86 %
Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 3.3.

Anilisis:
Al momento de elegir un menu personal (parrillada o mariscos), la mayoria de la poblacién que

representa el 66,67 %, lo haria en torno al precio; el 23,96 % lo elegiria por la calidad; el 6,51 % por la

cantidad y el restante 2,86 % lo haria por la presentacién. Es importante considerar las variables

calidad a bajo precio.

Pregunta 3.4. Al momento de elegir un lugar que ofrezca (parrilladas o mariscos) équé

priorizaria?
Tabla 14

Oferta del servicio.

Opciones de respuesta Frecuencia Porcentaje
INSTALACIONES MODERNAS 48 12,5%
CALIDAD DEL SERVICIO 58 15,10 %
MARCA ESTABLECIDA 4 1,04 %
UBICACION 274 71,36 %

Total 384 100 %

Nota. Se describen los resultados de la pregunta N. 3.4.

Anilisis:
Al momento de elegir un establecimiento que oferte (parrilladas o mariscos), la mayoria de la

poblacién que representa el 71,36 %, lo haria por la ubicacién del establecimiento; el 15,10 % lo
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elegiria por la calidad del servicio; el 12,5 % lo haria por las instalaciones y que estas sean modernasy
el restante 1,04 % lo haria por que el establecimiento sea parte de una marca establecida. Es

importante considerar las variables ubicacién y calidad del servicio.
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CAPITULO II: PROPUESTA

2.1. Fundamentos tedricos aplicados

La planificaciéon para crear un negocio debe ser comprendida como un documento dindmico, util y
gue no siempre es tradicional, y este se diagrama con la finalidad de conseguir un objetivo. Para el
desarrollo del plan de negocios, en el capitulo anterior, se ha presentado una gama de concepciones
de negocio; asi mismo, se desarrollé una contextualizacién de la fundamentacion tedrica existente.
Mediante el analisis de la informacidn, se decidié tomar en consideracién el modelo de negocios de
Osterwalder, que afirma: “El Dr. Osterwalder en su libro “Business Model Generation”, propone una
estructura de modelo de negocios que estd centrado en la propuesta de valor como eje central.”

(LLORENS BUENO, 2020)

Entonces, como deduccidn ldgica, el componente principal del modelo expuesto, es la propuesta
de valor; misma que consiste en generar un extra, que destaque, que se distinga de los productos o
servicios, que ya existen o se comercializan. Para generar la propuesta de valor, se debe considerar

los siguientes aspectos, (Universidad del pais Vasco, 2024):

Figural

Propuesta de valor.

Propuestas de valor

‘ )
:‘ A
[ ¥
o | A\
@ Precio e ! o
Customizacion Novedad

Disefno Calidad
PROPUESTA DE
VALOR
Reduccion de Conveniencia
costes o

Reduccion de Marca / Status

riesgo o . e
Desempefio

Nota. La figura identifica los aspectos que se deben considerar, al momento de generar la propuesta de valor.
Imagen tomada del sitio web de la (Universidad del pais Vasco, 2024).
https://www.ehu.eus/documents/1432750/4992644/Gu%C3%ADa+para+el+dise%C3%B1o+de+modelos+de+n
egocios+basado+en+el+Modelo+Canvas.pdf
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En la figura, se identifica claramente cémo se define la propuesta de valor; misma, que podria
garantizar la salida y venta del producto; en el presente plan de negocios, se detallard en el apartado
“descripcion de la propuesta”, el valor agregado de los productos (parrilladas y mariscos), que
diferenciara al restaurante de los demas; esto se definid, luego de realizar un analisis de mercado y
del segmento poblacional, al que incide directamente el negocio a modelar. Por lo tanto, el plan de
negocios para la creacién del restaurante, se orientard bajo el modelo “Propuestas de valor”, mismo

gue se puede apreciar en la Figura 1.

Por otra parte, para el disefio del plan de negocios que se toma en consideracidn, se optd por el

tipo estdndar; mismo que se define como:

Estdndar: En este plan se detallan aspectos como la descripcion de la empresa, analisis del mercado
y la competencia, estrategias de marketing y ventas, estructura organizativa, descripcién de

productos o servicios, proyecciones financieras y estrategias de financiamiento. (MailClick, 2024)

Ademas de la metodologia antes descrita, para la elaboracién del presente plan, se utilizara el
analisis FODA, como una técnica que identifica aspectos fundamentales, para trazar un camino
adecuado para el plan de negocio, asi lo afirma en el sitio web asana, lo siguiente: “El analisis
FODA (DAFO por sus siglas en espafiol) te permite identificar las fortalezas, las oportunidades, las

debilidades y las amenazas de un proyecto especifico o de tu plan de negocios general.” (Raeburn,

2021)
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2.2. Descripcion de la propuesta

Una vez identificados los elementos tedricos que se van a aplicar, es sumamente importante
describir el como se va a aplicar la propuesta, que en este caso es el desarrollo del plan de negocios
para la creacidon de un restaurante de parrilladas y mariscos. El presente apartado consta de una
estructura de 3 tres aspectos generales, que son: la estructura general; la explicacién del aporte y las

estrategias o técnicas, que se van a aplicar.

a. Estructura general

La estructura general del plan de negocios, parte del siguiente organigrama:

Figura 2

Estructura general.

Plan de negocios

¢
PESTEL Disghostico. 3% FODA
{
. .
Plan administrativo Plan de Plan técnico Plan legal Plan financiero
- organizacional Marketing
PROPUESTA DE VALOR
‘
Evaluacién
VAN —L— TIR
i S
.
Vialidad

Nota. La figura describe la estructura general.
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b. Explicacién del aporte

En el presente apartado se describen los componentes del plan de negocios del restaurante de
mariscos y parrilladas “Pa” todos”. Se toma como referencia, la Figura N. 2, “Estructura general”;
misma que consta de los componentes: diagndstico; plan administrativo — organizacional; plan de

marketing; plan técnico; plan legal; plan financiero y, por ultimo, la evaluacién de vialidad (VAN y TIR)

Diagnostico
Para el presente apartado, se emplearan las técnicas PESTEL, para el analisis del macro entornoy

el andlisis FODA, para identificar la situacidn el micro entorno, para la creacion del restaurante.

Macro entorno - analisis PESTEL

Figura 3
Andlisis PESTEL.

» Clima politico: Convulso (inseguridad)
+ Politica fiscal: Prociclica.
« Actividad del gobierno: Descentralizada

Factores
Politicos

« PIB:0,7%

¢ Tasa de empleo: 34,7 %
¢ Tipo de cambio: 3,7 %

* Inflacion: 1,35 %

Factores
Econdmicos

»

« Variables demograficas: 18.000.000 hab.

« Factor cultural: Pluricultural

« Estilo de vida: Puesto 95 del ranking de
desarrollo humano(IDH)

+ Nivel de educacion: Elemental

Factores
Sociales

B

e Acceso tecnologico: Basico

« Infraestructura: Mixta

« Investigacion: Inexistente

« Tendencias tecnoldgicas: Globalizacién

* Politicas ambientales: Eco amigables
* Tendencias de consumo: Eco amigables
* Procesos de produccion: Primarios

Factores
Ecolégicos

ad
0O
Q
.
>
O
Ll
—
Ll
0O

« Salarios: Basico $ 460

« Derechos: Mediana cobertura
« Seguridad laboral: Precaria

« Control de precios: Basico

Factores
Legales

20,

»

<
=
—
o)
-
o
L
o
-
Ll
0
Ll
2
L
v
—
-
p
<

FUENTE: Pulso econémico Ecuador. N.14 (Enero 2024).
Ministerio de Economia y Finanzas

Nota. La figura describe el analisis PESTEL de la Republica del Ecuador (Macro entorno).

25



Analisis FODA

Para detectar la factibilidad de emprender un restaurante de mariscos y parrilladas en Chillogallo,
se lo hizo a través de un estudio objetivo de mercado y luego del analisis de los resultados obtenidos
de la encuesta practicada a la poblacion de interés, previo al trazar el plan de negocios, se desarrollé

el analisis FODA, que se presenta a continuacién:

Figura 4
Andlisis FODA.

FORTALEZAS DEBILIDADES

1.Experiencia en la preparacion de
parrilladas y mariscos.

1. Legislacion laboral demasiado
exigente para los pequefios

2.5e cuenta con una receta especial y emprendimientos.
s I 2 Incursionar en un mercado
3.5e cuenta con local comercial propio. A
ol e compefitivo
4.Se cuenta con capital iniclal propio.
OPORTUNIDADES AMENAZAS
1.No existen restaurantes o 1. Insequridad del sector.
negocios en Chillogallo que oferten 2 Competencia desledl.
parrilladas y mariscos en un 3 No realizar alianzas
mismo establecimiento. estratégicas con proveedores y
2.Existe una gran densidad socios esfratégicos.

poblacional en el sector.
3.Existe demanda de los productos
aofertar (cames y mariscos).

Nota. La figura describe el organigrama estructural del restaurante.

Ademads, como herramienta adicional, para visualizar de mejor manera el negocio a implementar,

a continuaciodn, se presenta el lienzo del restaurante:

Figura 5

Estructura CANVAS, para el restaurante.
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8 =
MEB” ASOCIACIONES

CLAVE

1.Proveedores de
productos carnicos.

2 Proveedores de
mariscos.

3.Proveedores de especias.

4.Proveedores de bebidas,

5.Proveedores de
vegetales, frutas y
verduras.

6.Proveedores de

@ ACTIVIDADES

CLAVE

1.Vender alimentos

preparados (parrilladas y

mariscos).

RECURSOS
CLAVE

’ PROPUESTA DE

VALOR

1.Ofrecer menus de
calidad a modicos
precios.

2.Preparar las
parrilladas con la
receta secreta de la
casa con tradicion
gaucha.

3.Customizacion de la

r- RELACION

CLIENTES

1.Customizacion.
2.Directa.
3. Virtual.

c<: CANALES

implementos de cocina e LInternet (pagina web}
implementos de parrilla. 1.Materia prima de marca Pa‘todos. 2.Redes sociales
7.Empresas de Delivery. calidad, fresca y de 3.Aplicaciones.
4.Dellvery

bajo costo.

(1]
aRW SEGMENTOS DE

CLIENTES

1.Pablico en general
de Chillogallo.

8.Publicidad y Marketing
digital.

$ COSTES DE ESTRUCTURA $ FUENTES DE INGRESOS

1.A través de la pagina web y aplicaciones de Delivery.

1.Sueldos y salarios.
2.Venta directa (efectivo, transferencias, tarjeta de debito

2.Costo de produccion (materia primal.
3.Mantenimiento de las instalaciones.
4 Costos administrativos.

5.Servicios basicos.

6.Depreciacion de bienes.
7.Comisiones Delivery.
8.Mantenimiento pagina web y App.

y crédito)

Nota. La figura describe la estructura CANVAS y sus componentes, que se empleara para orientar
la creacidn del restaurante.

Tomando en consideracién la informacion obtenida en la encuesta y luego del analisis FODA, el
presente plan de negocios, se considerara la propuesta de valor y sus 10 componentes. De tal manera

gue se tomard como principal referencia la figura 1, de la presente propuesta, para desarrollar el

mencionado componente.

Plan administrativo organizacional

En el presente apartado, se describirdn aspectos importantes como lo son la misién; la vision; los
objetivos institucionales; los valores corporativos; el organigrama institucional; perfil profesional de

los colaboradores; logo institucional y el slogan del restaurante de mariscos y parrilladas Pa” Todos.

Tabla 15

Datos informativos.

Nombre del establecimiento: Pa’ Todos

Pa’ ti—Pa’ mi—
Pa’ Todos

Slogan:
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Descripcion Slogan:

Objetivos institucionales:

Valores corporativos:

Un restaurante que ofrece carnes
& mariscos a la parrilla, para toda
la familia.

Posicionarse como el mejor
restaurante de  mariscos y
parrilladas en el sur de Quito.

Ofrecer un espacio familiar, seguro
y que ofrece alimentos de calidad y
sabor Unicos en el mercado.

Garantizar una experiencia
gastrondmica inigualable a su
distinguida clientela.

Calidad; excelencia; confianza;
corresponsabilidad ambiental;
seguridad.

Nota. Se describen los datos informativos del restaurante.

Logo

Figura 6

Logo del restaurante.

PA" TODOS

PARRILLADAS & MARISCOS

PA" TI, PA" MI, PA" TODOS
Established 2024

oo

Fr—f\
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Nota. La figura describe el logo del restaurante.

Pa’ Todos; es un restaurante de carnes & mariscos a la parrilla, establecida en 2024, que surge con
la idea de crear un espacio familiar, que combina la receta secreta de la casa y la tradicidn gaucha,

para ofrecer en un mismo lugar, alimentos de mary tierra a la parrilla, con sabor Unico en Chillogallo.

Vision

Pa’ Todos, planea convertirse a mediano plazo en lider y referente local, de los establecimientos

parrilleros de la ciudad de Quito; conquistando los paladares de hasta el publico mas exigente.

Organigrama institucional

Figura 7

Organigrama institucional.

GERENTE
PROPIETARIO

ADMINISTRADOR/A

JEFE PARRILLERO Y DE JEFE DE ANFITRIONES
COCINA

GUARDIA DE
SEGURIDAD

ASISTENTE DE COCINA

PARRILLERO ASISTENTE DE COCINA

ANFITRION 1

ANFITRION 2

Nota. La figura describe el organigrama institucional del restaurante.
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Perfil profesional

Tabla 16

Matriz de identificacion de recursos humanos.

Recursos humanos

Cantidad Puesto o cargo
1 (uno) Administrador/a
1 (uno) Jefe parrillero
1 (uno) Jefe de cocina
1 (uno) Jefe de anfitriones
1 (uno) Asistente de cocina -

parrillero

1 (uno) Asistente de cocina

Perfil y descripcidn de funciones
Formacién: Cuarto nivel, con especialidad de
Administracidon de empresas o similares.
Funciones: Sera quien administra financieramente
y supervisard al personal. Se encargara del control
y manejo de los recursos tecnolégicos vy
administracién de la pagina web y redes sociales
del local. Ademas, sera quien disefia las campafias
de Marketing y fidelizacién del cliente.

Formacion: Tercer nivel

Funciones: Sera quien coordina conjuntamente
con el administrador/a, la compra de materia
prima e insumos para la preparacion de mariscos
y carnes a la parrilla. Estara a cargo del asistente
de cocina parrillero.

Formacidn: Tercer nivel

Funciones: Sera quien coordina conjuntamente
con el administrador/a, la compra de materia
prima e insumos para la preparacion de
guarniciones, ensaladas, jugos naturales,
produccion en general. Estara a cargo del asistente
de cocina.

Formacion: Tercer nivel

Funciones: Sera quien coordina conjuntamente
con el administrador/a, la compra de materia
prima e insumos para la distribucién de alimentos.
Serd quién organiza, distribuye responsabilidades
y ejecuta la atencidn al cliente. Estard a cargo de
los anfitriones.

Formacién: Bachillerato

Funciones: Serd quien prepara los alimentos que
provienen de la parrilla, bajo las orientaciones del
jefe de parrilla. Coordina los pedidos con el jefe de
anfitriones.

Formacion: Bachillerato

Funciones: Serd quien prepara los alimentos que
provienen de la parrilla, bajo las orientaciones del
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jefe de parrilla. Coordina los pedidos con el jefe de
anfitriones.

1 (uno) Guardia de seguridad
Formacidn: Bachillerato
Funciones: Serd quien garantiza la seguridad del
local; asi mismo, ayudard con el parqueo de los
vehiculos. Estard bajo la orden directa del gerente
propietario.

2 (dos) Anfitriones
Formacion: Bachillerato
Funciones: Seran quienes atienden, toman los
pedidos y sirven las mesas; asi mismo, son quienes
retiran la vajilla. Coordina los pedidos con el jefe
de anfitriones.

Nota. Se detalla la identificacion del personal del restaurante, asi como las funciones a desempefiar.

Plan de Marketing

Para el desarrollo del plan de marketing, se desarrollard un andlisis de la oferta y la demanda
insatisfecha, basado en la estructura de las propuestas de valor; asi como también se identificaran las

estrategias de promocion y publicidad, para cada uno de los componentes.

Propuestas de valor

De los 10 (diez) aspectos que delimitan la identificacién de la propuesta de valor, la mayoria son
de facil asimilacién, sin embargo, se definiran algunos de ellos, para tener mayor claridad, al momento
de aplicarlos. La propuesta de valor del restaurante a emprender, surge del estudio de mercado y
especificamente, de la informacién abstraida del andlisis FODA en su conjunto, asi como las preguntas

del instrumento de recopilacion de informacion (cuestionario aplicado).

Precio

El precio es la expresion de valor que tiene un producto o servicio, manifestado por lo general en
términos monetarios, que el comprador debe pagar al vendedor para lograr el conjunto de

beneficios que resultan de tener o usar el producto o servicio. (Thompson, 2006)

En relacion a la definicién de precio y contrastandola con la pregunta del cuestionario N. 2.4, se

propone:
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Tabla 17
Precio.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacién

¢Si pudiera elegir un menl El74,75% que resultala gran  Ofrecer menus
(entrada, plato
fuerte de mariscos o

personal (parrilladas o mariscos) mayoria, estarian dispuestos
de calidad, que contenga entrada, a pagar por un menu .
+q g ¢ pag P parrillada), con un

plato fuerte y bebida, en personal (mariscos 0 preciode$ 5 usd.
referencia al precio ¢cudl elegiria?  parrilladas), hasta S5
Por cada consumo, se
dolares; mientras que la ofrecera una bebida

poblacidn restante, estarian (agua, gaseosa, té)

dispuestos a pagar de S$5 RS, BER

ddlares en adelante, por el

producto antes mencionado.

Nota. Se describen los precios tentativos de algunos productos a ofertar en el restaurante, para la creacion
de la propuesta de valor.

Novedad

La definicién de novedad tiene varias concepciones; sin embargo, la que tiene mayor relacidn con
el disefio de la propuesta de valor, es la que afirman (Ceballos et al., 2012): “Por su parte, la novedad
implica que sorprende por diferente, estimulante o inspirador, y que consiste en ser una cualidad de

la innovacioén.”

En relacion a la definicién de precio y contrastandola con la pregunta del cuestionario N. 3.1, se

propone:
Tabla 18
Novedad.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacion

éUsted conoce algun restaurante El 96,25% afirma no conocer Diseflar una pagina
que ofrezca a la vez: parrilladasy algin restaurante en el web 'y App, para
posicionar al

mariscos, en el sector? sector que ofrezca
restaurante.
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parrilladas y mariscos, por lo Promocionar al
restaurante

3,75%, ) )
mediante hojas

contrario, el

mencioné que si conoce
volante y redes

algun restaurante de este sociales.

tipo.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable novedad.

Calidad

En cuanto al concepto calidad y relaciondndolo con la mercadotecnia, el sitio web del Instituto

Nacional de Carnes de Uruguay, lo define como:

El concepto CALIDAD, refiere a las caracteristicas de un producto o servicio que satisfacen las
necesidades o deseos del consumidor. Es la relacion entre las caracteristicas reales y deseadas de

un producto o como la medida en que se satisface al consumidor. (INAC, 2024)

En relacion a la definicidn de precio y contrastandola con la pregunta del cuestionario N. 3.3, se

propone:
Tabla 19
Calidad.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacion

Al momento de elegir un meni Al momento de elegir un Establecer alianzas

personal (parrilladas o mariscos) menu personal (parrillada o clave con

proveedores que

iqué priorizaria? mariscos), la mayoria de la .
cquep ) v ofrezcan materia

poblacion que representa el prima de calidad y a
64%, lo haria en torno al Precio modico.
precio; el 25,5% lo elegiria
por la calidad; el 10% por la
cantidad y el restante 0,5%
lo haria por la presentacion.
Es importante considerar las
variables calidad a bajo

precio.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable calidad.
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Conveniencia

Hace referencia al lugar dentro de la estrategia de marketing. Sin embargo, ahora es distinto, ya

que estd orientado mucho mds al cliente y se enfoca a lo que él esta dispuesto a realizar para

comprar un producto. (Conexidn Esan, 2019)

En relacidn a la definicion de conveniencia y contrastandola con la pregunta del cuestionario N.

3.2, se propone:
Tabla 20
Conveniencia.

Pregunta Resultados e
interpretacién

Si existiera un restaurante en el El 76% respondid que si
sector, que ofrezca parrilladas y asistiria a un restaurante que
mariscos ¢usted asistiria al oferte parrilladas y mariscos
mencionado establecimiento? en el sector; mientras que la

poblacién restante, el 26%

menciond que no lo haria.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable conveniencia.

Marca / Status

Propuesta de valor

Priorizar la oferta de
parrilladas y
mariscos.

Hace referencia al lugar dentro de la estrategia de marketing. Sin embargo, ahora es distinto, ya

que esta orientado mucho mds al cliente y se enfoca a lo que él estd dispuesto a realizar para

comprar un producto. (PuroMarketing, 2023)

En relacion a la definicion de marca / status y contrastandola con la pregunta del cuestionario N.

3.4, se propone:
Tabla 21
Marca / Status.

Pregunta Resultados e
interpretacion
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Al momento de elegir un lugar que

Al momento de elegir un

Disefiar una pagina

ofrezca (parrilladas o mariscos) establecimiento que oferte web 'y App, para
posicionar al
iqué priorizaria? arrilladas o mariscos), la
cquep (p ) restaurante.
mayoria de la poblacién que
., Promocionar al
representa el 72%, lo haria
restaurante
por la ubicacion del mediante hojas
establecimiento; el 14,5% lo volante 'y redes
sociales.

elegiria por la calidad del
servicio; el 12% lo haria por
las instalaciones y que estas
sean modernas y el restante
1% lo haria por que el
establecimiento sea parte de
una marca establecida. Es
importante considerar las
variables ubicacion y calidad

del servicio.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable marca / status.

Desempeiio

En cuanto al criterio desempefio, se lo define como:

Para tener éxito y un alto rendimiento, los departamentos de marketing deben centrarse en
planificar las futuras actividades de marketing utilizando analisis predictivos para determinar las

mejores actividades que se han de emplear. (Wrike, 2024)

En relacidn a la definicién de desempeiio y contrastandola con la pregunta del cuestionario N. 3.2,

se propone:
Tabla 22
Desempeiio.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor

interpretacion

Si existiera un restaurante en el El 76% respondié que si Disefiar una pagina

sector, que ofrezca parrilladas y asistiria a un restaurante que web y App, para
posicionar al
oferte parrilladas y mariscos
restaurante.
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mariscos éusted asistiria al en el sector; mientras que la Promocionar al

mencionado establecimiento? poblacién restante, el 26% restaurante

mediante hojas

mencioné que no lo haria.
volante y redes

sociales.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable desempefio.

Reduccién de riesgo

En cuanto a este componente, en el sitio web, se lo concibe como, (FasterCapital, 2023) “Comience
por establecer expectativas realistas para usted y sus clientes y controle regularmente cualquier

actividad sospechosa”.

En relacion a la definicién de reduccidn de riesgo y contrastdndola con la pregunta del cuestionario

N. 1.2y 1.3, se propone:
Tabla 23
Reduccion de riesgo.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacion

Prefiere preparar los alimentosen Aunque de la poblacion total Publicitar los menus

casa y todo lo que conlleva esta de la muestra, apenas 20 economicos que
- ) ~ ofrece el
actividad. personas prefieren consumir
restaurante.

éPor qué considera que preparar alimentos preparados en
Publicitar la calidad

de los productos
conveniente que asistir a un mayoritariamente por los ofertados.

los alimentos en casa es mas casa, estos lo hacen

restaurante? costos que conlleva asistir a

restaurantes.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable reduccién de riesgo.

Reduccion de costes

En tanto a la reduccidn de costes, en la web, se lo entiende como:

Esta reduccion de costos marca la diferencia en la sostenibilidad financiera de una empresa. Al

priorizar los costos y reducir los gastos innecesarios, la empresa se vuelve mas eficiente, establece
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los precios de sus productos de manera mas efectiva y obtiene resultados mas sdlidos. (SYDLE,

2023)

En relacién a la definicidn de reduccidn de costes y contrastandola con la pregunta del cuestionario

N. 1.2y 1.3, se propone:

Tabla 24
Reduccion de costes.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacién

Prefiere preparar los alimentosen  Aunque de la poblacion total Realizar alianzas
casa y todo lo que conlleva esta de la muestra, apenas 20 SELEMETIEE que
ayuden a abaratar los
costos de

éPor qué considera que preparar alimentos preparados en produccién, para que

actividad. personas prefieren consumir

los alimentos en casa es mas casa, estos lo hacen ©€stos sé  vean

. . L reflejados en el costo
conveniente que asistir a un mayoritariamente por los
de los productos.

restaurante? costos que conlleva asistir a

restaurantes.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable reduccién de costos.

Diseio

“Por todo ello, durante el proceso de disefio de producto se debera contar con un equipo experto
en diversas areas; con el fin de lograr que el producto final tenga una buena acogida entre el publico

objetivo.” (Etinor, 2022)

En relacién a la definicidon de disefo y contrastandola con la pregunta del cuestionario N. 2.4, se

propone:
Tabla 25
Disefio.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacion

¢Si pudiera elegir un menl El74,75% que resultala gran Disefiar un logo,

personal (parrilladas o mariscos) mayoria, estarian dispuestos slogan, pagina web y
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de calidad, que contenga entrada, a pagar por un menU redes sociales, que

plato fuerte y bebida, en personal (mariscos o 8aranticen
confiabilidad al
referencia al precio ¢cudl elegiria?  parrilladas), hasta S5 cliente

ddlares; mientras que la
poblacién restante, estarian
dispuestos a pagar de S$5
délares en adelante, por el

producto antes mencionado.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable disefio.

Customizacion

“El marketing personalizado, también conocido como “marketing uno a uno” es aquel que trabaja
para atraer a clientes utilizando mensajes ajustados a sus necesidades y singularidades.” (Maratum,

2019)

En relacidn a la definicién de customizacion y contrastandola con la pregunta del cuestionario N.

2.4, se propone:
Tabla 26
Customizacion.

Pregunta Resultados e Propuesta de valor
interpretacion

éSi pudiera elegir un menu El 74,75% que resulta la Disefiar menus que

personal (parrilladas 0 gran mayoria, estarian WL el

mensaje de diseiio
mariscos) de calidad, que dispuestos a pagar por un

especifico, para
contenga entrada, plato fuerte menu personal (mariscos cada uno de los
y bebida, en referencia al o parrilladas), hasta $5 Cclientes.
precio ¢cudl elegiria? ddlares; mientras que la

poblacién restante,

estarian  dispuestos a

pagar de S5 délares en
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adelante, por el producto

antes mencionado.

Nota. Se describe la propuesta de valor, para la variable customizacion.

Plan técnico

En el presente apartado, en un primer momento se detallaran los equipos de restaurante (menor
y mayor), el mobiliario, manteleria, cristaleria; asi como los equipos tecnoldgicos, que se utilizaran
para la implementacién del restaurante. En un segundo momento se detallardn, a través de

flujogramas, los procesos productivos: compra de materia prima, produccién, venta.

Equipo mayor y menor de cocina

Tabla 27
Equipo.

Tipo Descripcion Cantidad
requerida

Cocina industrial u hornilla
Parrilla industrial acero

Plancha de acero inoxidable
Horno industrial

Freidora acero inoxidable
Refrigerador

Congelador

Vitrina de frio

Estanterias

Mesa con tarja

Repisa

Carros de transporte isotérmico
Carros de transporte bafio Maria

Equipo mayor

VOINN DS BRARNONMNNNRRERENNDN

Cuchillos (Todo tipo - juego

completo)

e Tijeras de cocina

e Cuchara de cocina (madera, acero y
plasticas — juego completo)

e Espumaderas

e Rayador

e Molino manual

e Tablas de corte

Equipo menor

N U

coN WWw

e Batidora
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e Licuadora
e  Procesador de alimentos
e Tazas, jarras y cucharas medidoras

e Juego de ollas industriales

e Juego de sartenes industriales
e Amasadoras

e Wok

e Bandejas de horno

e Juego de utensilios para la parrilla

e Indumentaria o vestimenta de cocina
(5 juegos)

e Indumentaria o vestimenta de parrilla
(5 juegos)

Nota. Se describen los equipos que se requieren para el restaurante.

Mobiliario
Tabla 28
Mobiliario.

Tipo

Mobiliario de e
salon

Mobiliario de e
recepcion y bar; e
administracion o

N R, W W N W

w b

Descripcion Cantidad requerida

Juego de comedor rustico (mesa con 4
sillas rusticas)

Sillas comedor para bebes

Juego de sala para 10 puestos

Bar estatico

Mesa de billar

Mesa de Ping Pong

Escritorio con silla ergondmica

Nota. Se describen el mobiliario que se requiere para el restaurante.

Tabla 29

Manteleria, menaje y cristaleria.

Tipo

Manteleria

Descripcion

e Juego para comedor y 4 sillas color
blanco.

e Juego para comedor y 4 sillas color
rojo.

e Juego para comedor y 4 sillas color
azul.

e Juego de servilletas de tela color
blanca. (4 personas)
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Cantidad
requerida

10
10
10
10

10



e Juego de servilletas de tela color
blanca. (4 personas)

Cristaleria e Juego de vasos (jugos, agua, gaseosa) 40
e Juego de wvasos (wisky, vino,
champagne, tequila) 20
Platos e Juego de plato cerdmica (hondo, 50
tendido, café)
e Tazas (café, té) 50
Cubiertos e Juego personal completo 50

Nota. Se describen los implementos de manteleria y cristaleria, que se requieren para el restaurante.
Tabla 30
Equipo tecnoldgico.

Tipo Descripcion Cantidad
requerida

Tecnoldgico Computadores
Caja registradora

[ )
[ )
e Licencia Software contable
[ )
[ )

(O Sy |

TV inteligente
Parlantes inteligentes 5
Nota. Se describen los implementos de manteleria y cristaleria, que se requieren para el restaurante.

Procesos productivos

A continuacion; mediante un flujograma, se detalla el proceso para la adquisicién de la materia

prima:

Figura 8

Proceso de adquisicion de materia prima.
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Busgueda de « Proceso de adquisicion

proveedores de:
1. Equipamiento.
- 2.Materia Prima e insumos.
Cotizaciones 3.Productos carnicos.

4. Mariscos.
5.Equipo de oficina e insumos

no
Comparacién ——————— No es aprobado

l yes

Aprobacion
gerencia

Establecer

contrato Adquisicion

Nota. La figura describe el cdmo se procede con la toma del pedido, la produccién y venta del
restaurante.

De la misma manera, se detalla el proceso de produccién y venta, al ser un plan de negocios, que
pretende crear un restaurante, se tomara el flujograma de (Ramirez, 2019); pues el negocio, ofertara
sus productos y servicios, en el local y también se desarrollaran alianzas estratégicas con App’s y

Delivery’s, de la ciudad de Quito, para la entrega a domicilio.

El flujograma operativo, se muestra a continuacion:

Figura 9

Proceso de produccion y venta.
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Charnle Wo0ma cortaso Telefonicamente
con &l resiauranie

Tipo die arden

Para reirar en el local
Presencial en el

local

L) Para levar

Revisa mend y
elige el pedida
vamedad

L

~onfirma exostencias

Sugiere ofras
opciones al cliente

Pagpo y facturacion

Registro para Exitoso Ofrece ol meétodo
acumulacson de page
de pun_taj
_| Preparaciin de
B pedido

En local Para redirar en local

Tipo de entrega

PIF BN CaE Sendr en |

Sendr el pededo an e d ga. E.:'He‘ e I:El ¢:Lie
la mesa pedioo p P
entrega enlrega

L) L

Enlrega en punto
solicilada por el Erlrisga & clienie
chente

Nota. La figura describe el cdmo se procede con la toma del pedido, la produccién y venta del
restaurante.
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Plan legal

Para que el presente apartado se desarrollare, es necesaria la identificacion de la actividad

econdmicay el tipo de empresa al que corresponde el restaurante.

Actividad econdmica

El restaurante Pa” Todos, es un establecimiento que oferta servicios y productos vinculados al

sector de la preparacion y comercializacion de alimentos y bebidas.

Tipo empresa

Pa’ Todos, se constituye como una empresa unipersonal de responsabilidad limitada, de acuerdo
con el origen del capital de inversidn, que sera proveniente del Unico propietario. Por lo tanto, los
gastos de inversién, produccién y responsabilidad legal, recaen sobre el Unico inversionista

propietario.

En consecuencia, los requisitos y requerimientos legales para su constitucion legal en el Distrito

Metropolitano de Quito, son los siguientes:
Tabla 31
Marco legal.

Permiso Requisitos Fuente

R.U.C e NUI S.R.l.
e Papeleta de votacién
e Domicilio del contribuyente

Patente e Patente o declaracidn inicial de Actividad Econdmica; llustre  Municipio
municipal e NUI y papeleta de votacién del representante del Distrito
legal(nombramiento); Metropolitano de

e Copia del RUC; Quito

e Acta de constitucidn.

e Certificado de no adeudar al Municipio;

e Declaracién del impuesto a la renta.

e Formulario del impuesto del 1.5 por mil a los Activos
Totales;

e Declaracién del impuesto a la renta realizado al SRl

e Permiso del Cuerpo de Bomberos.

e Pago del impuesto de patentes y servicios
administrativos
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Permiso Cuerpo e Solicitud de inspeccion del edificio Benemérito Cuerpo

de Bomberos e RUC de Bomberos del
e NUI del representante legal escaneado en formato Distrito
PDF Metropolitano de
Quito
Permiso de Requisitos Obligatorios: Ministerio de Salud
funcionamiento e RUC. Publica
Ministerio de e Formulario de solicitud de permiso de
Salud funcionamiento.

Requisitos Especiales:
e Para permiso de funcionamiento para
Restaurantes/Cafeterias:

e RUC.
e Categorizacion otorgada por el Ministerio de Turismo
(Mintur).
Registro de la e Requisitos Obligatorios: Registro de |Ia
propiedad y e Solicitud Registro Turistico General propiedad y
mercantil e RUG, con la actividad econédmica y nombre comercial mercantil
a registrar.

e Certificado de Busqueda Fonética de no encontrarse
registrada el nombre comercial

e Copia certificada de la escritura de la constitucion de
la compafiia, aumento de capital o reforma de
estatuto;

e Copia del nombramiento del representante legal
debidamente inscrito en el Registro Mercantil;

Nota. Se describen los permisos necesarios para iniciar con la operatividad del restaurante, segun la

normativa legal vigente del Distrito Metropolitano de Quito.

Plan financiero

En el presente apartado se detallan algunos estados financieros, necesarios para proyectar el costo
de inversion aproximado; asi como, una proyeccién del flujo de ingresos y gastos a 5 (cinco) afios; para
posteriormente, aplicar las herramientas del VAN y el TIR, para evaluar la viabilidad y factibilidad del

negocio.

Costos

En el apartado costos, se describira todos los recursos que son necesarios para poner en marcha el

plan de negocios. Asi lo afirma, (Carvajal Torres, 2021) “Este se refiere a los costos en los que debe

invertir la empresa para su operacion.”
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Inversion

Tabla 32

Capital inicial de inversion.

Fuente de financiamiento

Capital inicial
Socio Inversion Capital
1. Patricio Tirado Unipersonal $144.000

Nota. Se detallan el capital inicial de inversién.

Tabla 33

Inventario.

Tipo

Equipo mayor
de cocina

Equipo menor
de cocina

Inventario necesario

Descripcion

Cocina industrial u hornilla
Parrilla industrial acero

Plancha de acero inoxidable
Horno industrial

Freidora acero inoxidable
Refrigerador

Congelador

Vitrina de frio

Estanterias

Mesa con tarja

Repisa

Carros de transporte isotérmico
Carros de transporte bafio Maria

Cuchillos (Todo tipo - juego
completo)

Tijeras de cocina

Cuchara de cocina (madera, acero y
plasticas — juego completo)
Espumaderas

Rayador

Molino manual

Tablas de corte

Batidora

Licuadora

Procesador de alimentos

Tazas, jarras y cucharas medidoras

Juego de ollas industriales
Juego de sartenes industriales
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Cantidad

requerida

Valor
unitario

$200
$250
$150
$150
$150
$500
$ 400
$ 400
$50

$200
$50

$50

$100
$100
$100

$25
$20

$10
S5
$20
S5

$20
S50
S 40
S 25

S 200
S 150
S 250

Capital disponible propio

Valor total

$ 400
$500
$150
$150
$150
$1.000
$ 800
$ 800
$300
$ 400
$200
$300
$100
$ 100
$ 500

$125
$40

$30
$15
S 40
S 40

S 40
$ 150
$120
S50

S 600
S 450
S 250



Mobiliario de
salon

Mobiliario de
recepcion y bar;
administracion

Manteleria

Cristaleria

Platos

Cubiertos
Tecnoldgico

Amasadoras
Wok

Bandejas de horno

Juego de utensilios para la parrilla
Indumentaria o vestimenta de cocina
(5 juegos)

Indumentaria o vestimenta de parrilla
(5 juegos)

Juego de comedor rustico (mesa con 4
sillas rusticas)

Sillas comedor para bebes

Juego de sala para 10 puestos

Bar estético

Mesa de billar

Mesa de Ping Pong

Escritorio con silla ergondmica

Juego para comedor y 4 sillas color
blanco.

Juego para comedor y 4 sillas color
rojo.

Juego para comedor y 4 sillas color
azul.

Juego de servilletas de tela color
blanca. (4 personas)

Juego de servilletas de tela color
blanca. (4 personas)

Juego de vasos (jugos, agua, gaseosa)
Juego de vasos (wisky, vino,
champagne, tequila)

Juego de plato ceramica (hondo,
tendido, café)

Tazas (café, té)

Juego personal completo
Computadores

Caja registradora

Licencia Software contable

TV inteligente

Parlantes inteligentes

» W

10

10

10

40

S 100

$25
S 15
S 25

$30

$150

$20

$ 400
$ 1000
$ 800
$ 400
$250

$10
$10
$10
$3
$3

S8

$10
$3

$2

$3

$500
$300
$200
$500
$100

TOTAL $8.547

$ 200

$ 100
S 45
$100

$120

$ 1500

$ 100
$ 400
$ 1000
$ 800
$ 400
$ 750

$ 100
$ 100
$ 100
$30

$30

$320

$ 200
$150

$100
$ 150
$ 2000
$ 600
$200
$ 2500
$500

$20.395

Nota. Se describen la cantidad y precio de los equipos, maquinaria y utensilios, que se requieren para el

restaurante.
Tabla 34
Depreciacion.
Activo
Equipo
mayor vy
menor de

cocina
Mobiliario

Valor

$ 8.365

$4.950

Vida Ano 1 Ano 2
util
10 $7.582,50 $6.746
5 $3.960 $2.970
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Ano 3

$5.909,5

$1.980

Ano 4 Ano 5 Valor
residual
$5.073 $4.236,5 $4.236,5
$990 S0 S0



Menaje $1.280 3 $853,33 $426,66 S0 S0 SO SO

Equipo $5.800 3 $3.866,66  $1.933,33 SO S0 S0 S0
tecnolégico
TOTAL $20.395 $16.262,49 $12.075,99 $7.889,5 $6.063 $4.236,5 $4.236,5

Nota. Se describen la cantidad y precio de los equipos, maquinaria y utensilios, que se requieren para el

restaurante.

Tabla 35

Gastos de instalacion.

Tipo Descripcion Costo por mes
Gastos de constitucion Permisos y patentes S 2.000
Gastos de instalacién Adecuacién y $10.000

remodelacion de las
instalaciones

TOTAL $12.000
Nota. Se detallan los costos de instalacion.

Tabla 36
Gastos operativos.

Gastos operativos
Tipo Descripcion Costo por mes Costo anual
Salarios Se aproxima un costo mensual de la $5.052 $60.624
némina de los colaboradores,
considerando aporte patronal vy
beneficios de ley.

Servicios basicos Pago de agua potable, energia S 420 $ 5.040
eléctrica, internet.
Materia prima Se aproxima un costo de pago a $2.000 $ 24.000

proveedores de todos los productos
a utilizarse en la elaboracion de los
alimentos.
Gastos mobilidad Se aproxima el costo por S 100 $1.200
movilizacion del personal, por
motivo de compras, pagos, etc.

Gastos Se considera la compra de $ 100 $1.200
administrativos suministros de oficina y de limpieza.
Gastos publicidad  Se considera pago de hojas volante; S 200 S 2.400

mantenimiento pagina web y
publicidad digital.
TOTAL $7.872 $94.464
Nota. Se detallan los gastos operativos mensuales y anuales del restaurante.
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Tabla 37
Proyeccion costos.
Descripcion

Gastos operativos
TOTAL

Ano 1 Ano 2 Ano 3
$94.464 $94.464 $94.464
$94.464 $94.464 $94.464

Nota. Se describen la proyeccién de costos a cinco afios.

Ingresos y ventas

Afio 4 Afio 5
$94.464  $94.464
$94.464  $94.464

A continuacion, se detallan los productos estrella a ofertar en el restaurante:

Productos

Tabla 38

Productos estrella a ofertar.

Nombre

Combo Pa’ Todos

Combo Pa’ Ti

Res Pa’ mi solito

Productos
Descripcion

Parrillada completa para 4 personas:

8 proteinas (carne, pollo, cerdo)

8 embutidos (ternera, morcilla, longaniza)

1 porcion de guarnicion grande (arroz, papas
fritas o cocidas al vapor)

4 bebidas (té, gaseosa, agua)

O:

4 ceviches mixtos

4 porciones de chifes o canguil

4 bebidas (té, gaseosa, agua)

Nota: todos los combos incluyen ensalada
Parrillada personal:

2 proteinas (carne, pollo, cerdo)

2 embutidos (ternera, morcilla, longaniza)

1 porcién de guarnicion (arroz, papas fritas o
cocidas al vapor)

1 bebida (té, gaseosa, agua)

O:

1 ceviches mixtos

1 porcién de chifes o canguil

1 bebidas (té, gaseosa, agua)

Nota: todos los combos incluyen ensalada
Corte de proteina a eleccién de 250 g. (vacio,
lomo de falda, ribe eye, picafia)

Guarnicion (arroz, papas fritas o cocidas al
vapor)

1 bebida (té, gaseosa, agua)

Nota: todos los combos incluyen ensalada
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El mar Pa” mi solito Ceviche personal (camardn, concha, calamar, $3
pulpo, mixto)
Guarnicion (arroz, chifles o canguil)
1 bebida (té, gaseosa, agua)
Nota: todos los combos incluyen ensalada

Nota. Se detallan los productos estrella del restaurante.

Presupuesto de ventas

Tabla 39

Proyeccion productos.

Proyeccion de ventas

Producto Costo operativo Costo de Utilidad Cantidad de Cantidad de
de produccion venta por neta por ventas (unidades ventas (unidades
por unidad unidad unidad por mes) por afo)

Combo Pa’ $12,00 $25 $13 350 4.200
Todos

Combo Pa’ S3 S5 S2 450 3.000

Ti

Res Pa" mi S3 S5 S2 450 3.000
solito

El mar Pa’ mi $3 $5 $2 450 3.000
solito

Nota. Se detallan la proyeccién de ventas mensuales y anuales del restaurante.

Tabla 40

Proyeccion utilidad y flujo de efectivo.

Flujo de efectivo

Producto Ventas Valor Flujo de caja Utilidad neta Flujo de Utilidad
mensual mensual cajaanual netaanual

Combo Pa’ Todos 350 $25 $ 8.750 $4.550 $ 105.000 $ 54.600

Combo Pa’ Ti 450 S5 S 2.250 S 900 $27.000 $10.800

Res Pa’” mi solito 450 S5 $2.250 $900 $27.000 $10.800

El mar Pa" mi 450 S5 S 2.250 S 900 $27.000 $10.800
solito

TOTAL 1.700 $ 15.500 $7.250 $ 186.000 $ 87.000
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Nota. Se detalla la proyeccién del flujo de efectivo mensual y anual del restaurante.

A continuacion, se detalla el estado de resultados:

Tabla 41
Estado de resultados.

DETALLE
Ingresos por ventas (Tabla
40)

(+) UTILIDAD BRUTA
Inventario inicial (Tabla 33)
Depreciacién (Tabla 34)
Gastos de instalacion (Tabla
35)

Gastos operativos (Tabla 36)

(-) COSTOS OPERACION

(+) UTILIDAD ANTES DE
PARTICIPACION

() UTILDAD 15 %
Trabajadores

(+) UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTO A LA RENTA

(-) IMPUESTO A LA RENTA 25
%

UTILIDAD NETA

ANO 1
$ 186.000

$ 186.000
$20.395
$16.262,49
$12.000
$94.464

$143.121,49
$42.878,51

$6.431,78
$36.446,73
$9.111,69

$27.335,04

ANO 2
$ 186.000

$ 186.000
S0
$12.075,99
S0
$94.464

$106.539,99
$79.460,01

$11.919,01
$ 67.541,00
$ 16.885,25

$ 50.655,75

ANO 3
$ 186.000

$ 186.000
S0
$7.889,5
S0
$94.464

$102.353,50
S 83.646,50

S 12.546,98
$71.099,52
$17.774,88

$53.324,64

Nota. Se describe el estado de resultados con proyeccién a cinco afios.

Evaluacion

Para evaluar la viabilidad o factibilidad del plan de negocios, se emplearan las herramientas VAN y

TIR, que se describen y calculan a continuacién:

VAN

ANO 4
$ 186.000

$ 186.000
S0
$6.063
$0
$94.464

$100.527
S 85.473,00

$12.820,95
$72.652,05
$18.163,02

$54.489,03

La herramienta VAN, se la define de la siguiente manera(El Economista, 2024):

El Valor Actual Neto (VAN) es una herramienta que permite determinar la viabilidad econémica de
un proyecto. El VAN es igual al desembolso de la inversion inicial del proyecto mas el valor actual

de los flujos futuros de dicho proyecto.

51

ANO 5
$ 186.000

$ 186.000
$0
$4.236,5
$0
$94.464

$98.700,50
$ 87.299,50

$13.094,93
$74.204,57
$18.551,15

$ 55.563,42



n
Ft
VAN= —lo + Zt:1 ot

Ft Ft Ft Ft Ft

+

VAN=—lo + 700 + ooz T @ros T @eos T Geos

Donde:
-I,-Inversidn inicial
F: = Flujo de caja

K= Tasa de descuento o rentabilidad

27.335,04 50.655,75 53.324,64 54.489,03 55.563,42
(1+40,05) (1+0,05)2 (1+0,05)3 (1+0,05)4 (140,05)5

VAN=—-144.000 +

VAN=$ 62.407,11

TIR

La herramienta TIR, se la define de la siguiente manera (México, 2024):

La Tasa Interna de Retorno o TIR es la tasa de interés o de rentabilidad que ofrece una inversién.

n Ft
TIR= 0= +Zt=1 T

TIR= 18,109%

Los resultados se presentan a continuacion:

Viabilidad

Siendo que el VAN arroja un valor positivo, mayor a 0; por USD $ 64. 407,11; considerando una

tasa del 5%, el proyecto es viable.

El valor de la TIR arroja un valor del 18,109 %; por lo tanto, al ser mayor a la tasa de descuento del

5%, a la que financiara al proyecto, es viable.

52



c. Estrategias y/o técnicas

Para la realizacién de la planificacién del negocio, se emplearon principalmente, en primera
instancia la observacion directa, misma que permitidé identificar la carencia de restaurantes en
Chillogallo, que ofrezcan parrilladas y mariscos en su mismo establecimiento. Asi mismo se diagnostico
la factibilidad de emprender un restaurante de mariscosy parrilladas, mediante el estudio de mercado
y la recopilacién de datos, a través de la aplicacion de la encuesta a los potenciales clientes del sector.
También se aplicé el analisis PESTEL y FODA, como técnica para identificar las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas, que se podrian presentar para la creacién del restaurante y
se desarrolld bajo el modelo de negocios del Dr. Osterwalder, con la descripcidn y aplicacion de cada
uno de los 10 componentes de la propuesta de valor. Para el disefio del plan de negocios se acogio el
tipo estandar. Por ultimo, para la evaluacidn y determinar la viabilidad y factibilidad del mismo, se

aplicaron las herramientas VAN y TIR.
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2.3. Validacion de la propuesta

Para proceder con la validacién de la propuesta desarrollada, se determina al perfil de los

profesionales expertos relacionados con la linea de Administracion de Empresas, asi como, de

Emprendimiento. A continuacidn, se detallan los perfiles profesionales de los expertos validadores:

Tabla 42
Perfil de validadores.
Nombres Experiencia en afios
Cueva Villalta, Ana 12 afios
Loachamin Cuailcal, 9 afios
Jacqueline Elizabeth
Guamani Clavijo, 6 afios

Karina Elizabeth

Formacion académica
MBA, mencion:
Gerencia de la calidad
y productividad.

Mater, mencion:
Planificacidon y gestion
de procesos

empresariales.

Magister en
Administracion de
Empresas, mencion:

Gerencia de la calidad

y la productividad.

Nota. Se describe el estado de resultados con proyeccion a cinco afios.

Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacién empleados para la validacion, son:

Tabla 43

Criterios.

Indicadores
Impacto
propuestos.
Aplicabilidad
Conceptualizacion

propuesta.

Descripcion

La propuesta es aplicable a la realidad.
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Cargo - Empresa

Ambiental - CVA

Secretaria de
Educacion Superior ,
Ciencia, Tecnologia e
Innovacion.

Ministerio de Inclusidn

Econdmica y Social.

La investigacion garantiza un impacto positivo se relaciona con los objetivos

La conceptualizacidn se relacionan con los procedimientos realizados en la



Actualidad La investigacién se relaciona directamente con los cambios cientificos y

tecnoldgicos de la coyuntura actual.

Calidad Técnica La investigacion tiene calidad técnica.
Factibilidad Se garantiza la posibilidad de poner en practica la propuesta.
Pertinencia Los contenidos son pertinentes y se relacionan con el contexto en el que se

propone la investigacion

Nota. Se describe el estado de resultados con proyeccion a cinco afios.

Resultados de la validacion

Una vez analizado el plan de negocios y aplicada la rubrica de evaluacién de factibilidad por parte

de los expertos validadores; los resultados, determinaron:

Tabla 44

Resultados.
Criterio Validador 1 Validador 2 Validador 3 Total
Impacto 4 5 5 14
Aplicabilidad 5 5 5 15
Conceptualizacion 4 4 4 12
Actualidad 5 5 5 15
Calidad Técnica 4 4 4 12
Factibilidad 5 5 5 15
Pertinencia 5 5 5 15
TOTAL 32 33 33 98

Nota. Se describe el resultado de la validacion.

Una vez analizados los resultados, se obtuvo un resultado de 98 sobre 105, y en porcentaje

representa el 93,33%. En consecuencia, se determina que la investigacion es valida.
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2.4. Matriz de articulacion de la propuesta

En la presente matriz se sintetiza la articulacién del producto realizado con los sustentos tedricos, metodoldgicos, estratégicos-técnicos y tecnoldgicos

empleados.
Tabla 42

Matriz de articulacion.

EJES O PARTES SUSTENTO
PRINCIPALES TEORICO
Capitulo I: Contextualizacion
Descripcion del general del estado
proyecto del arte

Proceso investigativo
metodoldgico

Andlisis de resultados

SUSTENTO
METODOLOGICO

Investigacion cuantitativa,

descriptiva,
experimental.

no

ESTRATEGIAS /
TECNICAS

Técnica: Encuesta
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DESCRIPCION DE
RESULTADOS

INSTRUMENTOS APLICADOS

Se desarroll6 el andlisis y Cuestionario (12 preguntas)

contraste de la teoria
existente sobre planes de
negocio relacionados a la
creacion de un restaurante.

Se trazé el proceso
investigativo metodoldgico.
Se identificd la poblacion vy

muestra a investigar. Se
aplicd el instrumento de
recoleccion de datos.

Se identificaron y

determinaron las necesidades
y preferencias de consumo
del segmento poblacional
investigado. Se delimitd las
orientaciones generales para
la  construccion de la
propuesta.



Capitulo Il: Fundamentos

Propuesta tedricos aplicados &
Descripciéon de la
propuesta

Validacién de la
propuesta

Descripcién, disefilo y Estrategia: Aplicacion del

aplicacion.

Evaluacién del plan de
negocio

Nota. Se detallan la articulacion de la propuesta.

modelo estandar de plan de
negocios.

Estrategia: Evaluacidon de
factibilidad del plan de
negocio para la creacion del
saldn de belleza.

57

Se eligié el modelo de negocio
estandar, resaltando los
componentes de
identificacién de la propuesta
de valor, para el desarrollo y
puesta en practica del plan de
negocios.

Para poder validar |la
factibilidad del plan de
negocio, se acudid al criterio
profesional de expertos en la
linea de investigacion.

FODA

PESTEL

Rubrica de validacién
VAN
TIR



CONCLUSIONES

Al contrastar la teoria sobre el disefio de un plan de negocios enfocados en el servicio de
alimentacion y restaurantes en el sector sur de la ciudad de Quito, se optd por el modelo enfocado en
la propuesta de valor y se tomd el esquema del plan estandar, debido a que estos brindan una mejor

visidn para estructurar y emprender este tipo de negocio.

Luego del analisis de las respuestas que proporciond el instrumento de recoleccidn de datos,
sumado al andlisis PESTEL y FODA, que se emplearon en la investigacion; es decir, luego de la
aplicacion del estudio de mercado, se determind la factibilidad de crear un restaurante de mariscos y

parrilladas en Chillogallo.

Gracias a la propuesta de valor y sus 10 componentes, se lograron articular y desarrollar varias
estrategias de marketing que se vinculan a la tecnologia para posicionar al restaurante en el mercado

y en la dptica del segmento poblacional al que se apunta.

El plan de negocios, para la creacién del restaurante Pa’ Todos en Chillogallo, fue disefiado
cumpliendo los requerimientos del segmento poblacional estudiado. Se cumplieron las etapas de
diagndstico, disefio y evaluacidn. En la etapa de evaluacién y validacién se determiné que el VAN
arroja un valor positivo, mayor a 0; por USD $ 131.146,51 considerando una tasa de descuento del
12%, por lo tanto, el proyecto es viable y el valor de la TIR arroja un valor del 74,834 %; en
consecuencia, al ser mayor a la tasa de descuento del 12%, a la que financiara al proyecto, es viable.

La validacién, por parte de los expertos, aprobaron la propuesta de la investigacion.
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RECOMENDACIONES

En la web se encuentran varias fuentes de consulta, asi como en los repositorios digitales de las
distintas Universidades del pais y a nivel mundial, relacionadas a las variables de estudio; sin embargo,
se recomienda no ser muy rigidos en limitar al investigador, en cuanto a referirse o citar
exclusivamente investigaciones previas de la Universidad Israel en un porcentaje elevado, como lo
requieren los lineamientos pre establecidos en la actualidad, pues este requisito limita el espectro

investigativo.

En cuanto al diagnosticar la factibilidad de emprender en este tipo de negocios, como lo es el caso
de un restaurante, se recomienda utilizar el amplio espectro de instrumentos, técnicas y estrategias
existentes, que mds se acoplen a la realidad del macro, meso y micro entorno, de donde se va
establecer el negocio; no se debe limitar al uso exclusivo de las mismas herramientas, como lo fue en

este caso, PESTEL y FODA.

Para disefiar un plan de negocios, se debe particularizar el sector y estudiar adecuadamente a la
poblacién de incidencia; pues esto determinara los gustos y preferencias del mercado, ademas de la
aceptacion de la idea del negocio. Se recomienda aplicar los modelos, tipos y disefios de planes de
negocio que mas se acoplen a las variables antes mencionadas. Se recomienda emplear mas a menudo
la propuesta de valor y sus 10 componentes, al momento de desarrollar estrategias de mercadotecnia;
para posicionar, como lo fue en este caso al restaurante en el mercado y en la dptica del potencial

cliente.

Se recomienda continuar con el procedimiento de validacién por parte de los colegas titulados con

experiencia en la linea de investigacion.
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ANEXOS

ANEXO 1

FORMATO DE ENCUESTA
Quito, D.M., febrero de 2024

Estimado/a participante, reciba un atento saludo de mi parte. El motivo del presente estudio, tiene fines
académicos y servira de mucha ayuda para realizar un estudio previo a la puesta en marcha de un plan de

negocios en el sector.

De antemano, un infinito agradecimiento por participar.

Antes de responder, por favor tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:
Lea detenidamente cada una de las preguntas, si no entendiera algo o toda la pregunta, el facilitador/a,

resolverd sus dudas.

2. El presente cuestionario se basa en una serie de preguntas cerradas, por favor, seleccionar una sola de

las opciones de respuesta.
3. Enelrecuadro marque con un visto o una “X”.

1. Frecuencia de consumo:

1.1. ¢{Usted asiste a restaurantes? Sl NO
Si la respuesta a la pregunta 1.1, fue afirmativa “SI”, pase a la pregunta 1.4.
1.2. Prefiere preparar los alimentos en casa y todo lo que conlleva esta Sl NO
actividad.
1.3. éPor qué considera que preparar PRECIO CALIDAD TIEMPO SALUBRIDAD

los alimentos en casa es mas
conveniente que asistir a un
restaurante?

NOTA: La pregunta que se presenta a continuacidn, se visualiza en una escala de cuatro opciones de

respuesta; siendo:

e SIEMPRE: 2 0 mas veces por dia
e CASISIEMPRE: 1 vezpor dia
e A VECES: 1 a 3 veces por semana
e NUNCA: 0 veces por semana
1.4. {Con qué frecuencia asiste a estos SIEMPRE CASI A NUNCA
establecimientos? SIEMPRE VECES
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2. Costos y habitos de consumo:
2.1. ¢Usted consume carnes a la parrilla o lo que se conoce también como Sl NO
parrillada?
2.2. ¢{Usted consume mariscos? Sl NO

respuesta; siendo:

SIEMPRE: 2 0 mas veces por semana
CASI SIEMPRE: 1 vez por semana

A VECES: 1 vez cada 15 dias
NUNCA: 1 vez cada mes

NOTA: La pregunta que se presenta a continuacion, se visualiza en una escala de cuatro opciones de

2.3. ¢Con qué frecuencia consume este
tipo de alimentos (parrilladas o

mariscos)?

SIEMPRE

SIEMPRE

CASI A
VECES

NUNCA

NOTA: La pregunta que se presenta a continuacion, se presenta en una escala de cuatro opciones de
respuesta; siendo:

e COSTOSO: Mend personal superior a $10 USD
e NORMAL: Mend personal de S5 hasta $10 USD
e CONVENIENTE: Menu personal de $4 a $5 USD
e BARATO: Mend personal de $3 a $4 USD
2.4. ¢Si pudiera elegir un menu COSTOSO NORMAL CONVENIENTE BARATO
personal (parrilladas o
mariscos) de calidad, que
contenga entrada, plato
fuerte y bebida, en
referencia al precio écual
elegiria?
3. Oferta del servicio:
3.1. ¢Usted conoce algun restaurante que ofrezca a la vez: parrilladas y Sl NO
mariscos, en el sector?
3.2. Si existiera un restaurante en el sector, que ofrezca parrilladas y mariscos Sl NO
éusted asistiria al mencionado establecimiento?
3.3. Al momento de elegir un PRECIO CALIDAD CANTIDAD PRESENTACION

menu personal (parrilladas
0 mariscos) équé
priorizaria?
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3.4. Al momento de elegir
un lugar que ofrezca
(parrilladas o mariscos)
équé priorizaria?

INSTALACIONES
MODERNAS

CALIDAD
DEL
SERVICIO

MARCA
ESTABLECIDA

UBICACION

iMuchas gracias!
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ANEXO 2

ESCANEADO DE VALIDADORES

Universidad lad
Israel ES POG Eﬂ:adu:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

ESCUELA DE POSGRADOS "ESPOG"

MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

INSTRUMENTO PARA VALIDACION DE LA PROPUESTA

Estimado colega:

Se solicita su valiosa cooperacidn para evaluar la sigulents propuesta del proyecto de titulacidn:
PLAN DE MEGOCIH) PARA LA CREACION DE UNA MARISOUERIA ¥ PARRILLADAS "PA TOODOS™
UEICADD EM EL BARRIC DE CHILLOGALLO DE LA CILDAD DE QUITO, ECUADOR. Sus criterios son
de suma importancia para la realizacidn de este trabajo, por lo gue se le pide brinde su

cooperackin contestando las preguntas que se reallzan a continuacidn.

Datos informativos
validado por: Ana Cueva villalta

Titulo obtenido: MBA con mencibn en gerencia de la calidad vy productividad

C.L: 1104341852

E-mall: anycueva@gmall.com

Institucidn de Trabajo: CuA

Cargo: Ambbental

Afos de experiencia en el drea: 12 afios

Pdgina 1 de 2
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Universidad Escuela de
Israel ESPOG Posgrados

Instructive:

* Responda cada criterio con la méxima sinceridad del caso;

*  Revisar, cbservar y analizar la propuesta del proyecto de tituladan; y,

# Cologue una ¥ en cada indicador, tomando en cuenta gue Muy adecuado equivale a 5,

Bastante Adecuado equivale a 4, Adecuado equivale a 3, Poco Adecuado equivale a 2 e

Inadecuado equivale a 1.

Tema:
Indicadores Muy Bastante | Adecuado Poco Inadecuads
adecuado | Adecusado adecuado

Impacto ]

Aplicabilid sd R

Conceptsalizacidon ]

Actualidad ol

Calidad Técnica N

Factibilidad ]

Pertinencia R

TOTAL 20 12

Observackones: Inclubr en la propuesta el permiso amblental como parte de los requisitos legales
¥ &n gastos de operachkin, el pago de tasas para obtencidn de permisos.
Recomendaciones: Reestructurar la misidn de |la empresa, para que defina la razdn principal de

la existencia de la misma.

Lugar, fecha de valldacidn: Cuito, 07 de marzo de 2024,

Firrma del especialista
Ana Cueva Villalta

Pigina 2 de 2
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Universidad
Israel E S P OG | Einsgfil:i::

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

ESCUELA DE POSGRADOS "ESPOG"

MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

INSTRUMENTO PARA VALIDACION DE LA PROPUESTA

Estimado colega:
Se solicita su valiosa cooperacion para evaluar la siguiente propuesta del proyecto de titulzcion:

Plan de Megocio para la Creadion de una Marisgueria v Pamilladas “Pa Todos” Ubicado en el
Barrie de Chillogalle de [a Ciwdad de Quito, Ecuador. Sus criterios son de suma importancia para

la realizacion de este trabajo, por lo que se le pide brinde su cooperacion contestando las

preguntas gue se realizan a continuacion.

Datos informativos

Validado por: facqueline Elizabath Loachamin Cuaical

Titulo obtenido: Master en Planificacion y Gestion de Procesos Empresariales

C..: 171 EBOT06G

E-mail: jacqueline. loachamin&gmail .com

Institucion de Trabajo: Secretaria de Educacion Ssuperior, Ciencia, Tecnologia & Innovacion
Cargo: Analista de Servicios, Procesos y Calidad

Anos de experiencia en el area: 9 anos

Pagina1de2
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Universidad
Israel E S P OG' Esu[;;':ill?:lllll:

Instructivo:

+ Responda cada criterio con la maxima sinceridad del caso;

*  Revisar, observar y anzlizar la propussta del proyecto de titulacidn; y,

¢ Cologue una X en cada indicador, tomando en cuenta que Muy adecuado aquivale a 5,

Bastante Adecuado equivale a 4, adecuado equivale a 3, Poco Adecuado aguivale a 2 &

Inadecuado equivale a 1.

Tema:

Indicadares

Muy Bastante Adecunado Poco Inadecuada
adecundo | Adecundo adecuado

Impacto

Aplicabilidad

Conceptualizacidn

Actualided

Calidad Tecnica

Factibilidad

Pertimends

TOTAL

Observaciones:

Recomendadones:._Considerar, 2l analisis, FORS, en relacion, on, &) seEmenta. de. mervado. 3l

ol =ra dingide,

Lugar, fecha de validacian: Quito, 07 de marzo de 2024,

Firma del especialista
Jacqueline Elizabeth Loachamin Cuaical
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Universidad
Israel ESPOG Eﬂﬂiﬂ:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA ISRAEL

ESCUELA DE POSGRADOS “ESPOG"

MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

INSTRUMENTO PARA VALIDACIOMN DE L& PROPUESTA

Estimado colega:

se solicita su valiosa cooperacion para evaluar |a siguients propuesta del proyecto de titulacion:
PLAN DE MEGOCID PARS L& CREACION DE UNA MID.RISQI.IEH.'LU. ¥ PARRILLADAS “PA TODOS"
UBICADD EN EL BARRIO DE CHILLOGEALLD DE LA CIUDAD DE QUITD, ECUADOR. Sus criterios son
de suma importanciz para |z realizacion de este trabajo, por lo que e le pide brinde su

cooperacion contestando las preguntas que sa realizan a continuacion.

Datos informativos
validado por: Karinz Elizabeth Guamani Clavijo

Titulo obtenido: Magister en Administracion de Empresas con mencion en Gerencia de la

calidad y Productividad

Gl 1724513237

E-mail: keguamani&gmail .com

Institucion de Trabajo: Ministerio de Inclusion Econdmica y Sodial

Cargo: Directora de Servicios, Procesos y Calidad

anos de experiencia en el area: 6

Paginaldaz
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Universidad

Instructno:

Israel

ESPOG

* Responda cada criterio con la maxima sinceridad del caso;

*  Revisar, observar y analizar la propussta del proyecto de titulacion; y,

Escuela de
Posgrados

* Cologue una X en cada indicador, tomando en cuenta que Muy adecuado equivale a 5,

Bastantz Adecuado equivale a 4, Adecuado equivale a 3, Poco Adecuado equivale a 2 e

Inadecuado equivale 3 1.

Tema: PLAM DE NEGOCID PARA LA CREACION DE UMA MARKSOUERIA ¥ PARRILLADAS

*PATODOS” UBICADC EN EL BARRIO DE CHILLOGALLD DE L& CIUDAD DE QUITO, ECUADOR

Indicadores Mluy Bastante | Adecuado Poco Inadecuado
mdecuado | Adecuado mdecuado
Impacto X
Aplicabilidad
Conceptualizacicn X
Bctuslidad X
Calidad Tecnica X
Factibilidad
Pertinencia X
TOTAL 5 B

Dbservaciones: Especificar algunas otras caractenisticas de |as personas a las que se le aplico e

cuestionario.

Recomendadones: Las opciones de respuesta relacionadas con frecusndcias de consumo podrian

contrastarse con otros estudios académicos.

Lugar, fecha de validacion: 06 de marzo de 2024,

Firma del especialista

Karina Guamani
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