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“PLAN DE NEGOCIO PARA CREACION DE UN RESTAURANTE DE
COMIDA TIPICA CON TEMATICA SOSTENIBLE EN LA COMUNA OLON,
PARROQUIA MANGLARALTO, PROVINCIA DE SANTA ELENA:
ANALISIS DE MERCADO”

RESUMEN

El presente Plan de Negocio consiste en e disefio de un restaurante denominado
“Restaurant Sazolon” el cual busca diferenciarse de los demés debido a su tematica
sostenible y comidatipicalacua estard elaborada con productos orgéanicos de calidad.
Es necesario realizar un andlisis de mercado pues esta informacion obtenida a traves
de una investigacion nos ayudara a la correcta toma de decisiones presentes o futuras
de nuestro establecimiento, ademés de estar a tanto de lo que ocurre en el mercado,
de lamisma forma nos permite conocer nuevos segmentos de clientes definiendo asi a
nuestro publico objetivo, nuevas tendencias, gustos, cambios en habitos de consumo,
por lo tanto estainformacién se convierte en una ventaja competitivafrente a resto de
restaurantes de la zona. El andlisis de mercado es crucial para entender mas a los
consumidores e ir directos a o que necesita 0 nos pide nuestro cliente, y lo més
importante, |0 que esta dispuesto a pagar.

Palabras claves. Andlisis del mercado, marketing mix., decisiones, ofertay demanda



ABSTRACT

This Business Plan consists of the design of a restaurant called "Restaurant Sazolén"
which seeks to differentiate itself from others due to its sustainable theme and typical
food which will be made with quality organic products. It is necessary to perform a
market analysis because this information obtained through research will help us to
make the right decisions present or future of our establishment, besides being aware of
what is happening in the market, in the same way alows us to know new customer
segments thus defining our target audience, new trends, tastes, changesin consumption
habits, therefore this information becomes a competitive advantage over other
restaurantsin the area. Market analysisis crucial to understand more about consumers
and go straight to what our customer needs or asksfor, and most importantly, what they

arewilling to pay.

Key words. Market analysis, marketing mix, decisions, supply and demand



INTRODUCCION

El presente plan propuesto es el disefio de un restaurante que busca diferenciarse delos
demés en lacomuna Ol dn, parroquia Manglaralto gracias a caracteristicas Unicas como
latemética sostenible, la calidad del servicio y por supuesto en la comidatipicaque se
ofrece siendo el valor agregado que se ofrecera a publico y la originalidad de sus
platos.

El restaurante llevara el nombre de “RESTAURANT SAZOLON” y estaré ubicado en
la comuna Ol6n debido a la gran afluencia de publico y negocios existentes a su
alrededor. El turismo gastronomico toma cada vez méas importancia, en un mercado
creciente en demanda de restaurantes, esto representa una gran oportunidad para hacer
negocios. Este restaurante se especializara en comida tipica elaborada con productos
organicos de excelente calidad, ademés tendra una tematica como antes mencionada,
sostenible, estas son caracteristicas que hacen la diferencia 'y generan gran ventagja en
cuanto a sus competidores. Estas caracteristicas daran un atractivo extraa restaurante,
muy diferente a lo que se ve cominmente se oferta. Para efectos de publicidad y
comunicacion se pretende €l uso de redes sociales para la debida promocién exclusiva
y debida del Restaurante “RESTAURANT SAZOLON?”.

A continuacion, se detalla la participacion de los accionistas y el monto que van a

aportar cada uno para g ecutar el Plan de Negocio.

Tablal
Acciones Comunes
Accionistas Participacion Monto N. Accion
Balon Gonzé ez Juan Manuel 20% 2.421,31 2
Camacho Veloz Natalia Cristina 20% 242131 2
Lindao Quimi Paola Brigitte 20% 242131 2
Quimi Gonzalez Betsy Angélica 20% 2.421,31 2
OrmazaVera Carolina Estefania 20% 2.421,31 2
TOTAL, CAPITAL PROPIO 100% 12.106,54 12
Valor por Accién 1.000,00
NuUmero de Acciones 12




DESARROLLO

1. JUSTIFICACION

La propuesta de creacion de un restaurante de comida tipica con tematica sostenible
esta dirigidaafomentar la economia circular, ademas de aportar de manera economica
a la comunidad. Esta idea nace como una iniciativa con € fin de promocionar la
gastronomia tipica orientada a la sostenibilidad, de esta manera se contara con la
posibilidad de crear algo innovador, incentivando a la poblacién de la comuna Olén a

ser responsables con el medio ambiente conservando asi |as riquezas que posee.

A nive provincia la mayoria de los restaurantes aun no implementan propuestas o
estrategias para la aplicacion y gecucion de précticas sostenibles. Es por esta manera
gue nace la idea de un plan de negocios de comida tipica con temética sostenible no
solo paramostrar alas personas una forma agradable de alimentarse si no también que
Se debe tener consciencia ambiental, como antes mencionado e menu consistira en
platos tipicos elaborados con productos organicos propios de la localidad y de
proveedores de comunidades cercanas, |a tematica sostenible es una idea innovadora
gue pretende concientizar alas personas dandole € privilegio de visitarnos en nuestro
restaurante, ofreciendo una experiencia gastronémica extraordinaria, o que se busca

es satisfacer las necesidades del cliente con la vivencia de experiencias Unicas.

L os restaurantes se ven obligados a actualizar sus productos tomando en cuentael valor
agregado y lainnovacion, esto se debe a que la demanda es cambiante ademés que sus
gustos y preferencias son variados, |os nuevos segmentos buscan que los servicios
turisticos no solo satisfagan sus necesidades sino mas bien que les brinden nuevas

experiencias, y €l sector restauracion no seralaexcepcion.

En el ambito ecologico nos ayudard a crear una relacion entre la sociedad y la
naturaleza, para que los habitantes puedan concientizar y promover su participacion a

momento de tomar medidas de control.



2. PROBLEMA A RESOLVER

La provincia de Santa Elena se caracteriza por € turismo de sol y playa, en épocas de
temporada Ilegan un gran nimero de turistas que deciden visitar cada uno de los
rincones de la Provincia de Santa Elena. La comuna Olén es uno de los destinos a
escoger de los turistas debido a sus atractivos a visitar como la playa para la préctica
surf, también las caminatas por los senderos que dirigen a las cascadas y la visita a
Santuario Blanca Estrelladel Mar que es muy visitada. Esta comunidad también ofrece
gastronomiaapesar de que existen varios establ ecimientos de alimentos y bebidas, sim
embargo no se acogen alaresponsabilidad social y ambiental, por ello se pretende crear
un restaurante de comida tipica con productos organicos de la comunidad
diferenciandonos en la tematica de la sostenibilidad, convirtiéndonos en un lugar que
brinde a los turistas armonia, calidad en €l servicio y producto de esta manera siendo
satisfactorio al consumidor.

Cabe recalcar que por medio de esta iniciativa se beneficiara no solo a la comunidad
sino aportara a desarrollo del sector turistico, pues a través de esta idea se fortalecerda
acciones en torno al tipo de servicios y productos que ofrezcan los demas
establecimientos de restauracion a su vez mediante estos se permitira implementar

estrategias de sostenibilidad y cuidado a medio ambiente.



3. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

3.1. Nombredelaempresa
“RESTAURANT SAZOLON?”

3.2. Descripcioén del negocio

“RESTAURANT SAZOLON” es un restaurante que se dedicara a brindar el servicio
de comida, a través de la preparacion y servicio de comida tipica elaborada con
productos organi cos real zando €l sabor delos platos aofertar; otradelas caracteristicas
del establecimiento es que tendra una temética sostenible para atraer a nuevos
segmentos de mercado y cumplir con la responsabilidad ambiental, manteniendo altos
estandares de higiene, limpieza y buenas préacticas en la elaboracion del producto,
donde el servicio a cliente seade calidad en un entorno acogedor y con una
experiencia tnica gque permita la satisfacciéon a segmento de familias y amigos.

El restaurante aplicara como politicala economia circular al utilizar utensilios y otros
elementos como cucharas de palo, hojas de plaanos, vasijas de mate y recursos

reciclables que estaran basados en la responsabilidad ambiental .

Otra politica es la de responsabilidad social puesto que nos caracterizarnos por hacer
respetar las tradiciones, costumbres y valores de la comunidad, con respecto a la
preparacion los aimentos y productos organicos que ofrecemos estamos
comprometidos con € desarrollo social, turistico y econdmico de la comuna donde nos
situamos, por tanto necesitaremos del recurso humano por lo cual se generara plazas
de empleo para los habitantes de la localidad, en cuanto a los productos, estos se
obtendran de los agricultores de la zona e incluso de otras regiones del pais. Ademas,
se mantendra una contribucion activa para proteger y preservar e medio ambiente,

fomentando asi e interés de concientizacidn de sostenibilidad para nuestro segmento.



3.3. Horarios de atencién

El restaurante ofertard desayunos y almuerzos en el horario correspondiente:

Tabla?2
Horarios de Atencion
Dias Horas
Lunes a Jueves 07:00 am. a17:00 pm
Viernes aDomingo 08:00 am a17:00 pm




3.4.IMAGEN CORPORATIVA DEL RESTAURANTE

3.4.1. Logotipo del Restaurante

RESTAURANT

OLON - ECUADOR

Figura 1 Logotipo del Restaurante

El logotipo del restaurante presenta el nombre de “Restaurant SAZOLON” llevando

colores bgjos y altos, con € siguiente esquema:

SazOlon: tiene si significado “Saz” de sazon y Ol6n por la comuna donde estara
ubicado € restaurante.

Hoja: representa ala sostenibilidad, a medio ambiente.
Sartén: representa ala utilizacion de materiales reutilizables.
Pez: representa alariqueza de productos marinos, de nuestra provincia.

Rama de apio: representa a uno de los vegetales de nuestros productores
localesy alo saludable.

Color anaranjado bajo: se consideraun color que demuestraamabilidad, dela
misma manera se asocia con la fruta de nuestros proveedores locales en este caso la

naranja que demuestra salud y vitalidad. Este color suele relacionarse con los meses de



verano, e incluso con las puestas de sol que se dan en nuestra provincia demostrando
momentos de alegria'y de goce.

- Color verde: representa ala armonia, la esperanza, |a fortaleza, la abundancia

sobre todo ala seguridad. Es € color que representa ala naturaleza.

Color amarillo: El color amarillo personifica la aegria, la felicidad, la
inteligenciay laenergia. Tiene como significado la simpatiay se vincula también con
el sol, se asocia de la misma manera con la comida como frutas o vegetales, este color
también es comun verlo en paquetes turisticos que ofertas vigjes a lugares cdlidos.

3.4.2. Slogam

V- > LIopD

Figura 2 Slogam

El sogan se identifica por la temética del restaurante, este slogan sera muy
[lamativo para los consumidores que les gusta la responsabilidad social, que les gusta
alimentarse bien, para las personas que fomentan € mensge del cuidado a medio
ambiente, de saber reutilizar cada uno de los productos o materiales y transformarlos

en algo novedoso, |0s colores representan |a esperanzay ala paz.



4.

OBJETIVOSY METAS

4.1. Objetivo General

Implementar en la comuna Ol6n un restaurante de comida tipica con tematica

sostenible, por medio del cual se brinde no solo satisfaccién de las necesidades de los

clientes, sino que también a partir de su sazon y calidad del producto se brinden

experiencias inolvidables, y que se posicione en la mente del consumidor como la

mejor aternativa para € disfrute gastrondmico en la comuna Olén, parroquia

Manglaralto.

4.2. Objetivos especificos

1)

2)

3)

Desarrollar un estudio de mercado para analizar la ofertay demanda con € fin
de identificar los productos a ofrecer y € mercado objetivo a quien estara
dirigido.

Contar con personal altamente capacitado y motivado, brindandoles beneficios,
oportunidades de desarrollo y capacitaciones continuas, permitiendo satisfacer
las necesidades de los turistas o visitantes.

Establecer relaciones con agricultores minoristas que provean los

productos a restaurante con el fin de dinamizar la economiaen € sector.

4.3. Metas

1)

2)

3)
4)

Identificar el segmento de personas a quienes seles ofrecera nuestros productos
y servicios mediante un estudio de mercado.

Brindar calidad en productos y calidez a momento de brindar nuestro servicio
y de esta manera superar las expectativas de |os comensales.
Aumentar aun 5% de tasa de venta de crecimiento.
Trabajar mancomunadamente con |os agricultores minoristas para beneficio de
lacomunidad local y nacional.



5. MISION Y VISION
5.1. Misién

Ser una empresa productiva, innovadora, competitivay dedicada a brindar experiencia
auténtica en comida tipica para satisfacer las necesidades gastrondmicas de nuestros
clientes, tendiendo como estrategia la aplicacion de estandares de atencién a cliente,
higiene y con alta calidad, comprometidos con el cuidado del medio ambiente y el
desarrollo turistico del sector.

5.2. Vision

Ser un restaurante de comida tipica con tematica sostenible, reconocido y preferido no
solo a nivel local sino también a nivel provincia y naciona por su calidad y
diversificacion de productos, para establecerse como un referente en € ambito turistico

de laprovincia de Santa Elena.

6. VALORESCORPORATIVOS

- Responsabilidad social. - Se ofrecera a los clientes los mejores producto y
servicios, haciendo gque los platos tipicos superen las expectativas con calidad
y excelencia de nuestro servicio, respetando las tradiciones y valores, con
respecto a la preparacion de los alimentos se fomentara € consumo de
productos organi cos, ademés se contribuira parapreservar, proteger y promover
précticas que contribuya al medio ambiente fomentando e interés de
concientizacion de sustentabilidad para nuestro segmento.

- Calidad. - Ofrecemos un buen servicio desde el primer momento en que solicita
nuestros servicios, paraello mantenemos capacitaci ones constantes que permita
brindar una atencion al cliente de calidad, ademés | os productos que of recemos



son organicos y los platos ofertados son preparados para satisfacer las
necesidades que tenga d cliente.

Respeto. — Promover una cultura de respecto tanto interna como externa a la
empresa: desde los propios trabgjadores y hacia los clientes y el entorno en
general, en @ restaurante nuestros clientes podran disfrutar de un servicio con

respeto y rapidez tratarlo con justicia, esmero, amabilidad y cortesia.

Compromiso. — Estamos comprometidos con el medio ambiente, |a sociedad
y €l desarrollo turistico y econémico de la localidad mediante acciones que
permitan poner a maximo todas nuestras capacidades con € fin de lograr los
objetivos de la compafiia.

Competitividad. — Luchar dia a dia por mejorar lo que ofrecemos tanto en
productos como servicios, nuestra empresa esta dispuesta a adoptar cambios y
plantear estrategias cuando sea necesario para generar una ventaja competitiva

lo cual permita garantizar €l posicionamiento y el crecimiento de la compariia.

Excelencia. — Dar mas delo que se hace por encimade |o esperado paragenerar
expectativas a consumidor. En cuanto a desempefio se planteara metas con

respecto alos productos y servicios que estamos desarrollando.

Etica. — Promover unaculturadentro de la organizacién donde & personal note
los valores y principios en todas sus acciones que desarrolle, pues el principio
de la conducta humana 'y laboral es tratar a los deméas como uno quisiera ser
tratado.
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7. ANALISISDE MERCADOS

7.1. Mercado Objetivo.
Se realizard un Benchmarking el mismo que ayudara a comparar nuestro servicio con
los demas que ya se encuentran posicionados en € mercado y qué estrategias estan
utilizando para generar mayoresingresos como por e emplo si existen establecimientos
que realizan servicios adomicilio y conocer como se desarrolla dicha actividad.
El restaurante esta dirigido a personas locales y turistas, entre los clientes estarén
personas de distintas edades, nifios, jOvenesy adultos; gue no solo les guste comer, sino
comer bien.
El mercado objetivo a que vadirigido este restaurante es € siguiente:

e Paratodas |as edades.

e Personas que aprecian y que disfrutan de sabores calidos, como mariscos,

carnes, etc.

e Personas que busquen excelente servicio y calidad

e Gente con caracteristicas ecologistas

e Paladares exquisitos

7.2. Investigacion de mercado

Para conocer ala competencia de | os establ ecimientos que ofertan un producto similar
se realiza una visita, la misma que nos ayudara a observar de manera directa los
serviciosy productos de mi competencia como por gjemplo |os platos que més acogida
tienen, y e valor monetario de cada uno de ellos la misma que servira como base para
nuestro emprendimiento. Otra manera de obtener informacion es por medio de los
proveedores y empleados de la competencia, aunque muchos de ellos no estén
dispuestos a colaborar se puede intentar sacar informacion veridica, ademés de ver y
analizar como realizan publicidad para tener mas acogida y llegar a diferentes

segmentos de mercado.
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7.3. Muestra
N= 3000

Z=1,65

P=0,5

EE*N*p*q
Ce2(N—-1)+Z%2xpxqg

n

B 1,652 % 3000 * 0,5 * 0,5
~0,082(3000 — 1) + 1,652 % 0,5 * 0,5

n

B 2041,875
"~ 19,1936 + 0,680625

mn

2041,88
"= 1919+ 068

n=102,74

Para establecer la muestra se utilizara la técnica de muestreo probabilistico, para ello
se determind realizar 102 encuestas en la comuna Olén dirigida a turistas realizadas
durante los dias 25 y 26 de enero del 2020, con €l fin de determinar lainformacion en
base a segmento de mercado seleccionado, a continuacién, se evidencian los

resultados:
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7.4. Andlisisy Resultados

1. ¢Con quefrecuenciavisitausted un restaurante?

Tabla3
¢Con qué frecuencia visitan un restaurante?

Variable Frecuencia Porcentaje
todos los dias 10 10%
unavez alasemana 43 42%
dos veces ala semana 24 24%
unavez a mes 20 20%
unavez a afo 5 5%

TOTAL 102 100%

= todos los dias

= unavez alasemana

= dos veces ala semana
unavez al mes

= unavez a ano

Figura 3 ¢Con qué frecuencia visitan un restaurante?
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Andlisis e Interpretacion

En la tabla nimero 1 se evidencia € porcentgje mayor siendo 42% donde los
encuestados mencionan que visitan 1 vez por semana un establecimiento de
restauracion, seguido de un 23% que solo acude dos veces por semana, dejando asi en
tercer puesto al 20% donde acuden unavez a mes, y un 10% visitan todos los dias un
establecimiento de restauracion, y en el porcentaje menor representado por el 5% estan

aquellas personas que sol o visitan unavez al afio un restaurante.

2. ¢Qué caracteristicas toma en cuenta a la hora de seleccionar un

restaurante?

Tabla4
¢QUEé caracteristicas toma en cuenta a la hora de seleccionar un restaurante?

Variable ~ Frecuencia Por centaje
Comida organica 17 17%
Calidad - Precios 28 27%
Préacticas sostenible 9 9%
Ubicacion 12 12%
Innovacion 15 15%
Servicios 21 21%

TOTAL 102 100%
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Comida orgénica
Calidad - Precios

Précticas sostenible

Ubicacion
27%

= |nnovacion

Servicios

12%

9%

Figura 4 ¢Qué caracteristicas toma en cuenta ala hora de sel eccionar un restaurante?

AnalisiseInterpretacion
En la tabla nUmero 2 se evidencia que € 27% es e porcentgje mas elevado
representando a quienes eligen el restaurante de acuerdo alacalidad y precios, seguido
muy de cerca con un 20% estan aguellos que toman en cuenta |l os servicios que brinda
el establecimiento, mientras que €l 17% menciona que entre las caracteristicas de
seleccion estan los gustos por la comida elaborada con productos organicos, un 15%
que se fija en la innovacion, dejando asi a un 12% gque mencionaron que toman en
cuenta la ubicacion del establecimiento, por Ultimo se tiene un 9% los cuales prefiere

lugares que promuevan practicas sostenibles.
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3. ¢Qué medio prefiere para que € restaurante de a conocer sus servicios y
promociones?

Tabla5
¢Qué medio prefiere para que € restaurante de a conocer sus serviciosy
promociones?

Variable  Frecuencia  Porcentaje
Redes sociaes 58 57%
Medios impresos (Revistas, folletos) 25 25%
Television y radio 19 19%

TOTAL 102 100%

= Redes sociales

= Medios impresos
(Revistas, folletos)

= Television y radio

Figura 5 ¢Qué medio prefiere para que €l restaurante de a conocer Sus Sserviciosy
promaociones?
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Andlisis e Interpretacion

En base a los encuestados se pueden evidenciar que un 57% representado por 58
personas mencionan que através de lared social Facebook ellos prefieren que se den
aconocer |os servicios que brindan |os diferentes restaurantes, seguido de un 24 % los
cuales prefieren que se haga publicidad a través de latv y radio, mientras que € 19%
indican que prefieren ver por medio de revistas y folletos.

4. ¢:Quétipo derestaurante visita con mayor frecuencia?

Tabla6
¢Qué tipo de restaurante visita con mayor frecuencia?

Variable Frecuencia Por centaje
Restaurante de comida rapida 40 39%
Restaurante de comida tipica 28 27%
Restaurantes de comida organica 26 25%
Otros 8 8%

TOTAL 102 100%
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= Restaurante de comida
rapida

= Restaurante de comida
tipica

= Restaurantes de
comida organica

Otros

Figura 6 ¢Qué tipo de restaurante visita con mayor frecuencia?

Analisis e Interpretacion

En la tabla nimero 4 se evidencia que & 39% de los encuestados visitan con mayor
frecuencia restaurantes de comida rgpida, seguido del 27% que acuden a restaurantes
de comida tipica, degjando en tercer lugar a 26% que buscan restaurantes de comida
organicay el 8% buscan otros tipos de establecimientos de restauracion.

5. ¢Havisitado un restaurante con teméatica sostenible?

Tabla7
¢Ha visitado un restaurante con tematica sostenible?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 38 37%
No 64 63%

TOTAL 102 100%
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= S
= No

Figura 7 ¢Havisitado un restaurante con temética sostenible?

Andlisis e Interpretacion

Sereflgjaen tablanimero 5 quelamayoria de | as personas encuestadas no han visitado
restaurantes con temética sostenible lo cual esta representado por €l 63% mientras que
el 37% restante de las personas si han visitado restaurantes sostenibles, es decir, que
posiblemente la mayoria de las personas tienen poco conocimiento sobre la
sostenibilidad u otros no estan interesados en el mismo.
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6. ¢Estaria dispuesto a visitar un restaurante de comida tipica con teméatica

sostenible?

Tabla 8
¢Estaria dispuesto a visitar un restaurante de comida tipica con tematica sostenible?

 Variable = Frecuencia Por centaje
Si 72 71%
No 30 29%
TOTAL 102 100%

=S
= No

Figura 8 ¢Estaria dispuesto a visitar un restaurante de comida tipica con tematica
sostenible?

Andlisis e Interpretacion
La tabla nimero 6 muestra que 71% de las personas encuestadas estan dispuestos a
visitar un restaurante de comidatipica con tematica sostenible por €l interés quetienen
y la concientizacion que los caracteriza, mientras que el 29% restante de las personas

no muestran interés en visitar un restaurante con tematica sostenible.

20



7. ¢Quéprecio estaria dispuesto a pagar por € servicio?

Tabla9
¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por € servicio?

Variable Frecuencia Por centaje
$5a%10 20 20%
$11 a$15 45 44%
$16 a $20 32 31%
$21 a$25 5 5%
TOTAL 102 100%

= $5a$10

= $11 a$15

= $16 a $20
$21 a$25

a0% =

Figura 9 ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por el servicio?

Andlisis e Interpretacion
En e grafico 7 se demuestra que un 44% de las personas encuestadas estarian
dispuestos a pagar de $11 a $15, por otro lado, un 31% estaria dispuesto a pagar de $16
a $20, un 20% de las personas pagarian de $5 a $10 por la comida tipica a su gusto,

mientras que un 5% estarian dispuestos apagar de $21 a$25 por €l servicio de alimentos
y bebidas.
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8. ¢Quédiasvisitaria con mayor frecuencia el restaurante?

Tabla 10
¢Qué dias visitaria con mayor frecuencia € restaurante?

Variable Frecuencia Por centaje
Lunes aviernes 34 33%
Fines de semana 68 67%

TOTAL 102 100%

= Lunes aviernes

= Fines de semana

Figura 10 ¢Qué dias visitaria con mayor frecuencia el restaurante?

Andlisis e Interpretacion

En e grafico nimero 8 se evidencia que una mayor parte con un 67% de las personas
encuestadas visitarian con mayor frecuencia el restaurante los fines de semana puesto
gue son dias de descanso laboral, pasar un momento ameno junto a su familia o yasea
por feriados mientras que, € 33% restante preferiria de lunes a viernes a su

conveniencia.
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7.5. AndlissPESTAL

7.5.1. Factores Poaliticos

El Gobierno mantiene una inestabilidad politica, a su vez la organizaciéon de este
Gobierno a desarrollar y establecer politicas gubernamental es, leyes o normativas que
regulen las actividades comercial es rel acionadas ala prestacion de servicios o venta de
producto. Entre otros factores lainseguridad que vive € pais. Por otro lado, en el Plan
Nacional toda unavida promueve e impulso de la matriz productivalo cual beneficia
principalmente a productores y comerciantes. Por Ultimo, existen facilidades para
acceder a creditos a través de entidades publicas o privadas € cua nos permite crear

negocios a una bgja tasa de interés.

Laplanificacion nacional promueve que se desarrolle aspectos socialesy que se cumpla
con los objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) los cuales son 17, para lograr dar
cumplimiento de ellos se debe implementar acciones que faciliten megjorar la calidad
de vida, dar acceso a servicios basicos, una vivienda digna 'y garantizar el derecho de

|a natural eza.

7.5.2. Factores Econdmicos

Uno de los factores econdmicos que promueve la inestabilidad en e mercado es €
desempleo el cual de acuerdo con €l Instituto Nacional de estadisticasy Censos (INEC)
se estima que en € Ultimo periodo del afio 2019 alcanzd un nivel de 3,8%. Por otro
lado, se encuentra el Producto interno bruto (PIB) el cua de acuerdo al Banco central

del Ecuador (BCE) se evidencia que hatenido un decrecimiento del -0,08%.

Por otra parte, se considera los sectores turistico y agricola como parte de la
dinamizacion de la economia local y nacional pues permite crear plazas de empleo,
aporta divisas para €l pais, también proporciona beneficios para las comunidades que

se dediquen a esta actividad.
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7.5.3. Factoressocialesy culturales

Entre los aspectos sociales se establece los cambios del estilo de vida y la nueva
tendencia pues el consumidor se desplaza por diferentes lugares buscan experiencias a
través de nuevos productos ademas que la calidad de producto y €l servicio sea buena,
de igual manera € nivel de educacién y las oportunidades de empleo determinan la
calidad de vidade | as personas que son parte de lasociedad. Con respecto alosfactores
culturales, en el Ecuador es un pais que se ha caracterizado por su diversidad énica
donde los pueblos y comunidades que se sitlian en sus tres regiones poseen diferentes

tradiciones y costumbres. Estos aspectos rigen |a cultura dentro de la sociedad.

7.5.4. Factorestecnologicos

Respecto al impacto de las nuevas tecnologias se evidencia en €l andlisis realizado por
el Ingtituto de Competitividad de ADEN En & Ranking General de Competitividad
2019, Ecuador se situa en € puesto numero 10 de 18 paises, con un puntgje de 65,2
sobre 100, en & aspecto de tecnologia el porcentaje para el afio 2019 es de 3,4. En una
comparacion que se realiza alargo plazo en un rango que va desde el afio 2012 al afo
2019 se evidenci6 que la evolucién para nuestro pais ha sido positiva. Latecnologia es
una herramienta utilizada por las empresas independientemente al sector que esta
pertenezca, pues € potencial que posee permite llegar a nuevos mercados vy
mantenernos actualizados, optimizar recursos, optimizar el tiempo, facilitalatomade
decisiones, permiteinteractuar con |os operadores de los servicios con mayor facilidad,
medir cudl ha sido la satisfaccion del cliente, transmitir y adquirir informacion. De
igual manera mejorar los procesos de produccion haciendo que las empresas sean

eficientes y eficaces.

7.5.5. Factores Ambientales

L as actividades rel acionadas con € medio ambiente en la Constitucion de la Republica

del Ecuador se identifica las normas de proteccion del medio ambiente, por su parte la
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competencia para proporcionar lineamientos en base al uso ddl suelo esta a cargo de
los Gobiernos auténomos descentralizados. El Ministerio del Medio Ambiente se
encarga de regular las actividades desarrolladas en temas ambientales. Y promueve la
proteccion del recurso natural en areas especificas, estas zonas forman parte del

Sistema Naciona de éreas protegidas.

Existen factores que inciden en el medio ambiente como la contaminacion, desastres
naturales, erosion del suelo y los nuevos cambios climaticos que surgen en la
actualidad. Por lo que resulta indispensable promover la proteccion y cuidado del
medi cambiente a través de camparias de concientizacién ambiental, mangjo del suelo
y residuos.

7.5.6. FactoresLegales

Acerca de estos factores que debe cumplir laempresa paradar inicio asu actividad es
necesario considerar algunos aspectos como leyes, permisos, hormativas y permisos.
En e Ecuador pararegular |as actividades turisticas e Ministerio de Turismo dispone
de una ley vigente desde € afio 2002, e cual en su articulo 9 manifiesta que los
servidores turisticos deben ser personas natural o juridica, conforme a lo expuesto la
competencia de conceder lalicencia anua de funcionamiento latiene el Ministerio de
Turismo y los Gobiernos Auténomos Descentralizados en e que se ubiqué €
establecimiento. Con respecto a los requisitos que deben cumplir de acuerdo a su
actividad e MINTUR establece reglamentos, en € caso del establecimiento de
restauracion en e articulo 8 del Reglamento de Alimentos y Bebidas 2018, se detallan
los requisitos que deben cumplir para que obtengan € registro. En base a@ mismo
reglamento se establece en € articulo 14 de la clasificacion de | os establecimientos de
restauracion, en € literal ¢ restaurante se considera como €l lugar que ofertay elabora
alimentos preparados.
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Por otro lado, entorno al recurso humano e Ministerio de Trabajo en su legislacion
laboral plantea el reglamento denominado cédigo de trabajo con e fin de dar aconocer
las disposiciones para hacer cumplir las obligaciones gque tienen los empleadores en
base alaley con los trabajadores. En € articulo 13 se establece la forma que se sera
remunerado por las funciones desempefiadas en € puesto de trabagjo, asimismo las
obligaciones del empleador se establecen en el articulo 42 y € articulo 45 de lamisma

ley se plantea las obligaciones que tiene el trabajador.
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7.6. Andlisis FODA

Tabla 11
Andlisis FODA

RESTAURANT
SAZOLON

OPORTUNIDADES-0
Ol. Personas interesadas en cambiar habitos de
alimentacion.
02: Mercado en crecimiento.
03: Uso masivo de redes sociales permitira dar a conocer
més del establecimiento.
04 Ubicacion apropiada.
05: Ventgja a ser € primer establecimiento de comida
orgénica ubicado en lacomuna.

AMENAZAS- A
A1l: Competidores: restaurantes localizados en el sector.
A2: Competenciadedeal.
A3: Situacion econdmicade pais.
A4: Variacion en precios de materias prima por escasez.
A5: Consumidores poco figles.

FORTALEZAS-F

F1: Temdtica sustentable del establecimiento, crea un
ambiente acogedor.
F2: Diversificacion y creacion de platos de comida tipica
con productos organicos.
F3: Calidad de productos y de servicios.
F4: Precios establecidos conforme a las necesidades del
segmento seleccionado.
F5: Inversién inicial paraempezar con € restaurante.

FO
F2; O3 - Utilizaciéon de redes sociales como medio de
promocion mediante actividad como la realizacion de
sorteos mensual es de una orden de consumo.
F2; O1 - Conocer ami segmento de mercado y estudiar sus
habitos alimenticios para cubrir las necesidades.
F4; O3 - Descuentos por volumen
F3; O3-Tratar de captar y fidelizar mayor parte de clientes
a través de reservas en la pagina web del restaurante,
baséndose en la calidad del producto y servicio.

FA
F1; A2 - Aprovechar la temdtica sostenible de
establecimiento como diferenciacion frente a los
competidores, también crear més canaes de ventas para
que dar aconocer € loca y sus productos|o cua ayudaraa
combatir lacompetencia desleal.
F2; Al - Redlizar promociones cruzadas con productos de
empresas que estén en el mercado y promover una cultura
de responsabilidad social através de précticas sostenibles.
F3; Al - Implementar estrategias de marketing para
posicionar e producto en el mercado.
F4; A5 - Perfeccionar los servicios existentes, ademas de
retener al cliente por medio de promociones o descuentosy
asegurarse de que € consumidor encuentre lo que busca.
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DEBILIDADES-D
D1: Restaurante nuevo que carece de experiencia
D2: Lamarcano es conocida.
D3: Conocimiento inadecuado del mercado.
D4: Recurso humano no capacitado y desmotivados.
D5: No atraer inversién econémica por ser un
restaurante nuevo.

DO
D1; O3 - Fidelizar a cliente con membresias para
descuentos a través de concurso.
D2; O2 - Poner unavalaenlacalle principal de nuestro
establecimiento para atraer alos consumidores.
D4; O5 — Capacitar a recurso humano sobre técnicas
aplicada en la preparacion de comida organica.
D3; O2 - medir lasatisfaccion del cliente através de
herramientas como encuestas por medio de email.

DA
D1; Al - Creacion de paginaweb para dar a conocer
productosy servicios.
D2; A2 - Aplicar técnicas de “personal branding”
paradar a conocer lamarca posicionando de esta
manera el nombre del establecimiento, contrarrestando
la competencia desleal .
D4; A5 - Motivar de manera constante a los
trabajadores a través de incentivos econdmicos paraque
ofrezcan un mejor servicio y los clientes reciban e
mejor trato.
D5; A4 — Sustitucion de productos similares parala
elaboracién de los platos establecidos en e local.



7.7. Andlisisdel Marketing Mix (4 Ps)

7.7.1. Producto
El establecimiento cuenta con una variedad de platos, bebidas tipicas del sector
elaboradas con productos organicos, siendo este factor, una de las caracteristicas
principales que posee €l restaurante para satisfacer las necesidades y deseos del cliente.
El restaurante se constituye como opcion para quienes deseen alimentarse de forma
saludable, por lo que se oferta principa mente platos preparados con productos como:
pescados y mariscos frescos; carne de pollo, de cordero, de ternera y de cerdo,
acompaiados de vegetales, hortalizas y fruta fresca obtenidos de productores que se
encuentran cerca de la comuna e incluso proveniente de otros sectores del pais.
Es necesario posicionar € producto por lo tanto a la hora de ofertar es indispensable
que @ servicio y laexperiencia sean tan memorables en e cliente. Ademas, generar un
valor agregado como es la diversificacion aportara con una nueva caracteristica sobre
la competencia pues no solo posee platos tipicos y jugos naturales sino también la
temética sostenible. La oferta que brinda el establecimiento de restauracion permite
gue familiares y amigos disfruten un momento ameno, rodeados de una buena
compafia en un ambiente acogedor.
El medio por el que & establecimiento da a conocer sus platos es a través de cartillas
para que € cliente seleccione e menu gue desea consumir, podemos encontrar platos
tipicos de lacomuna Olon y otros que se elaboran en las otras comunas de la parroquia
Manglaralto,

a) Basico
El producto basico satisface lanecesidad y €l placer por degustar platos elaborados con
productos organicos, rodeado de un disefio en especifico sustentable donde los
consumidores podran sentir un ambiente de paz y relajacién como si estuvieran en casa

y asi sorprenderlos con los productos. A continuacion, se desglosan los productos.
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Tabla12

Producto- Basico

N

o

Producto
ylo
servicio

Desayuno
1

Desayuno

Desayuno

Desayuno

Desayuno

Aguado de

churos

Descripcion genérica

Jugo de naranja o mora
Tazade Caféo Té
Tostadas (Queso, Jamoén o
Mixta)

Ensalada de frutas frescas

Batidos (Frutilla, Mora,
Aguacate, Banana, Mel6n)
Tostadas

Tazade café

Jugo natural (Naranja, mora,
frutilla)

Bol6én (Camardn, Queso,
Mixto)

Huevos revueltos

Taza de café o chocolate
Humitas

Huevos cocidos

Frutas con yogurt Natural y
avenao granola (Banana con
frutilla)

Pan

Mermelada

Y ogurt

Frutas (Manzana, banana,
uvas)

Plato tipico delacostaelaborado con
churos tomate, cebolla, papas, arroz,
y condimentos a gusto.
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Clasificacion
del producto

Producto de
CcONSUMOo

Producto de
CcONSUMOo

Producto de
CONSUMo

Producto de
CONSUMOo

Producto de
CONSUMOo

Producto de
CONSUMo

Etapa del
ciclode
vida

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion



10

11

12

13

14

15

16

17

Caldo de
Gdllina
criolla

Pescado
horneado

Arroz
marinero

Ceviche
mixto

Seco de
Gdllina

Ensalada
Verde
Ensalada
de Pollo
Ensalada
de Frgol

Ensalada
defrutas
Limonada

Zumo de
Naranja

Este plato es preparado con gallina
criolla, vegetadles como cebolla
blanca, Arveas, papas, zanahoria,
tomate, pimiento y pergjil.

Es un plato realizado con el pescado
lamado Albacora, se realiza un
refrito, se le agrega mani, finalmente
se sirve acompanado de arroz con
lentgjay una ensalada.

Es un plato elaborado con productos
del mar, arroz, pimiento, cebolla se
sirve acompafiado con ensalada y
patacones.

Es un plato elaborado con pescado,
calamar, camarones y conchas estas
se mezcla con cebollas encurtidas en
jugo de limén con tomates y
condimentado.

Para su elaboracion se utilizagallina
de campo, vegetales, arroz y se
acompaha de maduro frito.

Para su €elaboracion es parte de
legumbres y vegetales.

Para su elaboracion se utiliza pollo,
vainitas, papay zanahorias.

Para su elaboracion se utilizan
frgoles, cebollay papa

Se utilizan frutas como: manzana,
naranja, mandarina, guineo, sandia,
uvas, melén y zumo de sandia.

Para su elaboracion se utiliza agua,
azucar y limon.

Se utiliza naranjay azlicar
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Producto de
CONSUMOo

Producto de
CcONSUMo

Producto de
CONSUMOo

Producto de
CcONSUMo

Producto de
CONSUMo

Producto de
Consumo
Producto de
Consumo
Producto de
consumo

Producto de
CcONSUMo

Producto de
consumo
Producto de
Consumo

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion

Introduccion



Para su elaboracion se utiliza mora,

Jugo de , . Producto de .,
18 azucar, agua y unalicuadora para Introduccion
Mora . consumo
batirla
Jugode Parasu elaboracion se utilizauna Producto de -
19 » . , Introduccion
Pifa licuadora, mora, azlicar, agua. CoNsumo
7.7.2. Precio

En cuanto al precio, en una parte visiblemente elemental para el negocio puesto que es
un ingreso directo para nuestro beneficio ya que dependera e monto que entre en
nuestro establecimiento. Por otro lado, de una manera indirecta sobre la cantidad
demandada de los productos. La presencia de competidores y la presion que gjercen
carecen de crear politicas presupuestarias puesto que no tendria un beneficio s
vendiéramos nuestro producto a un menor precio que los competidores es asi que se
hard un costeo cuyo resultado serd €l precio de cada producto que se ofrece.

Tabla 13
Precio de venta unitario

N° Productos costo 10% Costo P.V.P.

neto varios Unitario

DESAYUNO 1 Desayuno 1 2,06 0,21 2,27 3,25
2 Desayuno 2 155 0,16 1,71 2,60

3 Desayuno 3 1,96 0,20 2,16 3,30

4 Desayuno 4 2,06 0,21 2,27 3,50

5 Desayuno 5 1,83 0,18 2,01 3,50

SOPA 6 Aguado de 1,18 0,12 1,29 3,50

churos
7 CddodeGdlina 1,65 0,17 1,82 4,50
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PLATOS 8 Pescado 2,10 0,21 2,30 6,00

horneado
9  Arroz marinero 3,44 0,34 3,79 8,50
10  Ceviche mixto 3,43 0,34 3,78 8,50
11 SecodeGdlina 2,09 0,21 2,30 5,00
ENSALADA 12 EnsdadaVerde 1,16 0,12 1,27 2,80
13 Ensaladade 1,56 0,16 1,72 3,50
Pollo
14 Ensaladade 1,04 0,10 1,14 2,80
Freol
15 Ensalada de 1,49 0,15 1,64 3,50
frutas
JUGOS 16 Limonada 0,55 0,06 0,61 1,50
17 Zumo de 0,75 0,08 0,83 1,50
Naranja
18 Mora 0,80 0,08 0,88 1,50
19 Pifa 0,65 0,07 0,72 1,50

7.7.3. Plaza

El establecimiento “RESTAURANT SAZOLON” estara ubicado en la provincia de
Santa Elena, parroquia de Manglaralto, en la comuna Olén en la avenida del Malecdn
de Olon entre las cales Santa Lucia y Avenida 13 de diciembre, por la gran
concurrencia de personas en esta zona y por ser atamente comercial, diferenciandolo
asi con un valor agregado siendo la temética de sostenibilidad. Paraello, € restaurante
contara con una cocinay una seccion gque se conectan mediante una puertay que en su
conjunto miden 60 metros cuadrados, en donde se preparara, se cortara, se elaboraray

sedistribuira el producto hasta su presentacion paralos consumidores.
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7.7.4. Promocion

El establecimiento “RESTAURANT SAZOLON?” es un restaurante de comida tipica
tradicional de la parroguia Manglaralto ubicado en lacomuna Olén. Paraidentificar el
ambiente sostenible en el restaurante se cred un lema muy llamativo “El sabor de la
Sostenibilidad’. Concepto que le daun toque especia de curiosidad al cliente de querer
visitar nuestro restaurante cuyo interés es aportar a la sostenibilidad concientizando a

los clientes que aporten un granito de arena a planeta.

El establecimiento contara con un letrero visible donde esté el nombre del restaurante
e imagenes de algunos platos tipicos, como también lo que es la decoracion del
restaurante que tendra de tematica sostenible o que nos permitira que las personas
ingresen por curiosidad dandonos la oportunidad de que prueben nuestro mena y asi,

tener un cliente satisfecho.

Para difundir nuestro establecimiento en la provincia como tal se llevara a cabo
diferentes métodos para llamar la atencién del cliente, para € segmento de los mas
jovenes, através de las redes sociales como son: Instagram, Facebook y Twitter, otra
forma de llamar la atencion del consumidor es que una vez abierto el establecimiento
dar promocion a los primeros clientes brindandoles un recuerdo o tarjetillas que
contengan la direccién y numeros de teléfonos del establecimiento y asi que

difundiesen la existencia del mismo.
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CONCLUSIONES

El andlisis de mercado es de gran importancia para una organizacion debido a
gue con ésta se puede conseguir € éxito delamisma, ademés proporcionadatos
gue son de gran utilidad para el restaurante como conocer nuevos segmentos de
clientes, nuevas tendencias, gustos, cambios en habitos de consumo siendo asi

unaventaja competitivafrente a resto de restaurantes de la zona.

El estudio de mercado es una herramienta muy importante ya que nos permite
generar un diagnostico acerca de los recursos, capacidades oportunidades,
fortalezas, debilidades y amenazas del establecimiento de restauracion que nos

permitira obtener resultados validos para tomar decisiones presentes o futuras.

La razon del estudio de mercado busca garantizar a la empresa, la adecuada
orientacion de sus acciones y estrategias, para satisfacer las necesidades de los
consumidores que permita €l éxito y avance de la empresa, ademés brinda la

posibilidad de aprender y conocer mas sobre |os actuales y potencial es clientes.
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