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Introduccion.:

La contemporaneidad nos sumerge en una era donde la diversidad de estilos
de vida y las demandas de bienestar individual han alcanzado una importancia crucial.
Dentro de este marco, la diabetes emerge como una condicion de salud de creciente
prevalencia, impactando significativamente la calidad de vida de un segmento
considerable de la poblacion. El Distrito Metropolitano de Quito, en sintonia con las
tendencias globales, enfrenta el desafio de proporcionar opciones gastronémicas que
no solo satisfagan las necesidades nutricionales especificas de quienes viven con

diabetes, sino que también contribuyan a la mejora de su bienestar general.

La diabetes, una enfermedad crénica caracterizada por la alteracion en la
regulacion de la glucosa en la sangre, demanda un enfoque integral para su manejo
efectivo. Entre los aspectos fundamentales que influyen directamente en la salud de
las personas con diabetes, la alimentacion se destaca como un componente esencial.
La disponibilidad limitada de opciones gastronémicas adaptadas a las necesidades
especificas de este grupo poblacional en el Distrito Metropolitano de Quito resalta la
urgencia de innovar en el ambito de la restauracion, convirtiendo esta necesidad en
una oportunidad para la creacién de un "Restaurante Tematico para Personas con

Diabetes".

En el presente proyecto se propone explorar, analizar y proponer la
implementacion de un "Restaurante Tematico para Personas con Diabetes”,
especificamente disefiado para satisfacer las necesidades nutricionales de las personas
con diabetes en el contexto urbano de Quito. Mas alla de ser un espacio gastronomico
convencional, este restaurante tematico buscara convertirse en un punto de encuentro
donde la salud, la nutricion y la experiencia culinaria se fusionen para proporcionar a

las personas con diabetes un entorno seguro, inclusivo y delicioso.

El objetivo principal de esta investigacion es no solo conceptualizar el disefio

y operacion de un "Restaurante Tematico para Personas con Diabetes" en el Distrito

13
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Metropolitano de Quito, sino también evaluar su viabilidad, impacto social y
potencial contribucién a la mejora de la calidad de vida de este grupo poblacional. A
través de un enfoque interdisciplinario que abarca aspectos de la nutricion, la
gastronomia y la salud publica, se buscara establecer un modelo que no solo atienda
las necesidades fisicas, sino que también promueva la concientizacion y la integracion

social de las personas con diabetes en la vida cotidiana de la ciudad.

La creacion de un "Restaurante Tematico para Personas con Diabetes" se
presenta como una iniciativa innovadora que no solo busca llenar un vacio en la oferta
gastronomica local, sino también influir positivamente en la percepcion social de la
diabetes y contribuir a la creacion de entornos més saludables y comprensivos en el

Distrito Metropolitano de Quito.

Definicion del Tema

El concepto de un "Restaurante Tematico para personas con Diabetes"
implica la creacion de un espacio gastrondmico disefiado para satisfacer las
necesidades nutricionales de las personas con diabetes. Este establecimiento se
destaca por ofrecer un menlu cuidadosamente elaborado, basado en criterios
nutricionales especificos, que garantice opciones deliciosas y equilibradas para los

comensales diabéticos.

El restaurante no solo se centrara en proporcionar platillos adaptados a las
restricciones dietéticas de la diabetes, sino que también ofrecerd informacion
detallada sobre la composicion nutricional de cada plato. Se promovera la educacion
alimentaria, brindando a los clientes las herramientas necesarias para tomar

decisiones informadas sobre su dieta.

Ademas, el ambiente del restaurante estara disefiado para crear una
experiencia Unica y acogedora, eliminando estigmas asociados con la alimentacion

especifica para diabéticos. Se buscara ofrecer un espacio inclusivo que promueva un

14
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estilo de vida saludable y que atraiga tanto a personas con diabetes como a aquellos

que deseen adoptar habitos alimenticios mas conscientes.

El "Restaurante Tematico para personas con Diabetes" no solo se posicionara
como una opcion gastronomica especializada, sino también como un referente en la
promocion de la salud y la inclusién de la sociedad del Distrito Metropolitano de
Quito.

Justificacién del Tema

La creacion de un restaurante tematico para personas con diabetes en el
Distrito Metropolitano de Quito responde a la creciente necesidad de ofrecer opciones
gastrondmicas adaptadas a las exigencias especificas de esta poblacion. La diabetes,
una enfermedad cronica en constante aumento, requiere un enfoque integral que
incluya no solo el tratamiento médico, sino también una alimentacion balanceada y

saludable.

En la actualidad, la oferta gastrondmica en la ciudad no satisface
completamente las necesidades nutricionales de las personas con diabetes. La falta de
opciones especificas y la limitada informacidn nutricional disponible en muchos
establecimientos dificultan que los diabéticos mantengan un control adecuado de su
dieta. La ausencia de lugares dedicados exclusivamente a este grupo de personas

contribuye a la marginacion alimentaria y a la falta de inclusion en la sociedad.

La apertura de un restaurante tematico para diabéticos se justifica no solo
desde un punto de vista social y de salud, sino también como una oportunidad
empresarial. Existe un mercado creciente de personas con diabetes y sus familiares
que buscan alternativas culinarias que se ajusten a sus necesidades especificas. Este
proyecto contribuira no solo a mejorar la calidad de vida de los clientes, sino también
a fomentar un cambio en la percepcion de la gastronomia adaptada, promoviendo la

inclusion y la conciencia sobre la importancia de una alimentacion saludable.
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iv.

Vi.

Objetivo General

Desarrollar un plan de negocio integral correspondiente a la creacion de un
restaurante tematico cuyo producto es un menu para diabéticos en el Distrito

Metropolitano de Quito.

Objetivos Especificos

Determinar los aspectos de la planificacion de Damol Restaurant, mediante el giro de

negocio, para establecer la administracion y la orientacion estratégica.

Realizar entrevistas para comprender las preferencias alimenticias, frecuencia de
consumo fuera del hogar y disposicion a experimentar con nuevas propuestas
gastronomicas entre las personas con diabetes.

Definir productos, proveedores que se encargaran de la materia prima, documentos
legales, servicios gubernamentales y estandares de calidad, a través del estudio de los

aspectos técnicos del manejo del restaurante.

Evaluar los indices financieros del plan de negocio, mediante el estudio econémico

que determinara la rentabilidad y factibilidad de Damol Restaurant.

Metodologia de la investigacion

La investigacion se llevara a cabo mediante la metodologia inductiva, descriptiva

deductiva y cualitativa que brindara informacion detallada de todos los aspectos relacionados

con la creacion del restaurante tematico para personas con diabetes en el Distrito

Metropolitano de Quito.
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Segun Hernandez Sampieri, R., et al (2006, p. 107) “el método inductivo se aplica en
los principios descubiertos a casos particulares, a partir de un enlace de juicios”.
Este tipo de investigacion se utiliza para procesar, analizar e interpretar los datos recolectados

mediante la aplicacion de encuestas.

Ander- Egg, E. (1997, p. 97) indica que el método deductivo “es el razonamiento que,
partiendo de casos particulares, se eleva a conocimientos generales. Este método permite la

formacion de hipdtesis, investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones”.

Este método permite establecer vinculos entre la teoria y la observacion que nos
permitira deducir las necesidades que nos conllevan a tener esta oportunidad empresarial
como beneficio econdmico-social donde se pueda innovar como a su vez concientizar sobre
las necesidades de este grupo social y los beneficios que traeria adaptarse a este tipo de

alimentacion.

Segun, Hernandez, Fernandez, y Baptista (2006) sefialan que la investigacion
descriptiva “consiste en presentar la informacion tal cual es, indicando cual es la situacion en
el momento de la investigacion analizando, interpretando, imprimiendo, y evaluando lo que
se desea”. La investigacion descriptiva busca describir y explicar las necesidades

gastrondmicas para las personas diabéticas.

Taylor y Bogdan (1987), se refieren a la metodologia cualitativa como un modo de
encarar al mundo empirico, sefialan que en su mas amplio sentido es la investigacion que
produce datos descriptivos; las palabras de las personas, habladas o escritas y la conducta
observable. La metodologia cualitativa va a permitir identificar percepciones, gustos,

preferencias entre otras conductas de la muestra en estudio.
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Técnicas del Enfoque Cualitativo

La Observacion: Consiste en estudiar “viendo” y “escuchando” los comportamientos y

situaciones de un objetivo determinado.

Informacién Documental: Recopilacion de datos, desde fuentes de informaciéon que nos

explica acontecimientos.

Encuestas/Cuestionarios: Lista de preguntas realizadas a un grupo de personas con la

intencion de recolectar datos.
La aplicacion de esta metodologia permitira obtener informacion completa y precisa

que respalde el disefio y la implementacion exitosa de un Restaurante Tematico para Personas

con Diabetes en el Distrito Metropolitano de Quito.
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CAPITULO |
ADMINISTRACION Y PLANIFICACION DEL NEGOCIO
1.1. Giro del Negocio
1.1.1 Analisis del Sector de Actividad Econdmica — Servicios

Servicio

Un servicio, segun Kotler Bloom & Hayes, (2004), define “Un servicio es una obra,
una realizacién o un acto que es esencialmente intangible y no resulta necesariamente
cualquier cosa, favorable o desfavorable, que una persona recibe en intercambio conjunto de
atributos tangibles (forma, tamafo, color...) e intangibles (marca, imagen de empresa,
servicio), que el comprador acepta, en un principio como algo que va a satisfacer sus
necesidades”. . El servicio para el restaurante es esencial, ya que se determina como ventaja

competitiva del negocio de esta manera retribuye un beneficio econdmico a la organizacion.

Establecimientos Gastrondmicos

Un estudio de la revista Schile (2009), muestra que en los lugares de abastecimiento
gastrondmico sea publico o privado no refleja gran interés por sus comensales a la hora
entregar un servicio, no refleja importancia por las necesidades de los clientes, dentro de este
sector, los diabéticos son los més desapercibidos, por ende el estudio se enfoca en regalar un
espacio a los/as diabéticos/as para que no solo tengan informacion de lo que ingieren sino
también seguridad por el lugar donde estdn lo cual fue bienvenido socialmente. Damol
Restaurant tendra el compromiso de que su establecimiento esté enfocado no solo a la
benéfica alimentacion, a su vez, se enfocara en el confort y comodidad de un grupo selecto
de la sociedad, los diabéticos, dando a conocer la seguridad que brindara el lugar para sus

visitantes.

El sector de restaurantes en el Distrito Metropolitano de Quito constituye una parte
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significativa de la actividad econdmica local. Segun Garcia-Murillo y Annabi (2015), los
restaurantes representan un componente esencial del sector de servicios en las ciudades, no
solo como proveedores de alimentos, sino también como generadores de empleo y puntos de
encuentro social. El andlisis especifico de este sector es crucial para comprender la dinamica

que rodea la creacion de un Restaurante Tematico para personas con diabetes.

Tendencias en Gastronomia

El reconocimiento de la importancia de la adaptacion gastrondmica para personas con
necesidades dietéticas especiales ha ido en aumento. Segun Statista (2021), la demanda de
opciones alimenticias adaptadas, incluyendo aquellas para personas con diabetes, ha
experimentado un crecimiento significativo en los ultimos afios, impulsada por la creciente

conciencia de la importancia de la alimentacion saludable.

Nuevas Tecnologias Aplicadas en Restaurantes

Segun Adell (1998), las nuevas tecnologias de la informacion y de la comunicacion
son ‘“el conjunto de dispositivos, herramientas, soportes y canales para la gestion, el
tratamiento, el acceso y la distribucion de la informacién basadas en la codificacion digital y
en el empleo de la electrdnica y la Optica en las comunicaciones”. Las nuevas tecnologias
para restaurantes han llegado a ser un boom en el incremento de ventas, transacciones y ticket
promedio, llegando hasta los lugares mas remotos donde sus clientes requieren realizar sus
pedidos de una manera féacil. Tenemos algunos modelos de solicitar un servicio de comida,

paginas web, redes sociales, aplicaciones entre otras.
Diabetes en la Industria Alimentaria
Segin Mayo Clinic (2023), la diabetes es una enfermedad peligrosa que si no

tomamos las debidas precauciones para cuidar la salud, puede causar graves dafios en el

corazdn, vasos sanguineos, 0jos, rifiones y los nervios. La diabetes mellitus es la tercera causa
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de mortalidad general, con 5564 fallecimientos en el 2021, segun datos del INEC. La causa
exacta de la mayoria de los tipos de diabetes se desconoce. En todos los casos, la glucosa se
acumula en el torrente sanguineo. Esto se debe a que el pancreas no produce suficiente
insulina, Ambas clases de diabetes, tipo 1y tipo 2, pueden ser causadas por una combinacion

de factores genéticos y ambientales.

La revista The New York Times dice que se han realizado estudios que podrian curar
la diabetes tipo 2. El Dr., Roy Taylor profesor de la Universidad Newcastle, en el Reino
Unido dice “Si podemos ir mas alla del mensaje, si tienes una enfermedad irreversible, a ya
no tomaras medicamentos contra la diabetes, no tendras que esperar en los consultorios

médicos, no te cobran excesivamente por cargos médicos, ahi es algo sumamente motivador”.

La relacion entre la diabetes y la industria alimentaria ha sido objeto de estudio. En
palabras de Evert Et. al. (2019), la creacion de entornos gastronémicos adaptados es esencial
para el manejo efectivo de la diabetes, ya que la eleccion de alimentos desempefia un papel

clave en el control de la enfermedad.

Un analisis de los factores econdmicos y socioecondémicos en Quito, como el ingreso
per capita y las tendencias demograficas, permitird evaluar la capacidad adquisitiva y las
preferencias de la poblacion objetivo. Recursos como los informes del Instituto Nacional de
Estadistica y Censos (INEC) de Ecuador proporcionan datos relevantes para esta evaluacion.

Este analisis del sector de servicios, con enfoque en la creacion de un Restaurante
Tematico para Personas con Diabetes en el Distrito Metropolitano de Quito, se apoya en
investigaciones académicas y datos de fuentes confiables. Proporciona una base sélida para
comprender el contexto econdmico, social y competitivo en el que se insertara el nuevo

establecimiento.
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1.1.2. Analisis del Sector Empresarial

Marco Empresarial en el Distrito Metropolitano de Quito

De acuerdo al Informe de la evolucion de la economia ecuatoriana 2022 y perspectiva
2023 del Banco Central del Ecuador, indica las siguientes cifras del valor agregado bruto
industrial, en el sector de alojamiento y servicios de comida con un 12.2% vs -21.1% del
2020. Se observa un crecimiento sostenido en el sector del turismo y la gastronomia

respaldado por politicas publicas que fomentan la inversion y el emprendimiento.

Sector de la Gastronomia

Segun estudios como el de Smith y Maclaurin (2020), el sector de la gastronomia
experimenta un auge, con un aumento en la demanda de experiencias gastronémicas Unicas.
Sin embargo, se destacan desafios relacionados con la competencia y la adaptacién a las

nuevas tendencias del mercado.

Aspectos Legales y Regulatorio

El analisis del marco legal es esencial. Se debe considerar la normativa sanitaria y las
regulaciones especificas para establecimientos alimentarios en Quito. La revision de leyes y
reglamentos locales conforme la Ley Organica del Emprendimiento e Innovacion, Ley de
Compaiiias, Reglamento General de Actividades Turisticas asi como las directrices del
Ministerio de Salud Pudblica del Ecuador, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria ARCSA , es crucial para el cumplimiento normativo.
Tecnologia y Tendencias en el Sector Gastronémico

Segun la Corporacién Universitaria Minuto de Dios- UNIMINUTO (2021), menciona
que las nuevas formas de comunicacion y tecnologias del sector gastronomico al igual que

otros negocios tuvieron que adaptarse a estos cambios, a su vez, muchos de estos cambios,
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dejaron marcado los diferentes negocios dandoles un nuevo aspecto y permitiéndoles tener

una comodidad mas factible a los clientes.

Pantallas digitales, portales web, aplicativos de delivery habrian sido premisas para
este sector dejandoles con esta “innovacion” ya existente para el futuro. El restaurante se
adaptara desde sus inicios a las nuevas tecnologias que dejaron marcados los negocios,
Damol Restaurante se acogera a esta tendencia en el panorama tecnoldgico actual con el fin

de marcar una distincién dentro del mercado gastronémico.

Estrategias de Marketing y Posicionamiento

Kapferer (1992) explica que; “La identidad se convierte en la Uinica via posible para
definir lo que debe ser permanente y lo que puede evolucionar y cambiar. Por ello cuando
yace una marca todo es posible, mas, sin embargo, con el tiempo adquiere identidad propia
lo que la conlleva a tener autonomia, presencia, firma y significado dentro del mercado”. La
evolucion de un negocio aun cuando se habla de un restaurante, Damol Restaurant tiene que
tomar las medidas necesarias objetivas de branding para llegar a una “bolsa de clientes” las
mismas que atraidas por el marketing (web, apps, etc.) seran primicia para popularizar el

concepto e idea del negocio.

Sostenibilidad y Responsabilidad Social Empresarial

La incorporacion de practicas sostenibles y responsabilidad social puede generar una
imagen positiva. Segun el estudio de Carroll (1999), la responsabilidad social empresarial
contribuye al éxito a largo plazo de las empresas y puede tener un impacto positivo en la

percepcion de la marca DAMOL Restaurant
Mediante la investigacion de los diferentes factores como el marco empresarial, sector

gastrondmico que permiten identificar la importancia de la gastronomia en el pais con cifras

reales, asi como reglamentos que permitiran regularizar el correcto funcionamiento se podra
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empezar con el negocio de DAMOL Restaurant.

1.1.3. Identificacién de la oportunidad de negocio

La metodologia de Rodrigo Varela para identificar oportunidades de negocio se basa
en varios pasos clave que nos ayudaran a analizar el entorno, identificar necesidades no
satisfechas y generar ideas innovadoras. Vamos a adaptar esta metodologia para identificar
la oportunidad de negocio de un Restaurante Tematico para Personas con Diabetes en el
Distrito Metropolitano de Quito.

En primer lugar, realizaremos un analisis exhaustivo del entorno macroeconémico,
sociocultural, tecnolégico y regulatorio en el Distrito Metropolitano de Quito. Esto nos
permitird identificar tendencias relevantes que puedan afectar al sector gastronémico y a la

salud en general.

A continuacion, investigaremos las necesidades especificas de las personas con
diabetes en términos de opciones gastronémicas saludables y adaptadas a sus requerimientos
dietéticos. También analizaremos la falta de oferta en este segmento en el mercado local.
Para ello, realizaremos observaciones directas en la comunidad y llevaremos a cabo
entrevistas con personas con diabetes y sus familias. Esto nos ayudara a comprender mejor

sus desafios y preferencias en cuanto a la alimentacién fuera del hogar.

Después, analizaremos la oferta gastrondmica actual en el Distrito Metropolitano de
Quito. ldentificaremos las fortalezas, debilidades y oportunidades de mejora en la
competencia directa e indirecta. Esto nos permitira conocer el panorama actual y encontrar

formas de diferenciarnos.

Realizaremos un estudio de mercado detallado para evaluar la demanda potencial de
un restaurante tematico para personas con diabetes. Identificaremos segmentos de mercado
especificos y oportunidades de diferenciacion. Esto nos ayudara a entender si existe un

mercado suficientemente grande y dispuesto a pagar por este tipo de servicio.
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A continuacién, desarrollaremos una propuesta de valor Gnica y diferenciada para el
restaurante. Destacaremos su enfoque en la salud, la innovacion gastronémica y la atencién
personalizada a las necesidades de las personas con diabetes. Queremos ofrecer algo que no

se encuentra facilmente en el mercado y que sea atractivo para nuestro publico objetivo.

Para validar la idea del restaurante tematico, llevaremos a cabo pruebas piloto,
eventos de degustacion o encuestas de mercado. Obtendremos retroalimentacién directa de
clientes potenciales y ajustaremos nuestra propuesta segin sea necesario. Queremos

asegurarnos de que estamos ofreciendo lo que nuestro publico realmente busca y necesita.

Realizaremos un analisis financiero detallado para evaluar la viabilidad econdémica
del negocio. Consideraremos los costos de operacion, las proyecciones de ingresos y el
retorno de la inversion esperado. Queremos asegurarnos de que el negocio sea rentable a

largo plazo.

Desarrollaremos un plan estratégico integral que incluya aspectos como ubicacion,
marketing, recursos humanos, proveedores y operaciones. Queremos asegurarnos de que
todos los aspectos del negocio estén planificados y coordinados de manera eficiente y

efectiva.

Finalmente, implementaremos el restaurante tematico y lo monitoreamos de cerca.
Realizaremos ajustes seglin sea necesario para garantizar su éxito a largo plazo. Queremos
asegurarnos de que estamos brindando un servicio de calidad y satisfaciendo las necesidades

de nuestro mercado objetivo.

Siguiendo esta metodologia, podremos identificar de manera efectiva la oportunidad
de negocio para el Restaurante Tematico para Personas con Diabetes en el Distrito
Metropolitano de Quito. Nos aseguraremos de que sea relevante, viable y capaz de satisfacer

las necesidades de nuestro mercado objetivo.
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Tabla 1: Modelo de negocios CANVAS

Asociacione
s clave

° Prov
eedores
de
alimentos

° Prov
eedores
para
equipami
entos
tecnoldgi
COS.

e Proveedo
res de
bebidas,
de
vegetales
carnicos,
mariscos,
congelad
0S.

Actividades
clave

e Servicioal
salon.

e Servicio de
domicilio.

e Servicio
para llevar.

Recursos clave

° Humano:
Gerente General
Administrador,
Chef Mesero
Cajera Marketing
° Fisicos:
oficinas,
parqueadero,
muebles enseres

e Técnicos:
Equipamiento
de cocina.

° Tecnologia:
hosting, dominio.

° Intelectuales:
patentes y registros
de marca

Propuesta
de valor

Restaurante
tematico para
personas con
diabetes

e Menl
innovador

e Restaurant
e
enfocado
al cuidado
de la
salud.

Relaciones con clientes

e Servicio
personalizado

e Personal
capacitado.

e Feedback del
servicio.

e Entregar
informacion de
manera
permanente.

Canales

Web
Redes sociales
Mercadeo y
ventas presencial.
e Correo
electronico
e Mercadeo digital

Segmento
de mercado

e Hombre y
mujeres
que
padezcan
de
diabetes.

e Hombres,
mujeres y
familias
que gusten
comer
sano.
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° Econdmicos;
capital de
inversion;
accionistas y
crédito bancarios

Estructura de costos

e Pagina web Fuentes de ingresos

e Sueldos .. . .

o Arriendo e Servicio de allmenta0|on
e Venta de menus

e Impuestos

e Permisos e Pago en efectivo

e Equipamiento de ] ) o

cocina e Pago con tarjetas de debito y crédito

e Transferencias interbancarias

Elaborado por: Autores

1.2.
1.2.1

1.2.2

1.2.3

Gestion y organizacion empresarial

Nombre o razoén social

La razon social y nombre comercial es Damol Restaurant CIA. LTDA., ya que
hace referencia a las iniciales de los nombres de propietarios de la idea de

negocio.

Forma juridica de la empresa

La empresa tiene como forma juridica Compafiia de Responsabilidad Limitada, es la
que se contrae entre dos 0 mas socios capitalistas, y estd disefiada para pequefias, y
medianas empresas, con inversion de un fondo capital de al menos 12 SBU. conforme
a la Ley Orgénica de Emprendimiento e Innovacion.

Descripcion del equipo emprendedor y directivo

Las personas mentoras/promotoras de este proyecto son: Daniel Alejandro Orbes
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1.2.4

Ortega y Liseth Andrea Morocho Arévalo.

Daniel Orbes Ortega, quien se caracteriza por su habilidad de correlacionar
las oportunidades y conllevar el mejor aprovechamiento de las mismas , es lider
debido que esclarece limites entre sus colaboradores manteniendo el debido respeto,
cordialidad y formalidad lo que conlleva a lograr ambientes productivos
laboralmente. Actualmente tiene 22 arfios, sus estudios en el Instituto Superior
Tecnoldgico Ecuatoriano de Productividad en la rama de Administracion y Creacion
de Nuevos Negocios formacion profesional que permite su actual filosofia y

desenvolvimiento en el area administrativa.

Liseth Morocho Arévalo, quien se caracteriza por ser una mujer empoderada,
emprendedora que identifica las oportunidades que se le presentan, sus caracteristicas
son la responsabilidad y puntualidad. Lleva una trayectoria laboral que implica
plenamente la administracion de negocios en una empresa privada ya que ha sido
Gerente de restaurantes en Gus y KFC, experiencia que ha permitido fortalecer
conocimientos y habilidades de liderazgo empresarial. En la actualidad tiene 32 afios
de edad y realizd sus estudios de tercer nivel en el ITSEP en la carrera de

Administracion de Empresas.

Impuestos, permisos y licencias.

Los impuestos, permisos y licencias que debe tramitar para el correcto

funcionamiento se describen a continuacion.

Tablal. Matriz de impuestos, permisos y licencias

NOMBRE ENTIDAD REQUISITOS COSTO
Permisos

Registro Unico de | Servicio de Rentas | Formulario de Este tramite es

Contribuyentes Internas (SRI) inscripcion para completamente

(RUC) personas naturales | gratuito
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y juridicas.
Copia de cédula
del quien abre el
negocio en Quito.
Planilla de
servicio bésico.

Registro de
Alimentos y
Bebidas en el
Ministerio de
Turismo

Ministerio de
Turismo

RUC

Cédula de
identidad
Papeleta de
votacion

Copia del contrato
de compra/venta
del
establecimiento
con autorizacion
para uso del
nombre comercial
Certificado del
Instituto
Ecuatoriano de
Propiedad
Intelectual
Fotocopia de
escrituras de
propiedad, pago
predial o contrato
de arrendamiento.
Listado de precios
de los servicios
ofertados
Declaracion de
activos fijos
Inventario
valorado de la
empresa.

No tiene costo

ARCSA

Agencia Nacional
de Regulacion,
Control y
Vigilancia
Sanitaria.

Formulario de
LUAE

Cedula de
ciudadania del
propietario

RUC
Categorizacion del

Valor del tramite
$162.00
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ministerio de
Industrias y
Productividad, si
fuera el caso.

Registro Turistico
en Quito Turismo

Quito Turismo

Solicitud de
Registro Turistico

No tiene valor

Licencia

Licencia Unica de
Actividades
Econdmicas
(LUAE)

Portal web del
Municipio del
Distrito
Metropolitano de
Quito o ventanillas
de la
administracion
zonal mas cercana.

Formulario de
solicitud LUAE.
Formulario de
reglas técnicas de
arquitectura 'y
urbanismo para
LUAE.

RUC

Copia de cédula
Planilla de
servicio basico del
domicilio
tributario.
NUmero de predio
del domicilio
tributario.
Autorizacion de
uso de rétulo,
material y medidas
de este.

No tiene costo

Impuesto

Patente Municipal

Administracién
Zonal del
Municipio del
Distrito de Quito

Formulario de
inscripcion para
personas naturales
y juridicas.
Acuerdo de
Formulario de
responsabilidad y
uso de medios
electrénicos

RUC

Cuesta la primera
vez $12.70
Depende del
patrimonio con
que opere la
actividad.
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Copia de cedulay
papeleta de
votacion del
contribuyente.
Planilla de
servicio bésico.

Fuente: https://www.quito.gob.ec/
Elaborado por: Orbes, D. y Morocho L. 2024

1.2.5 Organigrama funcional

Para el correcto funcionamiento del Damol Restaurant, se debe establecer la estructura
organica para determinar unas unidades de mano Yy el fujo de comunicacién entre las
unidades y departamentos de la organizacion, se ha disefiado un organigrama funcional
conforme se describe en la figura 1.

Gerente
General
Jefe Jefe de cocina lefe de
Administrativo Marketing
Cajera Chef

Mesero

Limpieza

Figural. Organigrama funcional
Elaborado por: Autores
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1.2.6 Perfiles de puestos de trabajo.

Damol restaurante determina: el Puesto, perfil, requisitos, funciones, tareas Yy
responsabilidades a los colaboradores del establecimiento.
Tabla2. Perfiles de puestos de trabajo
Puesto/ Cargo | Perfil Requisitos Funciones Tareas Responsabilidades
Gerente e Lider | Tenertitulo [ Administrar | Firmar, Ser representante
General p comunica | de tercer los recursos | representar y legal
dor nivel en de la establecer Ser un buen
® Visionari | Administraci | empresa contratos de las | comunicador interno
0 on de Control de | diferentes y externo
® Trabajar | empresas 0 las &reas de | negociaciones
en equipo | afin laempresa | controlar el
p Estratega | experiencia correcto uso de
minima de 2 los recursos de
afos en el la empresa
puesto Dirigir y velar
Conocimient por el
os en Office cumplimiento
de los objetivos
estratégicos de
la empresa
liderar el
recurso humano
de la empresa
Aprobar los
planes de
gestién de las
areas de la
empresa
Asignar
presupuestos
Jefe Responsa | Tener titulo | Ejecutar Realizar un Velar por el
Administrativo | ble de de tercer tareas Plan de gestion | cumplimiento de las
Operacio | nivel en administrati | Administrativa | tareas del personal
nes Administraci | vas Asignar tareas a | Responsable del
Diarias on de relacionadas | los miembros manejo del efectivo,
Saber empresas 0 no de la empresa tarjetas, depositos
Liderar afin participes Realizar un del restaurante
Trabajo | Experiencia | Control de [ cronograma de | Velar por la
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en equipo | en el area de | procesos cumplimiento y | contrataciony
comida Gestion de | evaluacion de capacitacion de
minimo 2 recursos tareas personal a fin a los
afos Hacer Mantener puestos de forma
cumplir informes transparente.
proyeccione | actualizados
S Realizar
Cumplir con | pedidos de
responsabili | productos
dades Controlar el
administrati | personal
vas. Realizar
Administrar | cuadros de
los recursos | ventas
del Generar el Pago
restaurante | de némina
Realizar el
proceso de
seleccion,
contratacion e
induccion al
personal
conforme las
necesidades
institucionales
Jefe de Cocina | Delegar | Tenertitulo | Responsable | Coordinar las Conllevar y realizar
Operacio | de tercer de comandas de con efectividad el
nes de nivel en Operaciones | pedidos, dia laboral conjunto
Cocina Areas Diarias controlando a su personal
liderar Gastronémic | Innovacion | coccidn, Realizar una
Gestionar | as de menu temperaturasy | eficiente rotacion de
al experiencia | Dirigir la calidad productos
personal | en manejar cocinay su | realizar horarios | Formar al personal
de cocina | personal personal de | del personal de | de cocina
sacar una | Experiencia | una manera | cocina. Realizar informe
comida en estratégica | Desarrollar semanales de su
de planificacion | controlar los | capacitaciones | area
calidad a | de mend. productos permanentes Mantener los
los ser realizar Realizar la estandares sanitarios
clientes | familiarizado | inventario actualizacion o | de la cocina
en reglas innovacion de
sanitarias y los mends
seguridad
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alimentaria.
Jefe de Habilidad | Tener titulo | Disefar Realizar un Ser el representante
Marketing para de tercer estrategias | plan de comercial de la
negociar | nivel en de branding | marketing empresa
Buena marketingo |yde Realizar
presencia | afin comercializ | reportes
capacidad | Tener 1 afio | acion mensuales de
de de ventas
planificac | experiencia Realizar
iony en disefios
organizac | marketing/co publicitarios
ion mmunity Realizar la
Facilidad | manager comercializacio
de n por medios
comunica tradicionales y
cion digitales
Creativid Gestionar la
ad impresion de la
oferta
Cajera Responsa | Tener titulo | Manejo de | Realizar la Crear un ambiente
ble de tecndlogo | Ingresosy | facturacion de | cordial y dar la
Honesto | en egresos los clientes bienvenida a los
Manejo | Administraci clientes
de on de Abrir y cerrar Recibir el pago y
conflictos | empresas o caja procesar las
a afin Gestionar transacciones de
Orientaci | Tener dos cambios y manera eficaz y
6n al arios de devoluciones. precisa
Servicio | experiencia Asesorar al Mantener su area de
al cliente | en atencion al cliente sobre los | trabajo limpia 'y
facilidad | cliente menus. organizada
de Realizar la
comunica venta sugestiva.
cién Cumplir con las
proyecciones de
ventas
sugestivas y
complementaria
S.
Mesero Tener Ser bachiller | Conocer el | Limpiary Atender a las
capacidad | Certificado menu organizar necesidades del
de de atencidn al | Llevar las Tomar y llevar | clientes y/o
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comunica | cliente comandas los pedidos de | preocupaciones del
cion de los los clientes mismo, como
Honesto clientes con | Llevar el pago a | también guiarlo
Respetuo rapidez y la cajera. dentro del lugar para
o) precision Recibir a los sus requerimientos
Disposici clientes Organizar y
on de Preparar las mantener limpia su
servir a mesas en la area
otros mafiana Saber resolver las
Saber Servir comidas | quejasy
soluciona y bebidas comentarios de
r Verificar la clientes
conflictos orden Debe de ser un
con Tomar pedidos | profesional del
clientes servicio
Limpieza Organiza | Ser bachiller | Mantener Limpiar y Mantener limpio el
cion tener un lugar desinfectar restaurante
experiencia agradable | todas las areas
de 1a2afios | tantopara | delaempresa.
en un puesto clientes Realizar un
igual o interno 'y inventario de
similar externos suministros de
limpieza
Realizar orden
de reposiciones
de suministros
Chef Escucha | Tener titulo | Preparar Preparar Organizacion y
efectiva | de tercer comidas alimentos frios | eficacia de pedidos
atencion | nivel en Elaborar de |y calientes de los comensales
al detalle | Areas menUs
creativida | Gastronémic Certificar la
d as o afin calidad de los
estar platos
atento a
la Cocinar y
tendencia emplatar los
S platos
gastroné
micas Solicita el menu

mensual

Realizar orden
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de reposicion
de productos

Elaborado por: Autores

1.3.  Orientacion estratégica del negocio
1.3.1 Mision

Crear un espacio Unico y acogedor que ofrece opciones gastronémicas de calidad,
innovadoras y nutritivas, con atencion personalizada con el fin de satisfacer las necesidades
especificas de las personas con diabetes en el Distrito Metropolitano de Quito,

corresponsables con el medio ambiente.

1.3.2 Visién

Ser un restaurante lider al 2029, reconocidos a nivel local por ofrecer un espacio, menu y
servicio innovador, con altos estandares de calidad con el fin de generar la satisfaccion de
consumir productos saludables y adaptados para las personas con diabetes en el Distrito

Metropolitano de Quito.

1.3.3 Valores

Organizacion empresarial. -Mantener de forma elocuente entre los diferentes niveles de
mando y subordinacion las tareas presentes, llevarlas a cabo con honestidad, asi como

también la pertinente ética.
Experiencia del cliente. - Ofrecer un servicio personalizado, procurar que el ambiente

acogedor, producto sea de calidad, para que garantizar que la visita sea inolvidable y

placentera.
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1.3.4 Politicas generales:

Confidencialidad:
Todo el personal debe firmar un acuerdo de confidencialidad con el fin de no reproducir,
recetas, espacios y demas datos de la empresa.

Proteger la informacidn de clientes y personal colaborador.

Politica de compra:
Las compras se deben de realizar antes de las 12 pm para poder coordinar con los proveedores

y despachar al dia siguiente sin complicaciones.

Politica de calidad de alimentos:
Se garantiza la frescura y calidad de los ingredientes utilizados.
Cumplir con las normativas sanitarias y seguridad alimentaria
Realizar cursos de BPM anualmente a todo el personal, todo el personal debera aprobar para

que su contrato sea renovado.

Politica de servicio al cliente:
Se garantizara un servicio amigable y eficiente.

Atender las quejas y dar soluciones efectivas tanto para el cliente interno y externo.

Politica de Seguridad laboral:
A los colaboradores se les proporciona un trabajo y sueldo seguro.
Capacitacion constante para el personal de Damol Restaurante.

Politica de sostenibilidad:

Se debe minimizar los desperdicios de los alimentos mediante proyecciones de venta y
producto.

Ser amigables con el medio ambiente usando envases eco amigables, usando las 3 R (Reducir,

Reutilizar y Reciclar)
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Politicas de higiene:
Todos los colaboradores deben llevar su uniforme limpio, bien planchado, deben cuidar su
imagen personal.

Las areas de trabajo deben mantenerse limpias, asi como muebles, equipos.

1.3.5 Analisis FODA del proyecto

Figura2. FODA
Elaborado por: Autores

1.3.6 Estrategias de desarrollo del negocio en consecuencia con analisis FODA

En la matriz de areas ofensivas se pueden determinar que las fortalezas del restaurante
es la innovacidn culinaria ya que se va a afiadir un plato nuevo mensualmente con el aporte
de profesionales especializados en nutricion siendo saludable para el consumo de diabéticos
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y asi se diversificara el menu constantemente, llegando a tener una demanda creciente de
clientes que se decidan por Damol Restaurante como su mejor opcion para alimentarse.

Se crea conciencia en el personal para capacitarlos sobre este tema que es muy
delicado ya que es una enfermedad grave que mucha gente no sabe o no se da cuenta lo

importante que es tener una vida y alimentacién saludable. (Ver anexo 1)

En la matriz de areas defensivas se puede determinar las debilidades de Damol
Restaurant, es la competencia de mercado gastronémico por lo que se debe analizar los
productos y/ servicios que tiene competencia, para de esta manera poder determinar la
fortalezas y debilidades de los restaurantes, esto ayudara a identificar las ventajas

competitivas del mercado.

El desconocimiento sobre restaurantes que se especialicen en gastronomia saludable,
dedicada a gente diabética, es una debilidad, por ende, se debe desarrollar un plan de
marketing, con canales directos de comercializacién como son: redes sociales, volantes,
pasacalles a Damol Restaurant. Asi como la determinacién de los precios asequibles para el

consumidor. (Ver anexo 2)

1.3.7 Obijetivos estratégicos del negocio

Los objetivos estratégicos se alinean con las fortalezas identificadas, aprovechan las
oportunidades del entorno, abordan las debilidades y mitigan las amenazas, contribuyendo al
éxito y crecimiento continuo del Restaurante Tematico para Personas con Diabetes en el

Distrito Metropolitano de Quito.

- Convertirse en el restaurante preferido para personas con diabetes y aquellos
que buscan opciones gastronomicas saludables, posicionandose como un
referente en la promocion de la alimentacion consciente.

- Alcanzar y mantener un mercado significativo dentro del sector gastronémico
adaptado para personas con diabetes en el Distrito Metropolitano de Quito,

aumentando la participacién de clientes con el tiempo.
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Establecer colaboraciones estratégicas con nutricionistas, asociaciones de
diabetes y otros profesionales de la salud para fortalecer la credibilidad del
restaurante y ampliar su red de influencia

Mantener la innovacion constante en el mend, presentando nuevas opciones
culinarias adaptadas para personas con diabetes, incorporando ingredientes
locales y de temporada.

Desarrollar y ejecutar programas de concientizacion comunitaria sobre la
diabetes, la importancia de una dieta saludable y el papel del restaurante en
apoyar un estilo de vida equilibrado.

Brindar una experiencia del cliente excepcional, desde la reserva hasta el
servicio en mesa, fomentando la lealtad y generando recomendaciones
positivas.

Construir una marca reconocible y diferenciada en el mercado gastronémico,
destacando los valores de salud, innovacion y compromiso con la comunidad
Lograr una rentabilidad sostenible a largo plazo mediante la gestion eficiente
de costos, estrategias de precios adecuadas y la identificacion de nuevas

fuentes de ingresos, como catering especializado y eventos corporativos

1.3.8 Alianzas estratégicas

Las alianzas estratégicas pueden ser una excelente manera de impulsar el éxito de un

restaurante al colaborar con otras empresas para crear sinergias mutuamente beneficiosas.

Colaboracién con Proveedores Locales:

Establecer relaciones cercanas con proveedores locales de alimentos y bebidas puede

garantizar ingredientes frescos y de alta calidad.

Ofrecer promociones conjuntas para destacar tanto el restaurante como los productos de los

proveedores locales.
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Alianzas con Empresas de Eventos:
Colaborar con empresas de organizacion de eventos para ofrecer servicios de catering para
bodas, reuniones corporativas u otras celebraciones.

Ofrecer paquetes especiales para eventos que incluyan alimentos y servicios de catering.

Programas de Lealtad Conjuntos:

Colaborar con otros restaurantes o empresas locales para crear un programa de lealtad
conjunto.

Los clientes pueden acumular puntos o beneficios al visitar cualquiera de los negocios

participantes.

Alianzas con Plataformas de Entrega:

Colaborar con plataformas de entrega de alimentos para aumentar la visibilidad y la
accesibilidad del restaurante.

Ofrecer promociones especiales a través de estas plataformas para atraer nuevos clientes.

Eventos y Promociones Conjuntas:

Colaboracion con Empresas de Entretenimiento:
Asociarse con teatros, cines o salas de conciertos para ofrecer descuentos especiales a los
clientes que muestren boletos de eventos.

Organizar noches tematicas antes o después de eventos especificos.

Alianzas con Plataformas de Resefias y Blogs de Comida:
Trabajar con bloggers y criticos de alimentos para obtener resefias positivas y promover el
restaurante.

Ofrecer eventos exclusivos o degustaciones para influencers locales.
Programas de Beneficios con Empresas Vecinas:

Establecer programas de beneficios mutuos con negocios vecinos, como descuentos

cruzados para clientes habituales.
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Pueden incluir tiendas de postres, cafeterias, o cualquier otro tipo de negocio

complementario.

Alianzas con Escuelas o Universidades:
Colaborar con instituciones educativas para ofrecer descuentos a estudiantes y personal.

Organizar eventos especiales para atraer a la comunidad estudiantil.

Colaboracion con Organizaciones Sin Fines de Lucro:

Asociarse con organizaciones benéficas locales para organizar eventos de recaudacion de
fondos.

Donar un porcentaje de las ventas en ciertos dias a una causa benéfica.

Al buscar alianzas estratégicas, es esencial encontrar socios cuyos valores y audiencia se
alineen con los del restaurante, creando relaciones mutuamente beneficiosas. Ademas, la
comunicacion efectiva y la claridad en los términos de la colaboracion son clave para el

éxito de estas alianzas.
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CAPITULO Il

ANALISIS DEL MERCADO
2.1. Andlisis de la demanda

Segun (Kotler, Bloom & Hayes, 2004). “Los estudios de mercado permiten determinar el
monto del capital inicial que se invierte en una empresa, la oferta y demanda del producto,
los requerimientos administrativos, entre otros aspectos de vital importancia en el arranque

de un proyecto.”

El analisis de mercado puede ser una herramienta valiosa para un restaurante especializado
en alimentos para personas con diabetes, ya que no se tiene competencia en restaurantes

especializados en clientes diabéticos.

2.2. Tamafo de la muestra

La férmula que se emplea para realizar el calculo de la muestra seré la siguiente:

Z2.P(1—P)
= E—z

Donde:

n = 1365780
Z=196

P =50%

e =5%

Q =50%

n =196
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2.3. Andlisis de la encuesta aplicada
I.  Datos Demograficos
1. Edad
Para determinar los rangos de edad sobre la pregunta se consider6 los grupos sociales
como son generacion Z, millennials, generacion X y generacion baby boomers. Como
resultado se obtiene que el 50% pertenecen a la generacion millennials, son personas de 31 a
45 afios y aqui podemaos seguir por el grupo de la generacion Z con el 31.3% cuyo rango de

edad esta entre 18 a 30 afios.

@ Menos de 18 afios
® - 18-30 afios
- 31-45 afos
@ - 46-60 afios
@ - Mas de 60 afios

.

Figura3. Edad de las personas encuestadas.
Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante

2.- Género
El género femenino con el 62.5% es el que mayor porcentaje tiene frente al género
masculino con el 37.5% entre las personas encuestadas, dando a entender que las mujeres

tienden a tener esta enfermedad mas que los hombres.
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@ Femenino
@ Masculino
@ Otro (por favor, especificar)

Figurad. Género de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante

3. ¢Cuanto tiempo ha vivido con diabetes?

Estadisticamente el 7.4% de la poblacién ecuatoriana tiene diabetes. De este
porcentaje existen personas que hace menos de 1 afo les diagnosticaron con esta
enfermedad siendo el 81,3 % un dato bastante alto ya que en esta época se le toma
mas importancia a la diabetes, y el 18.8 % de los encuestados son personas mas

adultas que ya por su edad tienden a contraer mas enfermedades.

@ Menos de 1 afio
@ 1-5 afios

® 6-10 afios

@ Mas de 10 afios

Figura5. : Diabetes de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante

4. ¢Cual es el ingreso promedio?
Segun los encuestados el 20 % tiene un ingreso de $500 que es la poblacién media,
el 10% se divide entre un ingreso de $2500 y $250, el 12.4 % esta en $800 de ingresos
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mensuales, el 18 % ingresa $550, el 4% $300, el 2.8% $700 y el 1.2% percibe un
ingreso de $1.200, dando a entender que las personas tienen un sueldo mensual que
les permite cuidar su salud.

Figura6. : Ingresos econdémicos de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante

Il.  Preferencias Alimenticias
5. ¢Queé tipo de dieta sigue actualmente para controlar su diabetes:
El 62.5 porciento de los encuestados menciona que su dieta es baja en carbohidratos,

seguido del 25 pociento dieta en produtos mediterraneos.

@ Dieta baja en carbohidratos
@ Dieta mediterranea
@ Dieta vegetariana

@ No tengo diabetes
@ No tengo

Figura7. Dieta de las personas encuestadas.
Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante
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6. ¢ Cuales son sus platos o alimentos preferidos dentro de su dieta?
El 31.6% de los encuestados mencionan que los vegetales los alimentos preferidos, el 18%
indican que el pollo es el carnico preferido dentro de su dieta diaria, el 16% incluye a la fruta
en su dieta, el 17.2% prefieren el pescado como proteina. Este indicador nos permitira

desarrollar e innovar menus relacionados con los gustos del consumidor.

Jengibre

Yogurt

Vegetales

Las frutas

Frutos secos

Pescado

Figura8. Dieta preferida de las personas encuestadas.
Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Dalmo Restaurante

7. ¢Ha experimentado dificultades al encontrar opciones gastrondémicas
adaptadas a sus necesidades en el Distrito Metropolitano de Quito?
En la figura 7 muestra que el 56.3% ha experimentado dificultades al encontrar opciones
gastrondmicas para personas con diabetes, este resultado permite identificar clientes

insatisfechos quienes van a ser nuestro mercado objetivo.
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®si
® No

Figura9. Opciones gastrondmicos de las personas encuestadas.
Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante

I11.  Frecuencia de Consumo fuera del hogar

8. ¢Con qué frecuencia come fuera de casa?
El 31.3% de personas encuestadas consumen mas de 5 veces al mes fuera de casa,

demostrando la alta demanda del consumo de alimentacién en restaurantes.

@® Menos de una vez al mes
@® 1-2 veces al mes

3-4 veces al mes
@ 5 o mas veces al mes

Figural0. Alimentarse fuera de casa de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante

9. ¢ Qué factores influyen en su decision de elegir un lugar para comer fuera de

casa?
En la figura 9 se puede determinar que los factores que influyen en la decision de los
consumidores con un 43.8% es el menu adaptado para personas con diabetes, el 18.8%

indican que el precio y la variedad de opciones. Estos resultados contribuyen al desarrollo
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del restaurant tematico para personas con diabetes

@ Menu adaptado para personas con
diabetes

@ Ubicacién
Precio
@ Recomendaciones de amigos/familiares

V @ Variedad de opciones
@ Otro (por favor, especificar)

Figurall. Factores para comer fuera de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante

IV. Disposicién a experimentar con nuevas propuestas gastronomicas:
10. ¢ Estaria dispuesto/a probar nuevas propuestas gastronémicas disefiadas
especificamente para personas con diabetes?

Acorde al 100% de aceptacion de las personas encuestadas desean probar nuevas

propuestas gastrondmicas disefiadas especificamente para personas con diabetes.

® si
® No

Tal vez

Figural2. Nuevas propuestas econdmicas de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante
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11. ¢ Qué tipo de nuevas propuestas gastrondémicas le gustaria experimentar?

El 39.2% de los encuestados indican que les gustaria experimentar recetas innovadoras,
el 20% menciona que les gustaria experimentar nuevos platos a base de mariscos, el

17.2% esta dispuesto a consumir productos dulces saludables para su condicion.

Variedad de vegetales
12,0%

Carbohidratos para
Innovadoras

Algo que sea dulce y no
17,29

Variedad con mariscos

Figural3. Nuevas propuestas gastronomicas le gustaria experimentar de las personas encuestadas.

Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante

12. ¢ Qué sugerencias tendria para mejorar la experiencia gastronémica para

personas con diabetes en el Distrito Metropolitano de Quito?

El 36% de los encuestados ha sugerido recibir una atencién sea personalizada, el 26%
han mencionado que se desarrolle un restaurante especializado para personas diabéticas,

estos factores se puede determinar como ventaja competitiva.
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Menu variado
14,0%

Atencion Personalizada

Restaurantes para diabeticos

Comida para personas
24,0%

Figural4. Sugerencias de las personas encuestadas.
Elaborado por: Autores (2024)
Fuente: Encuestas Damol Restaurante

2.4. Andlisis de la oferta
2.5. Plan de marketing
2.5.1 Producto/servicio:

Damol Restaurant, ofrecera servicio de alimentacion, bebidas y postres dedicado
para el sector de personas diabéticas. Esto implica considerar especialmente las necesidades
dietéticas y nutricionales de este grupo de personas. Las caracteristicas claves que Damol
Restaurante debe implementar en el servicio adaptado a personas diabéticas deben ser; Menu
claro y detallado, esto quiere decir que debe incluir informacidn nutricional detallada, se debe
incluir el porcentaje de carbohidratos, grasas, proteinas y calorias en cada plato, esto ayuda
a los clientes a calcular con precision su ingesta de los alimentos que desean servirse y de

esta manera controlan sus niveles de glucosa en sangre.
Opciones bajas de carbohidratos: ofrecer una variedad de platos bajos en

carbohidratos o con carbohidratos de absorcion lenta puede ser beneficioso para quienes

controlan su glucemia, aqui se incluira vegetales sin almidon, proteinas magras y fuentes
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saludables de grasas.

Controlar el tamafio de porciones, sirviendo porcentajes adecuados se controla la
ingesta de calorias y carbohidratos, esto es importante para mantener niveles estables de

glucosa en la sangre.

Este restaurante tendra opciones de postres y bebidas sin azlcar afiadidas, esto
permite a los clientes disfrutar de una experiencia gastrondémica satisfactoria sin temor a sus

niveles de azlcar en sangre.

Se tendra flexibilidad en la preparacion de alimentos, esto quiere decir que se

ajustaréa la preparacion del menu segun las necesidad del cliente.

Al implementar estas estrategias, tomando en cuenta las necesidades de las
personas diabéticas, brindandoles opciones deliciosas y saludables que les permitan disfrutar
de una experiencia culinaria satisfactoria mientras mantienen un control adecuado de su

enfermedad.

La tecnologia va a desempefiar un papel importante en la mejora de la experiencia
en Damol restaurante, se disefiard una aplicacion maévil o un sitio web donde los clientes
puedan realizar sus pedidos y acceder al menu, donde se observara la informacion nutricional
detallada y filtrar las opciones segun su necesidad dietética, ademas se desarrollara menus
interactivos o codigos QR que permitan a los clientes acceder a informacion detallada sobre

cada platillo, incluyendo contenido nutricional, ingredientes y posibles sustituciones.

EL menu que se implementara es el siguiente:

Entradas:

1.- Ensalada de espinacas con fresas, nueces y aderezo de vinagreta balsamica.
2.- Sopa de vegetales con caldo de pollo bajo en sodio.

3.- Brochetas de verduras a la parrilla con salsa de yogurt griego y finas hierbas.
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4.- Gazpacho fresco de tomate, pepino y pimiento servido con pan crujiente integral.
5.- Rollitos de lechuga con relleno de pavo, aguacate y tomate.

6.- Sopa de lentejas con verduras mixtas y un toque de pimentén ahumado.

Platos Fuertes:

1.- Salmoén al horno con costra de hierbas y guarnicion de esparragos al vapor.

2.- Pollo a la parrilla con salsa de limén y romero, acompafiado de quinoa integral y brécoli
al vapor.

3.- Tofu salteado con vegetales mixtos y salsa de soja baja en sodio, servido sobre arroz
integral.

4.- Filete de pescado al horno con hierbas mediterraneas y acompafiado de esparragos y
zanahorias asadas.

5.- Pechuga de pollo rellena de espinacas y queso feta, servida con una ensalada de berros y
champifones.

6.- Berenjenas rellenas de carne magra de res o pavo, tomate y albahaca, gratinadas con queso

bajo en grasa.

Acompafiamientos:

1.- Puré de coliflor

2.- Ensalada de quinoa con tomate, pepino y cilantro.
3.- Esparragos asados con aceite de oliva y ajo.

4.- Esparragos envueltos en jamon serrano y horneados.
5.- Puré de camote con una pizca de canela.

6.- Coliflor asada con especias y aceite de oliva.

Postres:

1.- Tarta de manzana endulzada con Stevia.

2.- Yogurt griego con bayas frescas y un toque de canela.
3.- Gelatina sin azucar con trozos de fruta fresca.

4.- Compota de frutas frescas al horno con canela y nueces picadas.
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5.- Tortitas de avena y platano sin azlcar, acompafiadas de salsa de yogurt griego y
arandanos.

6.- Flan casero preparado con leche desnatada y edulcorante natural

Bebidas:

1.- Agua con rodajas de limén o pepino.

2.- Infusion de té verde o de hierbas sin azdcar.

3.- Agua mineral con gas y unas gotas de lima.

4.-Infusidn de jengibre con limén.

5.- Batido de espinacas, pifia y leche de almendras sin azcar

6.- Agua de coco natural.

2.5.2 Precio

Para determinar el precio de venta al publico se realiz6 el correspondiente costeo
de los servicios a ser ofertados, se compar6 con los precios que tiene la competencia directa
de Hotel Gangotena, Terrazas de Guapulo, Zazu, Urko cocina local, EI Maple, al igual se
considero la ventaja competitiva del producto que es la innovacién dentro de los platillos. A

continuacion, se detalla en la tabla 4 los precios de venta al publico.

Tabla3. Precios de menu

Productos PV.P

ENTRADAS

1.- Ensalada de espinacas con fresas, nueces y aderezo de | $4.99

vinagreta balsdmica.

2.- Sopa de vegetales con caldo de pollo bajo en sodio. $3.99

3.- Brochetas de verduras a la parrilla con salsa de yogurt | $3.99

griego y finas hierbas.

54



& ITSEP

TiTuT
Formacién Emprendedora y Empresarial

4.- Gazpacho fresco de tomate, pepino y pimiento servido | $2.5

con pan crujiente integral.

5.- Rollitos de lechuga con relleno de pavo, aguacate y | $2.99

tomate.

6.- Sopa de lentejas con verduras mixtas y un toque de | $3.99

pimentdn ahumado.

PLATOS FUERTES

1.- Salmoén al horno con costra de hierbas y guarnicién de | $10.99

esparragos al vapor.

2.- Pollo a la parrilla con salsa de limon y romero, | $8.99

acompafado de quinoa integral y brécoli al vapor.

3.- Tofu salteado con vegetales mixtos y salsa de soja baja | $7.99

en sodio, servido sobre arroz integral.

4.- Filete de pescado al horno con hierbas mediterraneas y | $6.99

acompafiado de esparragos y zanahorias asadas.

5.- Pechuga de pollo rellena de espinacas y queso feta, [ $5.99

servida con una ensalada de berros y champifiones.

6.- Berenjenas rellenas de carne magra de res o pavo, | $6.99

tomate y albahaca, gratinadas con queso bajo en grasa.

ACOMPANAMIENTOS

1.- Puré de coliflor $3.50

2.- Ensalada de quinoa con tomate, pepino y cilantro. $3.25
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3.- Esparragos asados con aceite de oliva y ajo. $4.50

4.- Esparragos envueltos en jamon serrano y horneados. | $4.99

5.- Puré de camote con una pizca de canela. $4.50
6.- Coliflor asada con especias y aceite de oliva. $3.99
POSTRES

1.- Tarta de manzana endulzada con stevia. $3.50

2.- Yogurt griego con bayas frescas y un toque de canela. | $4.25

3.- Gelatina sin azUcar con trozos de fruta fresca. $3.99

4.- Compota de frutas frescas al horno con canela 'y nueces | $4.50

picadas.

5.- Tortitas de avena y platano sin azlcar, acompariadas de | $3.99

salsa de yogurt griego y arandanos.

6.- Flan casero preparado con leche desnatada vy | $2.99

edulcorante natural

BEBIDAS

1.- Agua con rodajas de limén o pepino. $2.25
2.- Infusion de té verde o de hierbas sin azlcar. $1.99
3.- Agua mineral con gas y unas gotas de lima. $1.99
4.-Infusién de jengibre con limon. $2.25

5.- Batido de espinacas, pifia y leche de almendras sin | $3.99

azucar
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6.- Agua de coco natural. $3.50

2.5.3 Promocion, imagen y marca corporativa

2.5.3.1. Promocién
La promocion que realizarda Damol Restaurant sera mediante campafias de marketing y

publicidad. Promociona y difundira sus servicios y productos a través de su sitio web, redes
sociales y plataformas virtuales.

Sitio Web: Damol Restaurant manejara su propio sitio web donde habra informacion general
de la empresa y productos. Al igual que la opcion de compra en linea mediante la pagina

web.

Redes sociales: Las redes sociales en la actualidad, son los mecanismo de interaccion,
promocion y comercializacion de productos y servicios entre el consumidor y el productor
convirtiéndose un medio comunicacion efectivo siempre y cuando se utilicen las
herramientas adecuadas segun los segmentos de mercado, lo que significa, que Damol

Restaurant utilizara, manejara una fan page en Facebook, Instagram y tik tok.

2.5.3.2. Imagen y marca corporativa

Nombre

El nombre Damol Restaurant ha sido elegido en base a las iniciales de los nombres de los

propietarios de la idea del negocio.

Slogan

El Slogan “LO SALUDABLE TAMBIEN ES DELICIOSO”, esto hace referencia a que
Damol Restaurant cuida la salud de cada persona que ingresa a consumir los alimentos

preparados estrictamente para su condicion, sin dejar de tener un delicioso sabor.

57



& ITSEP

INSTITUTO
Formacién Emprendedora y Empresarial

Logotipo corporativo

Figural5. Logotipo Damol Restaurant
Elaborado por: Autores 2024

Manual de identidad corporativa

Un manual de identidad corporativa para un restaurante dedicado a personas con
diabetes es una herramienta esencial donde se disefia las lineas maestras de la imagen de

marca del establecimiento

Construccién del logotipo

El disefio de logotipo profesional implica el proceso de creacién de una marca para
transmitir los valores y la imagen corporativa de la empresa a través de su imagen. Un

logotipo representa el primer contacto visual de un cliente potencial con su empresa.

El logotipo de Damol Restaurante se encuentra construido en base a colores calidos y
atractivos, fresco, elegante, sencillo y firme. Se conforma de la palabra “Damol” que busca
transmitir y proyectar la mejor forma de alimentarse saludablemente sin dejar de lado lo

delicioso de un platillo.
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Figuralé6. Construccion logotipo
Elaborado por: Autores 2024

El isotipo siendo el elemento gréafico, esta representado por: hojas de arbol de oliva con

su fruto dando a entender lo saludable que es la tematica principal del restaurante

Figural7. Construccion logotipo
Elaborado por: Autores 2024

Hojas de arbol de oliva con su fruto dando a entender lo saludable que es la tematica

principal del restaurante.

Figural8. Construccion logotipo
Elaborado por: Autores 2024

Nombre del restaurante conjugado por las iniciales de los propietarios del proyecto.
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Figural9. Construccion logotipo
Elaborado por: Autores 2024

La campanita significa que el servicio de Damol Restaurant es impactante en rapidez, tener
una comida deliciosa y a la vez en menor tiempo es tener la mejor experiencia para los

comensales.

Tipografia

La tipografia utilizada es la siguiente:
1) 'amol => Embassy BT

ABC DESGH I A

7239567490 (A H J% ¢,

eglonFonts.com

Figura20. Construccién logotipo
Elaborado por: Autores 2024

2) RESTAURANTE => Freestyle Script
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ABCDEFCHITRLANDP
QESTUVWXIZAALIDD
aﬁﬂa’é«ﬁgﬁ//ﬁyfffwﬂ;ﬂ;ﬁﬂwﬂwgz
24&7234567890(8£.,/7)

u

Figura21. Construccidn logotipo
Elaborado por: Autores 2024

Cromatica

Contrastes en base a conceptos naturales (naturalidad en base a la comida que se ofrece al
comensal) La eleccion de los colores en bases tedricos a la colorimetria por combinacion en
opuestos donde se esconde el verde como principal a su opuesto siendo el rojo, ambos en

colores célidos y tenues.
Fondo => #460f12
Tipografia => #460f12
Aplicacién de la marca

La podra aplicar : Tarjetas de presentacion , uniformes, volantes, mendas.
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Menu

ENTRADAS

1.- Ensalada de espinacas con fresa
nueces | aderezo de vinagreta balsiamica.
2.- Sopa de vegetales con caldo de polio
hajo en sodio.

3.- Brochetas de verduras a la parrilla
con salsa de yogurt griego y fnas
hierbas.

4.- Gazpacho fresco de tomate, pepino y
pimiento servido con pan crujiente
integral.

5.- Rollitos de fechuga con relleno de
pavo, aguacate j tomate.

6.- Sopa de lentejas con verduras mixtas
y un toque de pimentén ahumado,

PLATO FUERTE
1.- Satmon al horno con costra de hierbas
y guarnicién de esparragos al vapor.
2.-Pollo a la parrilla con salsa de limén y
romero, acompaiado de quinoa ntegral y
bréeoli al vapor.
3.- Tofu salteado con vegetales mixtos y
salsa de soja baja en sodio, servido sobre
arroz integral.
4.-Filete de pescado al horno con hierbas
mediterraneas y acompanado de
esparragos y zanahorias asadas.
5.- Pechuga de pollo rellena de espinacas
Y queso feta, servida con una ensalada de
berros y champifiones.
6.- Berenjenas rellenas de carne magra
deres o pavo, tomate y athahaca,
gratinadas con queso bajo en grasa.

Figura22. Menu
Elaborado por: Autores 2024

Figura23.
Elaborado por: Autores 2024

Uniformes

62



& ITSEP

INSTITUTO
Formacién Emprendedora y Empresarial

Figura24. Tarjeta de presentacion
Elaborado por: Autores 2024

Figura25. Volantes
Elaborado por: Autores 2024

2.5.4 Plaza
La ubicacion donde el restaurante se encuentra localizado es de gran afluencia de comensales locales,
regionales e internacionales. Es importante mencionar que en el sector Eugenio Espejo existen
restaurantes que ofrecen sus productos y servicios a nivel local y regional. Sin embargo la

diferenciacién sobre el producto del restaurante permite manejar de mejor manera la competencia.
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a) Canales de comercializacion/distribucion
Directa (productor-consumidor): Damol Restaurant ofrecera sus productos

de manera fisica y digital en las cuales el cliente podrd comprar sus productos y

servicios sin intermediarios.

2.6. Posibilidades del negocio desde el punto de vista del mercado.
Ventaja competitiva.

La ventaja competitiva de Damol Restaurant, es la innovacion de la oferta mediante la
innovacion culinaria para personas con diabetes, dando seguridad a cada uno de sus clientes
que sus platillos son frescos y elaborados estrictamente para su condicion. El restaurante esta
100% especializado en personas diabéticas, teniendo un menu amplio saludable que incluye
postres y bebidas. La competencia ofrece ciertos platillos para gente con diabetes, no estan

enfocados solo en esta area.

Tabla4. Ventaja competitiva
Necesidades del Damol restaurant | Gangotena Hasta la vuelta
mercado Restaurant sefior
Facilidades de pago | X X X
tecnoldgico

Innovacion culinaria | X
para personas con
diabetes

Seguridad X
Alimentaria para
personas con
diabetes

Experiencias X X X
vivenciales

Servicios completos | X
de menu para
personas con
diabetes.
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CAPITULO 11l

ASPECTOS TECNICOS DEL NEGOCIO

3.1. Procesos de produccion/servicios, control de la calidad.
A continuacion, se detallan los procesos importantes que permitira que Damol

Restaurant el desarrollo y estandarizacion de procedimientos para asegurar la calidad.

3.1.1. Proceso de Servicio
Este proceso de ventas para el servicio del restaurante tematico no solo se centra en la
calidad de la comida, sino también en la atencion personalizada, la educacién nutricional y

la creacion de experiencias memorables para los clientes con diabetes.

Tablas. Proceso de servicio.

Actividad Responsable Documentos Tipos de
documentos

Dar la bienvenida Mesero Entrada
personalizada
Brindar informacion | Mesero Menu Entrada
sobre las opciones
del mend y asesoria
nutricional.
Realizar una venta Mesero Menu Entrada
sugestiva y
complementaria
Tomar el pedido del | Mesero Orden de pedido Entrada
cliente
Confirmar el pedido | Mesero Orden de pedido Entrada
Entregar el pedido Mesero
Realizar una Mesero Orden de pedido Entrada
atencion continua
durante el consumo
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para asegurarse de la
satisfaccion del
cliente.

Generar la Cajera Factura Salida
Facturacion

Dar la despedida al | Mesero Salida
cliente invitandolo a
volver.

Diagrama de Flujo de servicio

Diagrama de flujo

PROCESO DE SERVICIO > Entregarla pedido
INCIO
Tomar el pedido del Realizar atencion
/—’ cliente -
A continua del consumo
Dar la bienvenida l
personalizada f Confirmar el pedido 3
Generar la
facturacion
Realizar un
. 8
Asesoramiento por L] No Yes
Personal > ¥
Especializado de & Despec'llda
menu y nutricion personalizada
Realizar una venta
sugestivay —
complementaria Generar la orden —j FIN

Figura26. Diagrama de flujo proceso de servicio
Elaborado por: Autores 2024

3.1.2. Proceso de produccion:
Este proceso de produccion se centra en la calidad, personalizacién y salud, asegurando la

entrega de platillos deliciosos y adaptados para personas con diabetes en el Restaurante

Tematico en el Distrito Metropolitano de Quito
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Tabla6. Proceso de produccion.
Actividad Responsable Descripcion Tipos de
documentos
Abastecer los Jefe de cocina Plan de adquisicion | Entrada
ingredientes de ingredientes
frescos, saludables y
de alta calidad
Realizar el Chef Inventario de Entrada
Almacenamiento y productos
Gestidn de
Inventario
Preparar la Estacion | Chef Mise en place Entrada
de Trabajo
Desarrollar la Jefe de cocina Capacitacion sobre | Entrada
Personalizacion de las necesidades
Platillos especificas de
personas con
diabetes, utilizando
alternativas
saludables y
ajustando porciones
y niveles de azUcar
segun sea necesario
Realizar la Coccion | Chef Recetas salida
y Elaboracion de
platos
Realizar el Control Jefe de cocina Controles de calidad | enterada

de calidad

rigurosos durante
todas las etapas de
la produccion,
asegurando que cada
platillo cumpla con
los estandares
establecidos en
términos de sabor,
presentacion y salud




& ITSEP

INSTITUTO

Formacién Emprendedora y Empresarial

Desarrollar del
Emplatado

Chef

Presentacion de los
platillos, asegurando
que sean
visualmente
atractivos y
apetitosos, lo que
contribuye a la
experiencia
gastronomica
general

salida

Realizar el Empaque
para Llevary
Entrega

chef/ mesero

Implementar
practicas seguras y
eficientes de
empague para llevar,
asegurando que los
platillos mantengan
su calidad durante el
transporte y la
entrega, si se ofrece
este servicio

salida

Realizar la
Evaluacién de
Platillos y Feedback
Interno

Mesero / cajera

Realizar
evaluaciones
regulares de platillos
internamente,
recopilando
Feedback del
personal de cocina
para identificar areas
de mejora y ajustar
el menu segun las
tendencias y
preferencias del
cliente

Entrada

68




& ITSEP

INSTITUTO

Formacién Emprendedora y Empresarial

Diagrama de Flujo del proceso de produccién

DIAGRAMA DE
FLUJO

PROCESO DE
PRODUCCION

Desarrollar la
Personalizacién de
Platillos

Realizar la
Coccidny
Elaboracion de
platos

A Trabajo

Preparar la
Estacion de

Realizar el
Control de
calidad

Realizar el
Almacenamientoy
Gestién de
Inventario _

Abastecer los
ingredientes

Desarrollar del
Emplatado

Figura27. Diagrama de flujo proceso de produccion
Elaborado por: Autores 2024

3.1.3. Proceso para fidelizacion de clientes:

Empaque para
\_ Llevar y Entrega

Platillos y Feedback

Realizar el

Realizar la
Evaluacion de

Internc

El Proceso de fidelizacion se enfoca en construir relaciones duraderas, ofreciendo

experiencias personalizadas y recompensando la lealtad de los clientes en el Restaurante

Tematico para Personas con Diabetes.

Tabla7. Proceso de fidelizacion de clientes.

Programa de Lealtad

descuentos
especiales, ofertas
exclusivas o
membresias que

Actividad Responsable Documentos Tipos de
documentos
Desarrollar un Administrador Programa de entrada
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proporcionen
beneficios
adicionales.

Realizar un Registro
de Clientes

Mesero

registro en el
programa de lealtad
proporcionando
informacion basica,
preferencias
alimenticias y
detalles de contacto
para personalizar
ofertas y
comunicaciones

Entrada

Crear Ofertas
Personalizadas

Cajero

enviar ofertas y
promociones
personalizadas que
se alineen con las
preferencias
individuales de los
clientes, como
descuentos en
platillos favoritos o
eventos exclusivos

Salida

Enviar tarjetas para
la Celebracion de
Cumpleafios

Jefe de Marketing

Enviar mensajes de
felicitacion y ofertas
especiales para
celebrar los
cumplearios de los
clientes

Salida

Propiciar Eventos
Especiales para
Clientes Leales

Administrador / jefe
de marketing

planificacién y
organizacion de
eventos exclusivos,
degustaciones
especiales o cenas
tematicas para
clientes leales

Entrada

Aplicar Encuestas
de Satisfaccion

Administrador

encuestas de
satisfaccién para
recopilar Feedback,
entender las

Entrada
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preferencias
cambiantes y
demostrar el
compromiso del
restaurante con la
mejora continua

Generar una Jefe de Marketing/ | book de productos | Salida
Comunicacién Administrador proporcionando
Personalizada actualizaciones
sobre nuevos
platillos, eventos y
recordatorios sobre
ofertas exclusivas.
Generar Jefe de Marketing Responder Salida
Comunicacion comentarios,
Activa en Redes compartiendo
Sociales historias detras de
escena y destacando
la participacion de
clientes, creando
una comunidad en
linea
Desarrollar la Cajera/ mesera/ Bitacora de solucion | Entrada

Escucha Activa 'y
Respuesta a
Problemas

Administrador

de problemas e
inquietudes de los
clientes
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Diagrama de Flujo proceso de Fidelizacion del cliente

Diagrama del proceso

FIDELIZACION DEL CLIENTE

INICIO Enviar tarjetas parala Generar
/-_ Celebracion de /—b Comunicacion Activa
Cumpleafios en Redes Sociales
v l
Desarrollar un Propiciar Eventos
Programa de Lealtad Especiales para Desarrollar la Escucha
Clientes Leales Activa y Respuesta a
Problemas
y
Realizar un Registro Aplicar Encuestas de
de Clientes Satisfaccion
FIN
v
Crear Ofertas J J
Personalizadas Generar una

Comunicacion )

Personalizada

Figura28. Diagrama de flujo proceso de fidelizacion

Elaborado por: Autores 2024

3.2 Determinacion de la capacidad instalada del negocio

El restaurant contara con un area de 200 m2 el cual cumple con los
requerimientos necesarios, segun el espacio y medidas necesarias expuestas en la ordenanza

059, del Distrito Metropolitano de Quito, con una capacidad de 50 personas.

3.3. Disefio de las instalaciones.
Se muestra en la figura 27 los planos del restaurante, donde se puede observar los

ambientes de: produccion, administracion, salon, servicios higiénicos.
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Figura29. Disefio de instalaciones.
Elaborado por: Autores 2024

3.4. Andlisis y calificacion de proveedores (materias primas, insumos, producto final,
equipos, etc.).

Para Damol restaurante es importante contar con proveedores confiables y
comprometidos con la calidad y la sostenibilidad, esenciales para ofrecer una experiencia
gastrondmica excepcional a sus clientes con diabetes.

Se calificara a los proveedores de acuerdo a la puntuacion de que se detalla en la tabla 9

Tabla8. Calificacion de proveedores.
Proveedores Servicio o FACTORES DE CALIFICACION
Producto
Calidad tiempo de Precio

entrega

Tesalia Bebidas Alta 2 veces por X mayorista
semana

Ice man Congelados X 4 veces por X mayorista
semana

La Huerta Vegetales X Todos los dias | X mayorista
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Pronaca Carnicos X Todos los dias | x mayorista
Netlife Internet Alta X X mayorista
La favorita Producto Varios | Alta Segun pedido X mayorista

3.5 Ubicacién del negocio. Macro y micro localizacion.

3.5.1 Macro localizacion

El restaurante se encontrara ubicado en la ciudad de Quito, “provincia de Pichincha, en la
figura 30, se muestra la ubicacién de la ciudad.
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Figura30. Macro localizacion.
Fuente: https://www.google.com/maps/place/Quito/@-0.1862502,-

78.595697,11z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0x91d59a4002427c9f:0x44b991e158ef5572!8m2!3d-
0.1806532!4d-78.4678382!116zL.20vMDFkdHEX?entry=ttu

3.5.2 Micro localizacién

Damol Restaurante estara ubicado en las calles VVenezuela y Sucre en el centro
historico del Distrito Metropolitano de Quito, cerca de la Plaza Grande.
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3.6 Matriz de impacto y mitigacion

A continuacion, se detalla como se evaluaran los factores de impacto directo que se

involucran con la empresa.

Nivel | Puntuacion |
Alto 3
Medio 2
Bajo 1

Matriz de impacto y mitigacion

Medidas de mitigacion

Uso de vias alternas

Factor Ambito Puntuacion
Cierre de vias Social
Contaminacion Ambiental 3
ambiental
Pérdida de utensilios de organizacional 3
cocina
Educacion alimentaria Social 2
Reduccion del riesgo de Social 3

complicaciones
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Responsabilidad social Social 1 apoyar a pequefios
productores
Estabilidad laboral Organizacional 2 Respetar y valorar al
trabajador
CAPITULO IV

ESTUDIO ECONOMICO Y EVALUACION FINANCIERA

5.1.  Estructuracion economica del negocio

Disefar la estructura econdémica de un restaurante para personas con diabetes implica
considerar varios aspectos, desde la seleccion de ingredientes hasta la gestion de costos y
precios. Para la seleccion de ingredientes saludables es muy importante priorizar frescura,
bajos en carbohidratos y grasas saturadas. Optar por carnes magras, pescado, aves de corral,

vegetales frescos y opciones bajas en azUcar.

Crear un menu balanceado, equilibrado que ofrece opciones variadas, en la cual también
se controle las porciones para cada plato y asi evitamos desperdicios y de esta manera

controlar costos de produccion.

Los proveedores son una parte importante para el correcto manejo de valores ya que
debemos cuidar materia prima siendo confiables, frescos y de costos accesibles que nos

otorgan descuentos por volumen y compra constante.
Capacitar al equipo de cocina y servicio sobre las necesidades dietéticas de las personas
con diabetes, asi como sobre las mejores précticas para preparar y servir alimentos

saludables.

Se analiza un analisis detallado de los costos de ingredientes y gastos operativos, esto

determind los precios ya establecidos en el menu.
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5.1.1. Plan de inversiones

El plan de inversion es el capital que se tiene para iniciar a levantar el restaurante,
en este caso capital en efectivo es de $30000 y en equipos se tiene $7800, un total de $37.800
que se va a invertir en este proyecto.

El financiamiento de las partes se realiza con crédito bancario y $10000 de los accionistas
del restaurante.

PLAN DE INVERSIONES
INVERSION FINANCIAMIENTO
Rubros DEL % -
PROYECTO Credito Aporte
bancario social
Capital de
, $30.000,00 79% $20.000,00 | $10.000,00
Trabajo
Activos §7.800.00 21% $7.800.00 50,00
Total $37.800,00 100% $27.800,00 | $10.000,00

Figura32. Plan de inversiones

Realizado por: Autores 2024
5.1.2. Presupuesto de ingresos
Se ha escogido 3 de los mejores platos para realizar el presupuesto de ingreso econémico,
dando un resultado favorable, ya que seguin las encuestas la mayor cantidad de personas

escogieron estos ingredientes para ser consumidos.

DIARIOS PUV TOTAL SEMANAL _|PUV TOTAL MENSUAL |PUV TOTAL ANUAL PUV TOTAL
ENSALADAS
VARIAS 40,00 4,99 4,99 4,99 4,99
199,60 240 1.197,60 960 4.790,40 11520 57.484,30
SALMON AL 30,00
HORNO 10,99 329,70 180 10,99 1.978,20 720 10,99|  7.912,80 8640 10,99| 94.953,60
POLLO A LA
PARRILLA 25 8,99 224,75 150 8,99 1.348,50 600 899  5.394,00 7200 899| 64.728,00
754,05 4.524,30 18.097,20 27360 2497 217.166,40

A A 8.32333333
Figura33. Presupuestos de ingresos

Realizado por: Autores 2024

El incremento anual para las empresas de este tipo, segun el INEC es del 3%, proyectando

esta cantidad para 5 afios se obtiene los siguientes resultados:
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PRESUPUESTO DE INGRESOS - RESTAURANT

Tipo d
1po de Rubros 2024 2025 2026 2027 2028
Productos
PLATOS 217.166.40 21781790 21847135 21912677 21978415
TOTAL: 231.537,60 | 232.23221| 232.928901| 233.627,70| 234.32858

Figura34. Plan de inversiones

Realizado por:

5.1.3.

Autores 2024

Presupuesto de costos

Los costos de produccion invertidos en el proyecto son adecuados tomando en

cuenta la frescura de ingredientes, con los proveedores indicados para garantizar productos

de calidad a los mejores precios.

Tomando como ejemplo los platos mejor postulados por los clientes se invertira en materia

prima segun la siguiente imagen:

PRESUPUESTO DE COSTOS - RESTAURANT

Tipo de
P Rubros 2024 2025 2026 2027 2028
Productos
PLATOS 96.480.00 96.769 44 97.059.75 9735093 97.642 98
TOTAL: 96.480,00 96.769,44 97.059,75 97.350,93 97.642.98
Figura35. Presupuestos de costos
Realizado por: Autores 2024
DIARIOS PC TOTAL SEMANAL PC TOTAL MENSUAL PC TOTAL ANUAL PC TOTAL
ENSALADA
ESPINACAS 50,00 2,00 2,00 2,00 2,00
CON FRESA 100,00 300 600,00 1200 2.400,00 14400 28.800,00
SALMGN AL
HORNO 30.00 45 135,00 180 4,5 810,00 720 45 3.240,00 8640 4,5 38.880,00
POLLO A LA
PARRILLA 25 4 100,00 150 4 600,00 600 4 2.400,00 7200 4 28.800,00

Realizado por:

335,00
Figura36. Presupuestos de costos

Autores 2024

2.010,00
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5.1.4. Presupuesto de gastos
Los gastos son todas las inversiones econdémicas que el restaurante va a solventar para su
correcto funcionamiento, tanto operativo como administrativo, en las siguientes tablas

veremos cual es la inversion en mano de obra, utensilios, publicidad entre otros:

GASTOS OPERACIONALES
2024 2025 2026 2027 2028
Gastos
$ 29.74555 | $ 25.697,03 | $ 25.925,04 | $ 25.480,.20 | $ 25.259.58
Sueldos v
veCOSY s 1872000 | $ 1877000 | $ 18.820.00 | 5 18.870.00 | $ 18.920.00
Salarios
Servici
e:r:’»‘%cms 3 94075 | % 96331 | % 08641 |$ 101006 1% 103429
Basicos
Suministr
UMIISHOS e 20000 |$ 20480 |3 20071 |5 21474 |5 21089
de Oficina
Alquiler de
Local $ 3.60000|$ 3.60000 3% 3.65000|% 3.65000|% 3.650,00
Gasto d
0% 1s 1500003 90000 |$ 1.00000|35 1.10000|% 200,00
Marketing
Gasto de
.. |$ 125892 |% 125892 % 125892 |3 63540 |3 63540
Depreciacion
Gast
OBI0S g 352588 |§ - s - 1s s .
Financieros

Figura37. Presupuestos de gastos
Realizado por: Autores 2024

En la siguiente imagen se verifica que anualmente hay un crecimiento de

gastos, ya como la venta va incremento el gasto de igual manera:

TOTAL EGRESOS
ANO 2024 2025 2026 2027 2028
COSTOS S 96.480 | S 96.769 | S 97.060 | S 97.351 | S 97.643
GASTOS S 29.74555|$ 25.697,03|S$ 25.925,04|S 25.480,20|S 25.259,58
TOTAL EGREY $ 126.225,55 | $ 122.466,47 | $ 122.984,79 | $§ 122.831,13 | § 122.902,56

Figura38. Egresos
Realizado por: Autores 2024
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5.1.5. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio de un restaurante es el nivel de ventas necesario para cubrir

todos los costos fijos y variables, para alcanzar un equilibrio entre los ingresos y los gastos, es decir,

donde los ingresos totales sean iguales a los costos totales. Este punto es crucial porque marca el

nivel minimo de ventas que el restaurante debe alcanzar para evitar pérdidas y generar ganancias.

El punto de equilibrio anual es de 10000 anuales para tener equilibrio en la rentabilidad del

negocio.
DATOS
X= 30240
PV= 8
Cv= 4
CF= 40000
UTILIDAD=? INGRESOS COSTO VARIAICOSTO FIJO COSTO TOTAL
UNIDADES (X) |PV*X VK CF T
UTILIDAD= 80,960 0 0 0 40000 40000
2500 20000 10000 40000 50000
PUNTO DE EQUILIBRIO 5000 20000 20000 40000 60000
0= 8X-4X-40000 7500 60000 30000 20000 70000
0= 4%-40000 10000 80000 20000 20000 80000
4X=40000 12500 100000 50000 40000 30000
X= 40000/4 15000 120000 60000 40000 100000
X= 10000 UNIDADES
X¥= 10000 UN |DADES
= 200 PUNTO DE EQUILIBRIO
120000 138000
100000 100000 100000
o000
80000
J0000
0000 0000
50000
40000 40000
20000 20000
a
Figura39. Punto de equilibrio

Realizado por: Autores 2024

5.1.6. Flujo de caja

El flujo de caja permite monitorear y proyectar los ingresos y gastos de efectivo

durante un periodo de tiempo determinado.

Es importante actualizar el flujo de caja regularmente con datos reales para

realizar un buen seguimiento de la salud financiera.

80



INSTITUTO

& ITSEP

Formacién Emprendedora y Empresarial

FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO A 5 ANOS
ANO 2024 2025 2026 2027 2028
TOTAL INGRES0S 231.537,60 | 23223221 | 23292891 | 233.627,70| 234.328,58
TOTAL EGRES0OS 96.480,00 96.769.44 97.059,75 07.350,93 07.642,98
FLUJO NETO DE
EFECTIVO 135.057,60 | 135.462,77 | 135.869,16 | 136.276,77 | 136.685,60

Figura40. Flujo neto de efectivo

Realizado por: Autores 2024

4.2.1 Indices Financieros

4212VANYTIR

El valor actual neto y la Tasa de retorno son analizadas para evaluar la viabilidad
y rentabilidad de un proyecto. El VAN es una medida de valor presente de los flujos de
efectivo futuros generados por una inversion, descontados a una tasa de interés especifica, un
VAN positivo indica que el valor presente de los flujos de efectivo es mayor que la inversién
inicial y, por lo tanto, el proyecto vendria a ser rentable. Para calcular el VAN se suman los
flujos de efectivo futuros descontados y se resta la inversion inicial. Si el VAN es mayor que

cero, el proyecto es rentable.

La TIR es la tasa de descuento que hace que el VAN de un proyecto de
inversion sea igual a cero. En otras palabras, es la tasa de rendimiento que el proyecto
genera. Una TIR mayor que la tasa de descuento minima requerida indica que el proyecto

es rentable o viceversa.

Para calcular la TIR, se busca la tasa de descuento que hace que el VAN sea

igual a cero, utilizando métodos como la iteracion o la interpolacion.

Para Damol, este analisis puede ser util para evaluar la inversion inicial en la
apertura del restaurante y los flujos de efectivo esperados a lo largo del tiempo. Consideramos
los ingresos por ventas, los costos operativos, los gastos de capital y otros factores relevantes

para determinar si este proyecto es financieramente viable y rentable a largo plazo.
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0 (37.800,00)| 1 (37.800,00)
1 135.057,60 1,15 117.441,39
2 135.462,77 1,3225 102.429,32
3 135.869,16 1,520875 89.336,18
4 136.276,77 1,74900625 77.916,68
5 136.685,60 2,011357188 67.956,90
_ TRs[  357,41%] VAN1=|  417.280,47

TASA DESCUENTO
% Inflacion 30
promedio
Tasa interés
activa de los 12%
bancos
TASA DESCUENTO 15%

Figura4l. VAN y TIR
Realizado por: Autores 2024

4.2.1.7. Periodo de recuperacion de la inversion

El PRI es una métrica importante en el analisis financiero que indica el tiempo necesario

para recuperar la inversion inicial mediante los flujos de efectivo generados por esta inversion:
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PERIODOS

FNE (37.800,00)]  135.057,60 135.462,77 135.869,16 136.276,77 | 136.685,60

Mo [ me | e |
0| (37.800,00)
1| 135.057,60 | 135.057,60
2| 135462,77| 27052037
3| 135.869,16 | 406.389,53
4 136.276,77 |  542.666,30
5| 136.685,60 | 679.351,90

PRI= # ANOS ANTES COMPLETAR LA INVERSION+ [INVERSIf)N-ZFLUJOS ANTES.COMPLETAR.INVERSION)/(F.N.E.SIGUIENTE)

pr1= |5 800,00 [ 0271 os
PRI= 3,180865053

PRI= - 0,180865053 5,425951594' -l

0 AﬁDS, 3 MESES Y 5 DIAS

Figura42.PRI
Realizado por: Autores 2024

4.2.3. Analisis del costo / beneficio

El andlisis costo-beneficio implica evaluar todos los costos como los beneficios
asociados con la apertura y operacion del negocio.
Una vez evaluado los costos y beneficios asociados con el restaurante, se determinara si los
beneficios potenciales superan los costos. Esto ayuda a tomar decisiones sobre la viabilidad
y rentabilidad del negocio.

En Damol podemos ver que por cada délar invertido se tendra una ganancia de 0.40ctvs.
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Figura43. Analisis costo beneficio

ANO INGRESOS  |(1#i)*n VALOR ACTUAL
1 135057,6 1,15 117441,3913
2| 135462,773 1,3225 102429,3178
3| 135869,161 1,520875 89336,17892
4| 136276,769| 1,74900625 77916,68475
5| 136685,599| 2,01135719 67956,89983
VAI 455.080,47
ANO EGRESOS  [(1+i)An VALOR ACTUAL
1 96480 1,15 83895,65217
2 96769,44 1,3225 73171,59924
3| 97059,7483 1,520875 63818,36004
4| 97350,9276| 1,74900625 55660,7088
5| 97642,9803| 2,01135719 48545,81819
VAC 325.092
RELACION
BENEFICIO/ 1,40
COSTO

Realizado por: Autores 2024

CRONOGRAMA PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO

Figurad4. Ejecucion del proyecto

o

DETALLE

TIEMPO

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Mes 5

Manual de
estiloy
metodologia

Metodologia
de la
investigacid
n.

Desarrollo de
la idea de
negocio.

Desarrollo
del trabajo.
Administrac
iony
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5 Desarrollo
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6| Desarrollo
del trabajo.
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7| Desarrollo
del trabajo.
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9 Revision
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CONCLUSIONES

e Ladeterminacién de los aspectos de planificacion de Damol Restaurante, a través de
un cambio en el modelo de negocio, es crucial para establecer una administracion

efectiva y orientada estratégica que maximice el éxito a largo plazo del restaurante.

e El giro de negocio implica una adaptacion al entorno cambiante del mercado y las
necesidades de los clientes. Al identificar estos aspectos, el restaurante puede ajustar
su enfoque para satisfacer mejor las demandas del mercado y mantener su relevancia

y competitividad.

e Realizar entrevistas permitié obtener informacion detallada sobre preferencias
alimenticias de las personas con diabetes, por este motivo ha permitido desarrollar un
mend que sea saludable, delicioso y adecuado para sus necesidades dietéticas
especificas.

e EIl proceso de estudio técnico permite identificar los productos necesarios para el
menu del restaurante y los proveedores confiables que suministran la materia prima
de alta calidad. Esta seleccidn es esencial para garantizar la consistencia en la calidad

de los platos y satisfaccion del cliente.

e También implicd identificar y asegurar la documentacion legal necesaria para la
operacion del restaurante, requeridas por las autoridades nacionales, asi se asegura el

cumplimiento normativo y evita problemas legales a futuro.

e El estudio econdmico proporciono una evaluacion detallada de los ingresos y egresos
previstos del restaurante, lo que permitid tener puntos claves para la viabilidad del
negocio a largo plazo. El analisis de indices financieros ayuda a identificar posibles

riesgos y desafios que podrian afectar la rentabilidad del restaurante.
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ANEXQOS
ANEXO 1: MATRIZ DE AREAS OFENSIVAS (escala 1-5)

Demanda | Colaboraci | Tendenciaa | Nuevas TOTAL

Oportunidades | creciente ones los estilos de | tendencias

estratégicas | vida tecnologicas

saludables

Fortalezas
Conciencia 4 3 5 5 17
Nutricional
Innovacion 5 5 5 5 20
Culinaria
Ubicacion 3 3 2 3 11
Estratégica
Profesionales | 5 3 4 5 17
Especializado
S
Diversificacio | 5 4 5 4 18
n del Menu
TOTAL
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ANEXO 2 MATRIZ DE AREAS DEFENSIVAS

Amenaza Cambios de | Impacto Cambioen | Resistencia | TOTAL

preferencias | economico la de nuevos
del regulaciones | conceptos
consumidor. sanitarias

Debilidad
4 3 2 5 14

Desconocimien

tos del

concepto

Competencias | 5 5 2 5 17

del Mercado

Gastronémico

Posible 5 5 1 3 14

Estigma

Asociado

TOTAL 14 13 5 13
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