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RESUMEN EJECUTIVO.

En la investigacion de mercados se pudo comprobar que a pesar que en Quito,
existen algunos restaurantes de comida fusién, ninguno de estos estd
posicionado como tal, y por ende no gozan de la recordacion de los clientes,
esto brinda la oportunidad de entrar a competir y asi aprovechar la falta de
fidelidad de los consumidores, ademas demostré una gran acogida por parte
del mercado por estos dos conceptos a implementarse, de esto surge una
importante oportunidad para el negocio ya que los consumidores demuestran
apertura e interés por probar nuevas tendencias, dato que se refleja en las
frecuencias referentes al conocimiento e intencion de consumo de éstas, esto

amplia el mercado potencial del negocio.

De esto nace la idea del negocio un Restaurante Fusién & Lounge Bar, en la
ciudad de Quito, el mismo que estard enfocado a personas de nivel socio
econdmico medio alto y alto entre los rangos de edades de entre 25y maximo
45 anos, que ocupen puestos ejecutivos medios y altos, empresario‘évj\é\Fnes,
personas sofisticadas, activas, orientadas hacia su carrera y trabajo que

prefieren productos de prestigio, con una actitud positiva y abierta hacia nuevos

conceptos.

El Restaurante Fusidon & Lounge Bar, sera una mezcla de comida, bebida y

musica, sabores definidos con caracter y aromas exdticos e intrigantes que
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inviten a probarlos. Seran platos creativos que recreen las culturales

internacionales, con la caracteristica de ser originales.

La diferenciacion del producto estd basada en aspectos importantes como
brindar comidas y bebidas hechas con insumos de la mejor calidad, ofrecer
variedad, calidad e innovacién en lo referente a comidas y bebidas. El servicio
sera personal e individualizado, y bien definido para la provision del mismo
Estos productos y servicios seran complementados con una infraestructura
adecuada y funcional, creando asi un ambiente dinamico, moderno, acogedor,
relajado y dando un momento de esparcimiento y espectaculo con una

diferente e innovadora técnica culinaria que es el@an]ﬁm{

Con respecto al ambiente en el que se desarrollaréa el negocio se presenta
favorable, las variables econémicas en el pais han logrado una estabilidad,
ademés que el crecimiento de la poblacién, de los lugares de ocio, de la
necesidad de entretenimiento que existe hoy en dia en la ciudad de Quito, han
propiciado un escenario atractivo para éste tipo de lugares, lo que se confirma

con el estable crecimiento que ha tenido el PIB de la industria.

El analisis financiero realizado ha proporcionado informacion importante que ha
permitido determinar la capacidad del negocio para cubrir las obligaciones y
controlar sus inversiones en activos, determinar el nivel de apalancamiento y el
grado de rentabilidad. La inversion requerida del negocio es de

aproximadamente USD $ 170.000, que se financiaran en un 74% por medio de

(39
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un crédito bancario. Con éste nivel de endeudamiento y con unas ventas
proyectadas en el primer afio de aproximadamente USD $ 460.000, el VAN del

proyecto es de USD $ 348.664, resultando una TIR de 61,90%.

JUSTIFICACION DEL PLAN DE NEGOCIOS

Restaurante de Comida Fusién & Lounge Bar.

La Comida Fusion es un nuevo enfoque gastronémico basado en la mezcla de
lo mejor de las diferentes culturas culinarias, ésta tendencia aun no explorada
en nuestro medio es lo que ha llevado a formular la idea de la instalacion de un
restaurante con este nuevo estilo culinario. La idea de un Lounge Bar en Quito,
surge de éste nuevo concepto de bares a nivel mundial, en los que se reunen
nuevos estilos en un ambiente moderno, relajante y que se disfrute de buena
musica, en donde se pueda hablar y ser escuchado, acompafiado de

innovadores cocteles, y comida ligera con un toque fusion.

Un lugar en donde se prepararan una amplia variedad de platos, asi como de
bebidas, con la mejor calidad de ingredientes e insumos, esto junto a un

excelente servicio.

El restaurante sera un sitio en el que se podra disfrutar de la mejor comida de
la ciudad basada en este nuevo enfoque de unir distintas técnicas y sabores de

todo el mundo, a la vez disfrutar de una excelente variedad de vinos y bebidas,

W)
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todo esto dentro de un ambiente que envuelva al cliente en estas tendencias,

sin descuidar servicio, ni detalle alguno.

El servicio estara dirigido principalmente a las personas con un nivel socio

econdémico medio alto, alto, jovenes, ejecutivos y turistas.

El escenario competitivo en la ciudad de Quito, es amplio, existe un elevado
numero de restaurantes, aunqu%ygstablecimientos que ofrezcan comida
fusion y Lounge Bar, a pesar de esto la rivalidad entre competidores sera
intensa, lo que hara desarrollar ventajas competitivas necesarias para

diferenciarse.

Los factores claves de éxito que se consideran importante para éste negocio
son:
Excelentes y variados platos y bebidas, calidad en el servicio con atencion

rapida y especializada, un ambiente confortable, moderno y dinamico.

Las capacidades y recursos necesarios son varios, la inversion requerida para
la adecuacion del local, y las capacitaciones al personal es alta; sera necesario
contratar gente especializada para la cocina y servicio, asi como para el grupo

administrativo.

El entorno en el que se desarrollara éste negocio ha tenido un comportamiento

estable, a pesar del reciente cambio de gobierno que tuvo el pais.
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La inflacién a raiz de la dolarizacién se ha estabilizado situandose en el 2004
en 1.95 %, siendo una de las mas bajas del continente, esto favorece tanto a
consumidores como a productores ya que bdasicamente significa una
estabilidad en los precios, pudiendo tener un panorama maés claro para

planificar e invertir.

Con respecto al PIB, luego de la crisis del afio 2000, en la que la economia
nacional atravesé una profunda crisis, la produccién del pais ha venido
mejorando, sucediendo lo mismo con el sector de hoteles, bares vy
restaurantes, sector de interés para éste negocio. Asi las proyecciones
muestran un similar comportamiento a la alza, lo que hace atractivo invertir en
este sector, y mas todavia cuando el turismo nacional e internacional se esta

fomentando.

De igual manera luego de la crisis bancaria que se vivié en el pais, este sector
se ha estabilizado y ha dado claras muestras de crecimiento y confianza,
mostrando una mayor apertura y facilidad para brindar créditos, también es
apropiado mencionar que las tasas de interés han disminuido, a pesar que
siguen siendo altas para una economia dolarizada, en la ultima semana las
tasas de interés han tenido una leve alza atribuida a la agitaciéon politica y

social que ha vivido el pais sobre todo en este ultimo mes.

h
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En cuanto a las actitudes de la sociedad es muy importante mencionar una
investigacion publicada por el diario HOY, realizada por la consultora privada
Pulso Ecuador en el mes de febrero del presente ano, que indica que las
familias gastan mas en restaurantes ($48,2 millones) que en salud ($30,1
millones), en la ciudad de Quito, lo que muestra claramente el crecimiento de
éste sector, y se convierte en muestra clara de lo atractivo que resultaria

invertir en este tipo de negocios.

Finalmente hay que mencionar que el pais esta atravesando por un periodo de
gran inestabilidad, debido a los sucesos acontecidos desde el mes de
diciembre del 2004 y con mayor fuerza en los Ultimos dias, todavia se
considera que es muy pronto para calcular el impacto real que tendran estos en
la economia y demas factores, por el momento se puede ver reflejado esto en

el Riesgo Pais que en los ultimos dias ha subido mas de 150 puntos.

6
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CAPITULO 1: ASPECTOS GENERALES.

1.1 FORMACION DEL NEGOCIO.

Es evidente el habito cada vez mas extendido por parte de las personas de
comer fuera de casa. La sociedad quitefia en general presenta una fuerte
tendencia a salir mas de casa, ésto motivado por el cambio de imagen de la
ciudad debido a la recuperacién de sitios turisticos y culturales claves como el
Centro Histdrico, y la reciente inauguracion del Teleférico, la que proyecta un

crecimiento mayor de las actividades culturales, sociales y de ocio.

Estos factores junto a la falta de un lugar dénde se disfrute de buena comida,

buena musica y buenas bebidas, en un ambiente moderno y cdmodo es lo que

ha llevado a formular la idea de la implementacién de un Restaurante Fusion &

Lounge Bar, conceptos aun no explorados, ni explotados en nuestro medio.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General:

Realizar un Plan de negocios para un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

1.2.2 Objetivos Especificos:
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e Determinar el entorno en el que se desenvolvera la empresa, al igual que
las variables que lo afectaran, a través del analisis de la industria, para asi
definir el negocio y el mercado al que se dirigira.

e Conocer el grado de aceptacion del Restaurante Fusién & Lounge Bar por
parte del mercado basado en las encuestas, estableciendo asi la viabilidad
del negocio.

o Determinar las estrategias adecuadas, mediante la planificaciéon estratégica
y el plan de marketing, para alcanzar los objetivos planteados.

e Determinar el segmento al que estara dirigido el negocio, mediante la
investigacion de mercados.

e Definir el negocio, visién y mision, al igual que sus fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas.

e Determinar la opcién financiera del negocio.

1.3 ALCANCES Y LIMITACIONES

Los alcances y limitaciones que se presentaron para la elaboracién del plan de

negocios fueron:

1.3.1 Alcances

e La informacién fue actualizada a medida que se llevé a cabo la

investigacion.
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&

e La informacién primaria se la realizé por medio de una investigaciéon de
mercados con una encuesta que fue llenada por personas que conforman
parte del mercado objetivo de la investigacion.

]

1.3.2 Limitaciones

e Falta de recursos y tiempo para realizar la investigaciéon de campo.

e Falta de informacién actualizada.

e Dificultad para conseguir informacién de administradores y duefios de
restaurantes y bares, ante el rechazo de brindar informacién para elaborar

- la investigacién.
®
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CAPITULO 2: ANALISIS DEL SECTOR

2.1 ANALISIS DEL SECTOR DE HOTELES Y RESTAURANTES

El sector de hoteles y restaurantes, durante la crisis vivida entre los afios 1999
y 2000, fue uno de los mas golpeados, en 1999 su produccion decayd en
13.3%, a partir del ahio 2000 empezd un periodo de recuperacion, que a partir
del afno 2003 realmente tomo un rumbo de crecimiento, actualmente se prevé
que continue ésta tendencia, para el afio 2005 se espera que el crecimiento

sea de 3.5%', lo que muestra el potencial de crecimiento de este sector.

Durante el periodo 2001 hasta 2004, el sector de Hoteles y Restaurantes crecié
a una tasa promedio anual del 2.3%, segun datos del Banco Central, en
términos reales en este afio se estaria alcanzando los niveles de produccion

que se tenia en 1998.

Dentro del sector de Hoteles y restaurantes, se incluyen actividades, entre las
que se encuentran las de restaurantes y bares, de acuerdo a la clasificacién
establecida por el ClIU 3, y que son las planteadas en este plan de negocios.

2.2 ANALISIS DE LA INDUSTRIA

2.2.1 EL SERVICIO DE RESTAURANTES, BARES Y CANTINAS?

! Banco Central del Ecuador
% Ver anexo 2a

10
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2.2.1.1 DEFINICION

Restaurante: “Lugar en el cual se preparan platos de comida, son servidos y
consumidos por los clientes” ® La definicién de restaurante, sugiere que es un
establecimiento en el que se preparan todo tipo de platos, ya sean salados o
dulces, con distintos tipos de técnicas y acompafamientos, para ser elaborados

en el lugar y posteriormente ser servidos y consumidos por los clientes.

Bar: “Lugar en el que bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, al igual que platos

ligeros son servidos” *

Cantina: “Local publico, aislado o formando parte de algun establecimiento,

donde se venden bebidas y comestibles™

2.2.1.2 HISTORIA®

Las salidas a comer tienen una larga historia. Las tabernas existian ya en el
afo 1700 a.C. Se han encontrado pruebas de la existencia de un comedor
publico en Egipto en el afio 512 a. C. que tenia un menu limitado, sélo servia
un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla. No obstante, los

egipcios utilizaban una amplia seleccion de alimentos: guisantes, lentejas,

* OXFORD, Advanced Learner’s Dictionary.
* OXFORD, Advanced Learner’s Dictionary.
> Diccionario Enciclopédico Planeta.

11
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sandia, alcachofas, lechuga, endibias, rabanos, cebollas, carne, miel, datiles,

quesos, mantequilla, entre otros.

En aquel entonces, las mujeres no podian acudir a estos comedores. Sin
embargo, hacia el afo 402 a. C. las mujeres comenzaron a formar parte del
ambiente de las tabernas. Los nifios pequefos también podian asistir si iban
acompanados de sus padres pero las nifias no podian hacerlo hasta que no

estuvieran casadas.

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; aun hoy
pueden encontrarse pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de
Napoles que durante el afo 79 d.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcién

del volcan Vesubio.

Después de la caida del Imperio Romano, las comidas fuera de casa se
realizaban generalmente en las tabernas o posadas, pero alrededor del afo
1200 ya existian casas de comida en Londres, Paris y algunos otros lugares en
las que podian comprarse platos ya preparados. Las cafeterias son también un
antepasado de los restaurantes. Estas aparecieron en Oxford en 1650 y siete
aflos mas tarde en Londres. Estas cafeterias eran también muy populares en la

América Colonial. Habia muchas en Boston, Virginia y Nueva York.

El primer restaurante propiamente dicho tenia la siguiente inscripciéon en la

puerta: "Venite ad me omnes qui stomacho laboratoratis et ego restaurabo

12
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vos". No eran muchos los parisinos que en el ano 1765 sabian leer francés y
menos aun latin, pero los que podian sabian que Monsieur Boulanger, el
propietario, decia: "Venid a mi todos aquellos cuyos estdbmagos clamen

angustiados, que yo los restauraré".

2.3 EL NEGOCIO

2.3.1 ANTECEDENTES

La definicién actual y méas genérica del término fusion es: “unificacion de
pensamientos, ideas, proyectos...” y asi como existe la musica fusion, en la que
se combinan diferentes ritmos, desde hace un tiempo se habla también de la

comida fusion.

“La comida fusién es un nuevo enfoque gastrondmico basado en la mezcla de

lo mejor de las diferentes culturas culinarias®

Los verdaderos inventores de esta cocina son los australianos, que han puesto
su mestizaje cultural en funcién de su gastronomia. Al unir sabores
mediterrdneos y asidticos con las técnicas culinarias de los aborigenes
australianos y los ingredientes de todo el mundo, crearon una cocina a imagen
y semejanza de la integracién cultural que se vive hoy en dia. Posteriormente
chefs norteamericanos tomaron esta nueva idea y la adaptaron a la cultura

gastrondmica de su pais. En este viaje via Estados Unidos, la comida fusion

13
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llegé al viejo continente a través de Inglaterra, tierra por excelencia de
evaluacién de la cocina étnica, donde ha habido un rapido crecimiento de los

restaurantes especializados en servir estos platos’.

El ansia por lo inesperado y el atractivo de sabores que son tan exdticos como
remotos, seducen cada vez mas a los consumidores occidentales. La idea de la
comida fusién es ofrecer un viaje a través de los platos. La mezcla de sabores
ha sido posible por la nueva atraccién de los clientes hacia lugares exdticos y

lejanos, asi como la exponencial union de poblaciones a través de los afios.

La comida fusién pudiera definirse como una gran experiencia gustativa en la
que cada cual puede hacer su contribucion. Los restaurantes de moda estan
aprendiendo cada vez mas acerca de esta experiencia generosa cuya meta es
mezclar sabores para descubrir otros nuevos e introducir elementos mas

“nobles” a las preparaciones.

"Es una combinacién entre técnicas multiples de diferentes paises, en la cual
podemos tener una armonia de sabores juntos. Es una comida moderna,

diferente a lo clasico™

2.4 DEFINICION DEL NEGOCIO®

" Fuente: HTR: Hotel, Tourism & Restaurant Industry, No. 84, octubre 2001
® Constantinos C. Markides, En la Estrategia estd el éxito, pagina 48

14
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Para definir el negocio, se conocen tres escuelas, las cuales se mencionan a
continuacion:

e Definicién del negocio segun el producto que venden.

e Segun la funcién que desempefia el producto para con el cliente.

e Segun su portafolio de capacidades basicas.

Segun la funcién que desempefia el producto con el cliente, el negocio se ha
definido como Restaurante Fusién & Lounge Bar, ya que aparte de brindar los
platos y bebidas que normalmente se sirven en un restaurante y en un bar, se
brindara un excelente servicio, se espera poder dar parte de las culturas que se
fusionen a través de la comida y bebidas que se sirvan, en un ambiente que
sera comodo, moderno y que sea relajante, complementandose con buena
musica, dando una nueva alternativa no solo de restaurantes sino de

distraccion.

Por esta razén se propone una idea distinta a lo que el mercado conoce sobre
restaurantes y bares, enfocado a las personas que gustan de una buena
comida y bebidas, que no solo se distingan por su calidad, sino también por la
innovacion en los platos y preparaciones, en un ambiente completamente

distinto a lo acostumbrado en el mercado local.

2.5 ANALISIS DEL MACROENTORNO

2.5.1 FACTORES ECONOMICOS

15
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Para este estudio se ha determinado analizar algunas variables, las cuales se
consideran son las mas importantes y las que mas influyen para el

funcionamiento de un Restaurante de comida Fusién y Lounge Bar.

2.5.1.1 Inflacion

En el Ecuador luego de la crisis que se vivié en al afilo 1999 y la posterior
dolarizacién de la economia nacional se ha observado que ésta ha ido
decreciendo de niveles inflacionarios que llegaron hasta el 91% en el afio 2000
hasta cifras de un solo digito como en el afio anterior (2004) que fue de 1.95%,
este afo se espera una cifra similar a las del 2004.

Como se puede observar en la Tabla 2.1

, la inflacién anual (1.95%) estuvo
determinada principalmente por el comportamiento de los precios de los
servicios. Entre ellos, destaca el crecimiento de los precios de servicios de
alquiler de vivienda (16.5%) y de educacion (12.8%); esta situacién se ha

repetido todos los afos desde el inicio de la dolarizacién.

1% Utilizando una clasificacion diferente del INEC, se presenta en la Tabla 2.1 el comportamiento de la
inflacion durante el afio 2004
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Tabla 2.1
Inflacion por Grupos
Trimestral
1.04 1.04 .04
General
1. Alimentos y Bebidas
1.1, Alimentos Frescos
1.2. Frutas Frescas
1.3. Alimentos Industrializados
2. Productos para la limpieza
2.1. Personal
2.2, Del Hogar
3. Precios Controlados

4. Bienes para el hogar
4.1. No duraderos

4.2, Duraderos
5. Vestimenta Confeccionada
6. Ocio
7. Alimentos Prep. Y Confec. Ropa
7.1. Alimentos Preparados
7.2. Confeccién de Ropa
8. Atencion Médica
9. Educacién
10. Arriendo
Fuente: BCE
Elaboracién: Autores

Con crecimientos menores, pero elevados para una economia dolarizada, se
encuentran los alimentos preparados (4%) y las frutas frescas (3.6%), los
cuales, ademas, tienen altas ponderaciones en la canasta. Por otra parte, los
productos que mayor decrecimiento de los precios mostraron durante el afio
2004 fueron los de limpieza (-10.4%), seguidos por vestimenta confeccionada (-

9.1%) y los relacionados con el ocio (-8.0%)

El cuadro siguiente indica los niveles de inflacion trimestral y anual durante el
afio 2004. Para la inflacion general del afio pasado que alcanzé 1.95%,
contribuy6é en mayor medida la registrada en el sector servicios (5.8%), en la
cual productos como alquiler y educacién presentaron para dicho periodo alzas

significativas.

Tabla 2.2
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Inflacion
Trimestral

Sector 1.04 .04 111.04

Agropecuario

Agroindustria
Industria
Servicios

Fuente: BCE
Elaboracién: Autores

La evolucién de la inflacidon en estos anos y el haber alcanzado niveles de
inflacion de un solo digito ha traido al pais la estabilizacion del poder
adquisitivo de la gente y por ende la estabilizacion de la economia nacional, en
la actualidad las personas pueden tener una idea mas clara sobre el alcance de
sus salarios y de igual manera les permite planificar lo que se puede hacer con

los mismos y hasta cuanto pueden llegar a gastar.

Hay que tener en cuenta que la estabilizacion de este indice no se ha dado
porque los niveles de precios en el pais hayan disminuido, por el contrario se
ha dado principalmente por la estabilizacion de los precios en ddlares. Cuando
se dio la dolarizacién, la economia vivié un fenédmeno de conversion de precios
de sucres a ddlares, y todo se ajustd “a un ddlar”, esto sin tener en cuenta el
precio real en sucres y a los que debia haberse convertido realmente en
ddlares. Actualmente este fendmeno ha disminuido y se ve claramente

reflejado en la inflacién.
Actualmente es un hecho la estabilizacién de la inflacién pero se tendria que
pensar en cual es el nivel de inflacién que deberia tener el pais con una

moneda que no permite la devaluacién como es en este caso, el ddlar, la
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inflacion deberia estar en un rango similar a la de Estados Unidos es decir
dentro de un 2.5% y maximo un 4%, esto debido a que en el mundo, el ddlar
tanto como el euro al ser las monedas mas “fuertes” no estdn sujetas a
variaciones significativas, y el pais al haber adoptado al délar deberia mantener

niveles similares a los de Estados de Unidos como se menciond anteriormente.

La estabilidad en la inflacion que se ha dado en estos ultimos afos, y las
proyecciones de este indice, para el 2005 y 2006 se espera que sea de 2%
aproximadamente, esto permite concluir que el ambiente en el que se va a
desarrollar este negocio, sera estable y que la variabilidad de los precios no

deberia ser un factor que afecte al desenvolvimiento de este negocio.

De los cuadros mencionados anteriormente se tiene que los precios en este
ultimo ano han disminuido para las actividades de ocio (incluye restaurantes y
bares), teniendo como principal consecuencia la reduccion del margen de

ganancias.
La inflacién afecta de manera directa al consumo, ya que dependiendo de éste,
el poder adquisitivo de los consumidores aumenta o disminuye, lo que se

refleja en una variacion de las ventas.

2.5.1.2 Consumo de los hogares.
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Estructura del gasto corriente'': El 92,8% del Gasto corriente total corresponde
a los gastos de consumo'? y tan solo el 7,2% a gastos de no consumo'®; en la
estructura del gasto de consumo se observa que el mas significativo es el
grupo correspondiente a Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas (18%), mientras
que el gasto en hoteles y restaurantes representa el 9,8% del total del consumo

corriente.

Estructura de gasto de consumo'*: En la estructura del Gasto de consumo, los
grupos que mas aportan son: Alimentos y Bebidas No Alcohdlicas (19.4%);

Alojamiento, Agua, Electricidad, Gas (19%); Hoteles y Restaurantes (10.6%).

Es necesario sefalar que los hogares destinan un porcentaje importante de sus
ingresos en gastos en hoteles y restaurantes, este consumo representa el
tercer rubro en el que mas gasta la poblacién, haciendo atractivo al sector; a
pesar que la economia nacional no se ha recuperado completamente de las

crisis, y si bien es cierto que la alimentacién y vivienda son las prioridades

" http://www inec.gov ec/enighu3/indice. htm?Ypos2=398
'2 El gasto de consumo de los hogares esta constituido por todos los bienes y servicios que adquieren los
hogares o producen por cuenta propia, incluido los servicios prestados por las viviendas ocupadas por sus
ropietarios y los que reciben como ingresos en especie para la utilizacion del hogar (www .inec.gov.ec)
? Los gastos de no consumo integran las aportaciones a la seguridad social, los impuestos a la renta, tasas
y otras transferencias (www inec.gov.ec)
' http://www inec.gov.ec/enighu3/indice htm? Ypos2=398
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principales de la poblacion, este sector se prevé que continde creciendo

soportandose en el gasto de la poblacién que se muestra favorable.

2.5.1.3 PIB

Todas las actividades que componen el PIB han tenido una evolucién similar a
éste, con caidas y repuntes cuando el PIB las tiene, cabe destacar que cuando
ocurre una crisis como las que ha sufrido el pais, el gasto en restaurantes,
esparcimiento y actividades similares son de las primeras que la poblacion
recorta, pero por la evolucién que se puede observar es que esta actividad y su
contribucién al PIB han crecido a excepcion del periodo de crisis que

comprendié los afos de 1998 — 2000.

En lo referente al PIB per cépita la tendencia es exacta a la del PIB nacional,
en la actualidad, el PIB per capita ha venido creciendo, en el afio 2003 recién

se pudo alcanzar niveles similares a los de 1997.

Para el afio 2006, se espera que el PIB crezca en 3.7%, con relacién al 2004 la
economia nacional no ha crecido en la proporcién en que en ese aino lo hizo, a
pesar de no presentar el mismo crecimiento de los dos anos anteriores, la
economia sigue creciendo lo que no deja de ser un indicador alentador para

invertir en el pais.
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Grafico 2.1
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Elaboracion: Autores
Fuente BCE.

Para efecto de analizar el ambiente en el que se desenvolvera el Restaurante &
Lounge Bar, hay que tener en cuenta el desarrollo del componente del PIB
referente a restaurantes que desde 1999 ha venido creciendo y las
proyecciones para el 2004 y 2005 determinan que este sector seguird con la
tendencia al alza. Lo que indudablemente presenta un escenario favorable para

la instalacién del negocio.

El PIB es uno de los factores macroeconémicos mas importante, con la
informacién que éste refleja se puede obtener significativas conclusiones como
el crecimiento que ha tenido esta rama de actividad en los ultimos afos,

oportunidad que se aprovechara y asi conseguir mejores resultados.

Como se menciond anteriormente el PIB de hoteles y restaurantes (sector que
interesa para ésta investigacion) ha crecido conforme el PIB consolidado lo ha
hecho, sin embargo cabe resaltar que el PIB de hoteles y restaurantes no lo ha

hecho en la misma proporcién que el consolidado, en la tabla 2.3 se aprecia
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que en los periodos de crisis el consumo en este sector disminuyd
considerablemente, lo que confirma que en tiempos de crisis éste es uno de los
primeros rubros que se recortan, pero a medida que la economia ha venido
mejorando y ha mostrado signos de estabilidad, el consumo en restaurantes y
hoteles ha crecido, lo que da claras muestras que invertir en éste sector resulta

atractivo.

Tabla 2.3

PIB por clase de actividad econdmica (Hotles y
Restaurantes)

Ramas de actividad \ 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Anos (prev) (prev)

PRODUCTO INTERNO 2,70%)|
BRUTO

Hoteles y -13,30% 3,10%|-0,40%| -0,20%| 4,10%| 3,50%| 3,50%
restaurantes

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaboracion: Autores

2.5.1.4 Tasas de interés.

En el pais se ha observado la evolucion de las tasas de interés que han venido
disminuyendo en el transcurso de los afos, los niveles de las tasas de interés
al igual que la inflacién deberian ser similares a los de Estados Unidos, la
razon, la misma al ser el délar una moneda fuerte y de referencia en el mundo,
en el Ecuador las fluctuaciones no deberian ser tan drasticas como ha venido

sucediendo.

El efecto que tienen éstas sobre la economia esta directamente relacionado

con la inversion, unas tasas de interés muy altas restringen el acceso a los
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créditos, de esto nace la necesidad que las tasas disminuyan, asi adquirir
créditos serd mas atractivo, esto se ha podido constatar en estos Ultimos anos
en los que a medida que éstas han ido disminuyendo se ha observado que la
inversién ha crecido, y el efecto que ésto tiene sobre el objeto de investigacién
es que definitivamente en la actualidad es mas conveniente endeudarse y si las

tasas siguen ésta tendencia en un futuro sera todavia mejor.

Actualmente la tasa activa estd en 9.98% y la tasa pasiva esta en 3.96%.'

La evolucion de la inversion en el pais (Tabla 2.4) ha crecido a medida que las
tasas de interés han disminuido, como se menciond anteriormente al tener

tasas mas bajas es mas atractivo invertir.

Adicionalmente se puede observar que el aumento de la inversién ha
disminuido el desempleo y esto de igual manera se ve reflejado en el consumo,
lo que constituye otro efecto importante de lo que una variacién en las tasas de

interés representa.

Tabla 2.4

Inversion y
Desempleo

Ano 2000 Ano 2001 Ano 2002 Ano 2003

1330 | 1275 | 1637
10.40% | 8.60% | 9.80%

Elaboracion: Autores

15 Banco Central del Ecuador
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La Tasa de interés es un factor externo de gran importancia ya que perjudica
directamente a la empresa, afecta en lo relacionado a la solicitud de préstamos

bancarios, ya sea de los clientes como de la propia empresa.

A medida que la economia se ha estabilizado después de la crisis de los afios
1999 — 2000, se ha podido apreciar que las tasas de interés han ido
disminuyendo, éste hecho ha provocado que tanto las empresas como las
personas adquieran mas créditos, lo que se traduce en un mayor movimiento
de capital en la economia nacional, fomentando la inversién y formacién de
nuevas empresas y empleos, cabe resaltar que en la actualidad las tasas de

interés se encuentran en uno de los niveles mas bajos de los ultimos afios.

La afectacion que éstas tienen sobre el negocio de restaurantes en éste caso,
estad relacionada con la facilidad y conveniencia de adquirir deuda, en la
medida que las tasas de interés disminuyan la conveniencia de adquirir créditos

sera alta.

2.5.1.5 indice de Precios al Productor (IPP).

Para medir la incidencia de los costos de produccién en la formacién de los
precios al productor de bienes, el INEC investiga y calcula el IPP con Aho Base
1995=100; y, para medir la incidencia de los margenes del productor y de la

intermediacién de bienes y servicios en la formacién de los precios al
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consumidor final, el INEC investiga y calcula el IPCU con Ano Base:

Septiembre 1994-Agosto 1995=100.

En el mes de mayo de 2005, en términos mensuales, la variacion general del
IPP (-1.62 %) fue menor que la del indice de Precios al Consumidor Urbano
IPCU (0.25 %); en tanto que, en términos anuales, dicha variaciéon del |IPP

(1.88%) también fue mayor que la del IPCU (1.60 %).

El IPP correspondiente al mes de mayo de 2005 es de 1596.57; si este indice
es comparado con el mes anterior 1622.79 se establece que los precios al
productor de bienes ha disminuido en 1.62%, sin embargo la variacion anual de
este indice indica que el IPP ha aumentado en 1.88%, y en lo que va del 2005

ha aumentado en 10.52%.

Para efectos de este analisis, el IPP determina que los precios de los insumos
sufren de fluctuaciones mayores que los del IPCU, ésto tiene una gran
influencia sobre el restaurante ya que el IPP esta determinado en su mayoria
por productos agricolas, ya que en el Ecuador un gran porcentaje de su
produccion es de éste tipo. El efecto que ésto tiene sobre este negocio esta
ligado principalmente con los proveedores ya que los precios de los insumos

variaran de acuerdo al IPP.
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Anteriormente se mencioné que el IPP'® tiene mayores fluctuaciones que el
IPCU, esto determina que los precios de los insumos requeridos son menos
estables que los precios que se cobran, es decir el margen de ganancia puede

verse reducido en la medida que el IPP siga creciendo.

Segun la Clasificacién Central de Productos (CCP), dos de las secciones de
bienes producidos en el pais han influenciado en la baja mensual del IPP de
Mayo de 2005 (-1.62 %):

Tabla 2.5

CCP DESCRIPCION CONTRIBUCION
Secciones

IMinerales; electricidad, gas y
agua.

Productos alimenticios, bebidas y -1.68
“tabaco; textiles, prendas de vestir
y productos de cuero.

Fuente: INEC
Elaboracion: CCP

16 Los datos mencionados en la seccion del IPP fueron obtenidos de la pagina web www.inec gov ec
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2.5.2 FACTORES SOCIALES

2.5.2.1 POBLACION

En el afio 2001, segun el Censo Nacional, el Distrito Metropolitano alberga una
poblacion de 1'842.201 habitantes, de los cuales 1'414.601 habitan en el area

urbana.

En el comportamiento demografico de Quito en la ultima década se observa
una reduccion de la tasa de crecimiento vegetativo del 1.9% al 1.6%; y un
descenso de la tasa por inmigracién del 2.7% al 1.3% entre 1990 y 2001. Por
otra parte, se estructura una poblacién, en transicién demogréfica, hacia el

envejecimiento.’’

En la ciudad de Quito, el 7% de la poblacién total, esta considerada como clase
alta'®, éste dato es importante para determinar el tamafio del mercado objetivo

para este negocio.

Del andlisis de la poblacién hay que resaltar que la tendencia de la estructura
de ésta es hacia una de mayor edad, por esta razén se considera importante
tener en cuenta este factor cuando la segmentacion de mercado se lleve a

cabo.

"7 Fuente: Plan Quito siglo XXI -2
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2.5.2.2 EMPLEO Y SITUACION LABORAL

En Quito reside el 15.15% (1'842.201 habitantes) de la poblacion nacional
(12°156.608 habitantes), y concentra el 17.4% (785.054 personas) de la
Poblacion Econdmicamente Activa del pais (4'553.746 personas). La
poblacidon ocupada se conforma en su mayoria por hombres (58%) frente a un

42% de mujeres’®.

En los ultimos afios, la sub ocupacion ha crecido significativamente: de 33.77%

en julio de 1998 a 50.74% en septiembre de 2000%.

El sector informal ha significado una alternativa de subsistencia para una buena
parte de la poblacién debido a la inestabilidad de la economia y la incapacidad

del mercado laboral de absorber la creciente mano de obra.

En cuanto a la distribucién del ingreso, en Quito se concentra el 28.3% del total
nacional (en comparacién con Guayaquil con el 27.2% y Cuenca con el

4.1%)%".

La crisis econdmica nacional que se ha afrontado en los ultimos afios ha

significado una importante pérdida de empleos en la regiéon de Quito, por lo que

'8 Fuente: Estudio Estadistico, realizado por la empresa MARKOP
'® Fuente: Plan Quito siglo XXI - 2
% Fuente: Plan Quito siglo XXI -2
?! Fuente: Plan Quito siglo XXI - 2
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frente a las reducidas oportunidades laborales, a la depreciacion del salario real
y al deterioro de las condiciones de vida de la poblacidon se han incrementado

la informalidad y las migraciones al extranjero.

La pobreza en Quito es un fenédmeno que afecta a un grupo importante de
poblacién (45%)?? y la dificultad de cualquier posibilidad de desarrollo en los

aspectos laborales, educativos, de salud y participacion ciudadana.

La falta de oportunidades laborales en la ciudad originadas por el periodo de
crisis 1999 — 2000, y por ende los altos indices de pobreza dan como resultado
un mercado laboral amplio, estos datos de igual manera son de gran

importancia para definir el mercado meta del negocio.

Por otro lado es importante mencionar que la creacién de un negocio nuevo es
una oportunidad de generar mas trabajo, este es un factor importante ya que

de alguin modo se aporta al mejoramiento del nivel de vida de la sociedad.

El desempleo es un factor de suma importancia, ya que éste limita a que una
gran cantidad de familias tengan ingresos para poder gastar su dinero en
diferentes bienes y actividades que no sean las basicas. De igual manera, es el
principal causante que, desde 1999 hayan abandonado el pais casi 562.067%°

habitantes, con destino a otros paises en donde puedan encontrar una mejor

*2 Fuente: Plan Quito siglo XXI - 2
 Fuente: Plan Quito siglo XXI - 2
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calidad de vida, ésto ha originado un excesivo costo de la mano de obra, lo que

afecta para la definicién de los niveles salariales.

2.5.2.3 TURISMO.

E! flujo de turistas se ha mantenido en la ciudad®, esto es un factor importante
que se debe tener en cuenta, sin embargo no constituye un factor determinante
para el éxito del negocio, ya que los consumidores locales seran quienes
proporcionen el volimen de ventas necesario para asegurar la permanencia de

éste.

2.5.3 FACTORES CULTURALES

“El gasto en restaurantes supera al de salud, de los $1 024,9 millones que los hogares
consumen cada mes, $280,3 millones se gastan en alimentos y bebidas no alcohdlicas.
Por los servicios basicos se paga $77,7 millones. Otra paradoja es que las familias

gastan mas en restaurantes ($48.2 millones) que en salud ($30,1 millones)”?

Aqui las cifras estan influenciadas por el habito cada vez mas extendido entre
los oficinistas y familias de comer fuera de casa. La sociedad quitefia en
general presenta una fuerte tendencia a salir mas de casa, ésto motivado por el

cambio de imagen de la ciudad debido a la recuperacién de sitios turisticos y

2% Salvador Marconi Romano. Interpretacion meso economica del turismo en el Ecuador.
ZFuente: Diario HOY, encuesta de hogares de la consultora privada Pulso Ecuador Fecha:17/02/2005
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culturales claves como el Centro Histérico, y la reciente inauguracién del
Teleférico, la que proyecta un crecimiento mayor de las actividades culturales,
sociales y de ocio.

Por otro lado, lo anteriormente citado se puede observar en que la mayor parte
de las personas que visitan los centros comerciales de Quito, segun una
encuesta de la firma Datandlisis, sale con paquetes de compra o declara que
utilizé los servicios como los cajeros automaticos, los restaurantes y los juegos
para nifios. Un 72,9% dice que va a los centros comerciales con la intencién de

comprar, mientras que un 27,1% confiesa que va solo a mirar las vitrinas.

Datandlisis afirma que, a pesar de que en el pais los hogares aun sienten la
crisis econémica, "el centro comercial es una vélvula de escape en donde la

gente puede entretenerse, ver escaparates, comery sonar".

La consultora Pulso Ecuador, asegura que el pais vive una reactivacién del
consumo desde 2001, "cuando las personas comenzaron a recuperar el dinero

perdido en la crisis de finales de los afios noventa".

Ademas la inclinacion que hoy en dia en el mundo globalizado se vive, tiene su
propia tendencia gastrondmica, una nueva cocina con ancestros venidos de
todas partes: la cocina fusion, mezcla de dulce, sal y picante, de oriente y
occidente, con un toque propio de cada autor, lo que ha permitido pensar que

este nuevo estilo de comida se presenta como una buena oportunidad a ser
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explotada en la ciudad, al igual que el Lounge Bar que es un concepto distinto
de lo que en Quito se conoce como bar, en un espacio en el que se reunen
nuevos estilos, con un toque moderno y un ambiente relajante, en los que se
pueda disfrutar de buena musica, se pueda hablar y ser escuchado,
acompafado de innovadores cécteles, y comida ligera con un toque fusion,

que en muchos paises del mundo ha tenido gran acogida.

2.5.4 ANALISIS POLITICO

En los ultimos anos el pais ha sufrido un constante cambio de gobiernos, lo que
ha creado un ambiente de desconfianza, inestabilidad politica y econémica en

el pais.

El pais ha contado con seis presidentes, siete vicepresidentes, nueve ministros
de finanzas y diez presidentes del Banco Central todo esto en los ultimos 8

anos, sin contar con los continuos cambios en las otras carteras de Estado.

Las principales razones que han generado eso han sido:

e Las malas administraciones gubernamentales las cuales han llevado a
tomar medidas inoportunas y equivocadas, enfocadas a los intereses
que cada grupo politico tiene.

e La alta corrupcion que vive el pais, ubicandose en el puesto 112 de 146

paises en los que ha sido realizada esta investigacion.
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e La falta de preparacién de las personas que ocupan algunos cargos
dentro del gobierno, inclusive dentro de organismos tan importantes
como el Congreso Nacional y Ministerios del Estado, de igual manera es
muy conocido por todos que muchas veces los cargos publicos han sido
designados por intereses de grupos de poder.

e La inestabilidad juridica que atraviesa en la actualidad el pais.

Las dificultades que podria enfrentar este negocio son:

¢ Dado el agitado y convulsionado ambiente politico en el pais, son muy
comunes los movimientos de ciertos grupos para manifestar su
posicion, esto podria afectar o retrasar la llegada de insumos, o también
dificultar el flujo de consumidores al restaurante.

e La corrupcién dentro de las instituciones en las cuales se deben obtener
ciertos papeles reglamentarios podran demorar o causar problemas a

este negocio.

Para el presente afio se prevé un crecimiento de la economia ecuatoriana en el
® orden del 3,9 por ciento. Este crecimiento podria verse afectado debido a
factores negativos, y asi esta meta pudiera no alcanzarse, reconocié el ex

presidente del Directorio del Banco Central (BCE), Polibio Cérdova. %

La coyuntura politica tiene una influencia muy alta en la economia. Si los

%6 Fuente: Crisis: el mercado da la alerta, Diario El Comercio, 7 de abril del 2005
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acontecimientos se vuelven cada vez mas dificiles en el pais, como de hecho
se han venido agravando en lo que ha transcurrido del 2005, la estabilidad
economica actual no podra seguir en la forma prevista. De alli la necesidad de
tener en cuenta que, para tener resultados como los anunciados, es necesaria
la estabilidad politica. Si no hay un ambiente propicio para la seguridad juridica

simplemente las previsiones econémicas no podran mantenerse.

Pero aun si la meta se cumple, el indicador es mucho menor al logrado en el
2004, cuando el crecimiento registrado fue de 6,9 por ciento. Este cambio se
produce, en gran parte, porque las previsiones de inversion son mucho
menores para este aflo. Para el 2005 se estima la captacion de 1 100 millones
de dolares, mientras que en el 2004, lo alcanzado fue de mas de 2 000

millones, segln el BCE?.

La crisis politica que vivié el pais y agravada con la llegada del Ex Presidente
de la Republica Gustavo Noboa, el ex Vicepresidente Alberto Dahik y sobre
todo del Ex Presidente Abdald Bucaram, han dado alertas sobre cémo la
situacion econdmica se ha visto afectada por la politica. Uno de ellos, el
incremento del riesgo pais, el martes 5 de abril se ubicé en 676 puntos, esto
significa un crecimiento de 17 puntos frente a lo registrado el 1 de ese mismo
mes, y actualmente y como resultado de todos los acontecimientos registrados
hasta el mes de abril y que actualmente todavia se tienen secuelas el Riesgo

Pais estéd en 797 puntos.

2 Fuente: BCE, ver Anexo 3, PIB por clase de actividad econémica
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En el exterior, los bancos de inversion también ponen los ojos en el efecto
econdémico del retorno de Bucaram. Un andlisis de Citigroup sefala que uno de
los efectos es que los grupos de negocios pueden demorar sus inversiones en
el Ecuador, ya que a pesar de la “buena” economia el tema politico prima a la

hora de la decision.

Bear Stearns® sefiala que los mercados recibieron con sorpresa el acuerdo del
Gobierno con Bucaram. Se sostiene que la estrategia del Ejecutivo era
solidificar su mayoria legislativa, pero que “todo le salié mal porque los partidos
no estan dispuestos a negociar y a llegar a compromisos, sobre todo porque el

pueblo esta indignado por el perddn a los ex mandatarios”.

Goldman Sachs® también tiene sus comentarios. Su andlisis dice que la

llegada de Bucaram va a aumentar el nivel de confrontacién politica y dudan

que las reformas estructurales puedan pasar este afo

2.6 ANALISIS DEL MICROENTORNO

2.6.1 COMPETENCIA

En la ciudad de Quito, aunque si bien es cierto no se encuentra una gran

cantidad de restaurantes que ofrecen comida fusion a sus clientes (3 locales

% Fuente: Crisis: el mercado da la alerta, Diario El Comercio, 7 de abril del 2005
? Fuente: Crisis: el mercado da la alerta. Diario El Comercio, 7 de abril del 2005
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conocidos), existe un elevado numero de restaurantes, bares y hoteles, en los
que se ofrecen productos ya sea similares o sustitutos, lo que da como
resultado una competencia fuerte para los negocios de comida en general, la
rivalidad entre competidores se vuelve intensa y obliga a estos negocios a ser

cada vez mas competitivos e innovadores en sus platos y servicios.

A continuacién se presenta una recopilacion de restaurantes y establecimientos
similares basandose en los anuncios existentes en las paginas amarillas de la

ciudad de Quito:

Tabla 2.6

Numero de Restaurantes en Quito por tipo

CONCEPTO Totales Porcentajes
Bares y restaurantes 8,23
Cafés y cafeterias 3,9
Carnes y parrilladas 11,26
Cevicherias y mariscos 7,36
Comida regional o 4416 AR
internacional "
Comida Light 0,43 <
Comida vegetariana 0,87 B,
Comida rapida 12,99
Comida tipica 10,82
TOTAL 100

Fuente: Anuncios publicados en las paginas amarillas guia telefénica Quito 2004
Elaboracién: Autores

Del detalle anteriormente mencionado cabe resaltar que no se encuentran
restaurantes de comida fusion, lo que hace atractivo incursionar en esta area,

dada la poca existencia de estos en la ciudad.

Como se menciond anteriormente, en Quito existen pocos establecimientos de

comida fusion, los cuales se cita a continuacién: Sake, Kanpai, La Boca del
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Lobo, Yappa y Nuvé. El segmento de mercado al que estan dirigidos es de un

nivel socio econémico medio — alto y alto.

Dado el segmento de mercado la afluencia de consumidores es moderada,
ademas hay que tener en cuenta que este concepto de comida es nuevo en el
medio, razén por la cual es desconocida, lo que genera hasta cierto punto una

resistencia de las personas por probar este tipo de comida.

2.6.1.1 Descripcion de la Competencia

La industria de Restaurantes y Hoteles en el afio 2003 en la provincia de
Pichincha produjo USD $ 132'098.159%, ésto da la pauta para conocer la

situacion de los principales competidores del negocio propuesto en este plan.

En la ciudad se encuentra un gran nimero de restaurantes de distintos tipos,
siendo los de comida fusidon los menos conocidos, tan solo el Nuvd es
promocionado como fusién, sin embargo se encuentra un numero pequefio de
establecimientos en los que se puede encontrar este tipo de comida, como lo

son el Sake, La Boca del Lobo, el Kanpai, y el Yappa.

El Sake es sin duda el restaurante mas conocido en el medio, lleva en el
mercado 4 afios. Este restaurante es conocido por ser de comida japonesa, a

pesar que su slogan es “sensaciones gastrondmicas de occidente y oriente, en

3% Superintendencia de Compaiiias, Estado de Resultados Consolidado del Total de Compaifiias
Informantes a Diciembre del 2003 (Restaurantes y Hoteles).
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el paralelo cero”. Hay que resaltar que este restaurante esté bien posicionado
en el mercado, situacion que se ve reflejada en las ventas que genera, los
datos que se han obtenido son del afno 2003, y en ese afno sus ventas
alcanzaron la cifra de USD $ 1’021.785. Este restaurante esta enfocado para

personas de clase media alta y alta.

El Kanpai, es un restaurante nuevo, lleva apenas un afo en el mercado, su
principal fortaleza es su ubicacion, se encuentra en La Plaza de Las Américas,
considerado como un excelente lugar, ya que goza de una gran afluencia de
personas. El tipo de comida que se ofrece en éste lugar es Asiatico (Asian
Flavors) lo que sugiere ser también comida fusion, la desventaja es su servicio,

pues el tiempo de espera es alto, sin embargo la comida es buena.
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La Boca del Lobo se encuentra ubicado en el sector La Mariscal, es el mas
antiguo de los tres establecimientos, mostrando estabilidad ya que se ha
mantenido durante varios afos con ventas sostenidas, que han logrado que
continue dentro de este negocio a pesar que esta industria tiene un ciclo de

vida corto.

Este local tiene una desventaja que dentro de la sociedad quitefia se convierte
en amenaza, pues es considerado un sitio frecuentado por personas
homosexuales®', en este medio, ésto no es bien aceptado por la mayoria de la
gente, lo que genera cierta resistencia de las personas a frecuentar éste lugar

lo que no les permite un crecimiento mayor.

El local cuenta con una decoracién atractiva, su menu es variado y entre sus
alternativas existen platos fusion bien preparados, ademas cuenta con una
carta amplia de licores, lo que presenta varias alternativas a los consumidores,
ademas cabe recalcar que tanto los platos como las bebidas son de buen gusto

y aceptacion.

La Boca del Lobo maneja un concepto de Bar — Restaurante, y aunque retne

algunas caracteristicas lounge cémo la musica, no esta considerado como tal.

El mercado al que se dirigen es un nivel socio econémico medio, medio alto.

’! Fuente: Entrevistas realizadas a varias personas
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YAPPA esta ubicado en Cumbaya, lo que le brinda una ventaja frente al resto,
ya que éste lugar concentra un alto porcentaje de la poblacién al que esta

dirigido.

Este restaurante es relativamente nuevo en el mercado, esta en proceso de
posicionamiento, los precios son altos, por lo que el target al que esta dirigido

es un nivel medio alto.

El Nuvo esta ubicado en la calle Whimper, se especializa en comida fusién. Al
igual que el YAPPA es nuevo, teniendo menos de un afo de inaugurado. El
sector en donde esta localizado se caracteriza por tener varias alternativas

buenas de comida.

La capacidad de este local es de ochenta personas, aproximadamente; en éste

trabajan diez personas en cocina, y seis en servicio.

El segmento al que este restaurante esta enfocado es de clase media alta, alta.
Puesto que sus precios estan sobre el promedio, ademés que su servicio y su

comida son buenos.

Estos restaurantes venden diariamente un promedio de USD$ 1300,00 lo que

significa un promedio de entre cuarenta y cincuenta personas diarias, a
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excepcidon del Sake ya que sus ventas son mayores a las del resto de

establecimientos mencionados.

En la ciudad existen muchos bares, sin embargo ninguno maneja el concepto
de lounge, razén que hace entrar en el mercado como los primeros en explotar

ésta tendencia.

2.6.1.2 Evolucion del Numero de Establecimientos

En lo referente al nimero de establecimientos la informacién disponible es la

obtenida en el ultimo censo que se realiz6 en el afo 2001.

Como se puede observar el nimero de establecimientos en relacién con el afio
2000 aumentd, de igual manera sucedi6 con la produccion de este sector, esto
focalizando la atencién a Pichincha que para el caso de esta investigacion es el

area geografica de interés.

En las siguientes tablas se pueden observar los datos mencionados:

Tabla 2.7
Produccion por Provincias Hoteles, Restaurantes y
Servicios

Produccion Total (Valor. Miles délares.)
Provincias Afo 2000 Afo 2001

Pichincha 862.067 1.134.059

353.492 537.347

31.378 20.693

~ 26.153 38.740
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Otras Provincias 38.683 28.651
Total 1.311.773 1.759.490

Fuente: INEC
Elaboracion: INEC

Al analizar los datos del afio 2000 frente a los del 2001, se observa que en
Pichincha la produccién ha aumentado, sin embargo en términos porcentuales
frente al total nacional sufre una reduccién del 2%.

Tabla 2.8

Numero de Establecimientos Total por Provincia Hoteles, Restaurantes y Servicios

Numero de
Establecimientos

Provincias Ano 2000 Afo 2001

Pichincha

Guayas

Otras Provincias

Total
Fuente: INEC
Elaboracién: INEC

Los datos de la tabla reflejan que Guayas y Pichincha tienen la mayor
concentracion del numero de establecimientos y que hubo un crecimiento en el
2001 frente al 2000; ya que en estas dos provincias se concentra la mayor
cantidad de la produccion y ademas son provincias en las cuales el desarrollo

econdmico estd en alza.
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TABLA 2.9%

Serie Historica Hoteles Restaurantes y Servicios
Numero Personal Produccion

Anos Establecim. Ocupado Remuneraciones Total

1990 40.818.231 230.272.775

1991 611 26.412 68.955.552 441.363.339
1992 585 26.483 107.869.417 786.073.060

1993 593 28.186 190.657.400 1.148.984.806
1994 625 30.183 281.864.448 1.712.831.418
1995 688 32.353 374.765.760 2.221.626.888
1996 676 32.427 490.685.291 2.745.711.278
1997 714 39.488 704.899.743 4.587.294.700
1998 728 42.700 1.088.808.498 7.359.164.129
1999 712 40.575 1.657.953.338 13.588.214.085
2000 724 44.940 156.307.484 1.311.773.204
2001 748 48.855 240.673.627 1.760.462.057

Fuente: INEC
Elaboracion: INEC

Relacionando con los datos obtenidos del punto 3 del macro entorno, se puede
apreciar que a pesar del estancamiento y hasta una leve reduccién del
consumo de las personas en restaurantes, es posible observar basados en el
numero de establecimientos y cantidad de dinero producido del afno 2000 al
2001 que este sector esta creciendo lo que lo hace atractivo para la inversion,
esto se confirma con los datos del PIB por actividad econémica, que prevé que

este sector seguira produciendo mas dinero.

32 La serie de Remuneraciones y Produccién estd expresada en miles de sucres. A partir del afio 2000,
estos datos se presentan en dolares por el cambio del sistema monetario. Los datos que se presentan en la
serie corresponden a diferentes directorios, por lo cual las tendencias pueden variar a lo largo de los afios.
Hacia el mes de septiembre de cada afio se presentan datos anticipados de esta encuesta, los mismos que
aparecen en la encuesta nacional por muestreo de la Produccion Industrial (ENPRIN).
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2.6.2 ENTRADA DE COMPETIDORES NUEVOS

Entre las principales barreras de entrada que éste tipo de negocio presenta,

estan:

e Inversion, es moderadamente alta, ya que se tiene que adaptar un local
acorde a las necesidades y expectativas de un restaurante, la decoracién y
ambientacion debe ser la adecuada para este tipo de negocio.

e Permisos y requerimientos legales para el funcionamiento de estos
establecimientos no son complicados de obtener, dando como resultado
una alta concentracion de competencia.

e Know how en lo referente a la comida fusién, el conocimiento que se debe
tener es especializado, por lo que se requerird un chef que tenga
conocimiento y experiencia en este tema.

e Economias de escala para este negocio no pueden ser aprovechadas,
debido a que la capacidad de un restaurante no da para hacerlo, las ventas
son variadas, es decir en base a una carta con distintas alternativas.

e Acceso a materias primas, dada la actividad que se llevara a cabo no
constituye una barrera de entrada, en el Ecuador el acceso a los insumos
para restaurante es facil y existen diferentes alternativas.

e Fidelidad a la marca, el mercado quitefio no se caracteriza precisamente
por ser fiel a las marcas en este sector, por esta razén el ciclo de vida de
estos locales es corto, los consumidores prefieren establecimientos nuevos,
impulsados primordialmente por la moda, por esta razén el restaurante

deberéd poner principal énfasis en la diferenciacion.
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Hay que tener en cuenta que en la ciudad la concentracion de restaurantes es
moderadamente alta, sobre todo en algunos sectores como la Mariscal y
centros comerciales en general, aparte hay zonas como el Centro Histérico que
se peffila a tener una concentracion alta ya que la importancia turistica que
éste tiene se la estd retomando con mucha fuerza, lo que este fenémeno
genera es que la rivalidad entre los distintos establecimientos sea fuerte debido
a que los rangos de precios son muy homogéneos, esto lleva a que la
competencia se de en otros aspectos como el servicio, tipos de comida y valor

agregado, de manera mas fuerte.

De igual manera si este sector de la economia sigue creciendo, al igual que la
competencia en un largo plazo, no se puede descartar que el atractivo de este
negocio sea menor en la medida que las utilidades de la industria vayan

disminuyendo, debido a la saturacion del mercado.

Por lo anteriormente citado se puede concluir que las barreras de entrada son
relativamente bajas, si bien es cierto que es un sector de una fuerte
competencia, los consumidores si tienen en cuenta la calidad del servicio y de

la comida, y més todavia con conceptos nuevos como lo sera éste.

2.6.3 RIVALIDAD ENTRE LA COMPETENCIA
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Dada la cantidad de establecimientos de comida en la ciudad y sobre todo la
concentracion de éstos en el norte, el poder de negociacién de la competencia
es bajo, debido a que el consumidor en el caso de salir a comer tiene una
gama amplia de establecimientos para escoger, esto analizando como un solo

sector y sin discriminar por el tipo de comida que se sirva.

En este caso el consumo por parte de los clientes en este segmento viene
dado por el conocimiento previo de los establecimientos, éstos ya estan bien
posicionados y sus clientes son fieles, lo que también determina un poder de

negociacion alto.

En cuanto al acceso a proveedores el poder de negociacion de la competencia
es alto, los proveedores de restaurantes son varios lo que no restringe el

acceso a los insumos correspondientes para el caso de un restaurante nuevo.

2.6.4 PRODUCTOS SUSTITUTOS

Para la comida fusién, cualquier tipo de comida constituye un producto
sustituto, de esto parte la necesidad de crear un concepto innovador en el
medio local sobre esta nueva tendencia culinaria, y lograr un buen
posicionamiento en el mercado que permita el crecimiento del negocio y dar a

conocer esta nueva cultura de combinar sabores y formas de cocinar y comer.
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De igual manera para los restaurantes dentro del sector de ocio y
entretenimiento, hay una amplia gama de productos sustitutos como pueden
ser la comida hecha en casa, otros tipos de actividades como el cine,
heladerias, bares, cafeterias, entre los mas importantes, por lo que se debera

ofrecer servicios adicionales en un ambiente dinamico y acogedor.

Con respecto al Lounge Bar, los productos sustitutos constituyen cualquier bar

establecido en la ciudad.

2.6.5 PODER DE NEGOCIACION DE PROVEEDORES

Dado que el Ecuador es un pais agricola, los productos son de facil acceso, a

la vez que los costos por éstos son bajos.

En la ciudad se puede encontrar una gran cantidad de proveedores, lo que no
hace imperativo realizar alianzas con éstos, quedando a libre eleccién del

cliente (en este caso el restaurante) la compra de los insumos.

De igual manera la cercania de las distintas regiones del pais permite contar la
mayoria de veces con productos frescos y de manera rapida, de este modo se

puede concluir que en este tipo de insumos no hay un factor que determine un
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poder de negociacioén alto por parte de los proveedores, dejando nuevamente a

la eleccion de los clientes.

Dado el tipo de comida que se servird en el restaurante, en algunos casos sera
necesaria la importacién de productos para la elaboracioén de los platos, en este
caso, el poder de negociacion de estos proveedores sera alto, dado que las
condiciones de compra no son comunes (volumenes, precios, facil acceso a

estos, entre otras.)

Hay que recalcar que para los restaurantes en general el cambio de proveedor
no representara un costo alto debido a los factores mencionados
anteriormente, a excepcion de requerirse imperativamente de exportaciones,
por estas razones y en conclusion se determina que el poder de negociacion de

los proveedores es bajo.

La eleccidon de proveedores se debera realizar en base a calidad y a precios,
de aqui la necesidad de contar con varios proveedores, para poder tener
acceso a varios en caso de una disminucién de la calidad, aumento de precios,

incumplimiento en entregas, entre los factores mas importantes.

Los proveedores entregaran los insumos siguiendo un cronograma establecido,

bajo pedido previo del chef, en caso de emergencias como agotamiento de
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algin insumo, se recurrira a proveedores como lo son el MEGAMAXI o el

Mercado.

Los proveedores que se tendran en cuenta son reconocidos en el mercado por
su calidad, volumenes de insumos, servicio a varios restaurantes de la ciudad,
a pesar de ser especializados en este negocio, se encuentran varias
alternativas que hacen que los restaurantes sean quienes mantengan el poder

de decision.

Los proveedores se elegiran por productos: para carnes Pronaca, La Suiza;
para vegetales Valdez; mariscos El Farol de Buglio y Betty Jumbo; para
productos especiales NESTLE, Kraft; productos importados DATU, Karma,
Terranova; licores y vinos se realizara importacion por marcas con Cordovéz,

Juan Eljuri, Hernan Cabezas entre otros.

Los proveedores anteriormente mencionados son los més fuertes del mercado,
el mayor volimen de las ventas se concentra en este grupo, que son
productores, importadores y / o distribuidores, la razén principal de ésto es el

costo, ademas de la calidad.

2.6.6 PODER DE NEGOCIACION DE CLIENTES
En este sector, los clientes pueden escoger el restaurante en el que van a
comer, €l cliente es quien decide bajo qué parametros realizar su eleccion, ésto

determina que el cliente tiene un poder de negociacién moderado; moderado
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porque en el caso que el consumidor quiera comida fusién, las opciones son
mas limitadas y asi tendra que adaptarse a lo que esas alternativas le provean,
en términos generales, si bien es cierto que el cliente no es quien pone las
condiciones, es quien tiene toda la libertad de eleccién basandose en aspectos

como precio, tipo de comida y servicio.

El segmento de mercado al que se pretende enfocar este negocio es de clase
media alta y alta, con rangos de edades que van desde adolescentes hasta
personas adultas de 45 — 50 afios que estén en capacidad de pagar por el
servicio que se brindara. Esto debera confirmarse o replantearse en el estudio

de mercado que se realizara en instancias posteriores.

En conclusién y por lo mencionado en el parrafo anterior, se determina que el

poder de negociacién de los consumidores es alto.

Para determinar el crecimiento de la demanda, se podria tomar en cuenta la
variacion que el PIB ha tenido en este sector, y por proyecciones de éste, ésta
divisién contintia creciendo como a lo largo de estos anos, factor que favorece

a la instalacion del negocio.
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CAPITULO 3: INVESTIGACION Y ANALISIS DE MERCADO

3.1 Introduccioén

Después de analizar el Macro Entorno y el Micro Entorno, se pudo determinar
que las condiciones del Medio son favorables para seguir adelante con el
proyecto planteado, ya que las variables observadas reflejan que la industria de

restaurantes y bares en los ultimos anos ha venido creciendo.

Dado los resultados favorables que se pudo observar en el capitulo anterior, se
deriva la investigacion de mercados cuyo objetivo principal es determinar la
factibilidad y el nivel de aceptacion de éste negocio por parte del mercado, de
éste se derivan los objetivos especificos que ayudaran a establecer cualidades
para hacer que el negocio satisfaga las necesidades y preferencias del

mercado.

Una vez determinados los objetivos de ésta investigacion, para llevarla
adelante, se procedié a establecer el tipo de muestreo y el cuestionario para la
encuesta. En referencia al tipo de muestreo se establecid que el mas indicado
es el muestreo aleatorio simple, debido a la homogeneidad de la poblacién
objetivo del negocio. El universo del cual se desprende la muestra es la clase
media alta y alta de la ciudad de Quito, que comprende a las personas de

edades entre 20 y 50 anos.
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La estimacién de la muestra se la calculd con un nivel de confianza del 95.5 %
y un error del 8%, lo que después de aplicar la féormula correspondiente a

muestreo aleatorio simple, dio como resultado un total de 156 encuestas.

Con el tamafo de la muestra identificada se realiz6 el cuestionario basandose
en los objetivos de la investigacién, previamente se realizaron entrevistas a
chefs y administradores de restaurantes para conocer mejor la industria, y
plantear adecuadamente las preguntas de la encuesta. El cuestionario fue
dividido en tres partes, la primera trata sobre frecuencia y habitos de consumo,
la segunda sobre el conocimiento y grado de aceptacion de la comida fusion, y
la dltima sobre el conocimiento y grado de aceptacion del Lounge Bar,
adicionalmente el cuestionario cuenta con una seccién de datos personales en

la que se pregunta género, edad e ingresos.

El criterio de eleccidén de los sujetos a ser encuestados se baso en que las
personas de 20 a 50 afios poseen un nivel adquisitivo mayor, con el que aparte
de satisfacer sus necesidades bésicas pueden acceder a actividades de
esparcimiento, ademas por razones laborales frecuenta mas estos sitios, razén
por la que las encuestas se han llevado a cabo en lugares de trabajo, y lugares

que reunen a los sujetos a ser encuestados.

El desarrollo de las encuestas se llevé a cabo sin problemas, debido

principalmente a que las preguntas fueron simples, claras y acorde a los
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objetivos de la investigacion, por lo que las personas encuestadas no tuvieron

problema alguno al responderlas.

3.2 PLANTEAMIENTO DE LA OPORTUNIDAD SOBRE LA CUAL SE

REALIZARA LA INVESTIGACION.

En la ciudad de Quito la tendencia de los ciudadanos por comer fuera ha
venido incrementandose, sobre todo por la recuperacion de sitios histéricos, la
construccion de diferentes centros de entretenimiento y ocio, y el giro cultural
que la ciudad ha tenido en este ultimo tiempo. Ademas la tendencia
gastronémica por mezclar distintas culturas culinarias estd tomando

importancia hoy en dia.

Todo esto junto a la falta de lugares en los cuales se pueda disfrutar de una
gran variedad de platos fusién, y al mismo tiempo poder compartir un momento
agradable en un ambiente moderno, tranquilo, dinamico y confortable son
factores que presentan una situacién en que el servicio, y el tipo de comida
pueden mejorarse emprendiendo nuevas actividades, en este caso mediante

un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

3.3 Situacion de Decision.

Después de analizar los distintos lugares existentes en la ciudad, la falta de

sitios en donde se ofrezca comida fusién y de un lugar con un ambiente
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relajante para poder conversar y compartir un momento de distracciéon, surge
la idea de la instalacién de un restaurante de Comida Fusién y Lounge Bar en

Quito.

En este proyecto se realizara una investigacion en la que se revele el grado de

aceptacion de la ciudadania a este tipo de negocio.

3.4 Planificacion y ejecucion de la Investigacion.

a. Objetivo General.

Establecer la factibilidad y aceptacion por parte del mercado para la

instalacion de un Restaurante de comida fusién y Lounge Bar.

b. Objetivos Especificos.

o Determinar el segmento al que estara dirigido el Restaurante.

e Comprobar el grado de conocimiento por parte del mercado del concepto de
comida fusion y de Lounge Bar.

e Conocer los habitos de consumo del mercado.

e Establecer la aceptacion por parte del mercado de la comida fusién y de un
Lounge Bar en Quito.

e Definir la fusién de comida que se preparara.
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Conocer el grado de preferencia por parte del mercado hacia la
competencia.

Determinar las necesidades del cliente para el negocio planteado.

Conocer la frecuencia de consumo para este tipo de servicio.

Determinar la intencién de compra de los consumidores.

Conocer la recordacion de marcas existente en el mercado.

3.4.1 Fuentes e instrumentos de recoleccion de Datos.

Las Fuentes de Informacion que se utilizaran para realizar la investigacion son:

3.4.1.1 Fuentes Primarias: Los medios para recolecciéon de la informacion

seran observacion y comunicacion.

Métodos de Observacion: Se realizara observacion inestructurada puesto
que se necesitara identificar caracteristicas, comportamientos y desempefio
de la competencia; serd abierta ya que se visitardn los restaurantes con
éste fin y a la vez se realizard una entrevista al personal del mismo; la
observacion también sera simultdnea, porque se realizara sin importar los
resultados de las anteriores y personal, pues los responsables de la

investigacion lo haran.
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e Métodos de Comunicacion. Las técnicas de comunicaciéon seran
estructuradas directas, en este caso son las encuestas®® que deberan ser
realizadas bajo un formato, un orden establecido y estricto en su
cumplimiento a una muestra de la poblacién que esté acorde al segmento
de mercado al que se pretende llegar, de igual manera se realizaran
entrevistas formales con chefs en las que se trataran aspectos técnicos

sobre la comida y bebidas.

3.4.2 Poblacion Objeto

e Jovenes y Adultos de 20 a SCAﬁos: A partir de ésta edad la mayoria de
e las personas tienen Ml/eo fijo, con lo que pueden costearse el tipo

de servicio por el que se llevard a cabo la investigacion.

¢ Nivel Socioecondmico Medio alto y alto: Las personas pertenecientes a
éste estrato perciben ingresos més altos, no sdélo para cubrir
necesidades basicas, sino también para acceder a diferentes servicios y
actividades de esparcimiento; ademas que en éste nivel la poblacion se

® caracteriza por buscar productos y servicios de calidad.

3.4.3 Muestra

33 Ver Anexo 3a
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Para la investigacion se realizard un muestreo aleatorio simple, la poblacién de
la que se tomard ésta muestra es el 7%, que pertenece al nivel

socioecondémico medio alto y alto, del total de habitantes en la ciudad de Quito.

3.4.4 Tamano de la Muestra:

 La poblacién del estrato socioeconémico medio alto y alto es de 99.997%°
habitantes, incluyendo nifos, adultos y ancianos, esto representa el 7%
de la poblacién total de la ciudad.

e Dado que la poblacién objetivo no incluye ninos, adolescentes, ni adultos
mayores a 50 anos, el target del Restaurante & Lounge Bar comprende
personas entre 20 y 50 afios, que en la ciudad de Quito son 28307.

e Elerror que se utilizara para éste calculo es del 8%.

¢ El nivel de confianza es del 95.5%.
Utilizando la férmula para determinar el tamano de la muestra, cuando no hay
estudios previos, y con poblaciones finitas, se determina que la muestra es de

156 habitantes.

3.5 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

34 Estudio Estadistico del Ecuador 2005, realizado por MARK OP
35 Estudio Estadistico del Ecuador 2005, realizado por MARKOP
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Luego de haber realizado las encuestas, se obtuvieron los siguientes

resultados respecto a los datos de clasificacion:

Los rangos de edades de las 156 personas encuestadas, son:

El 40% corresponde a edades entre 20 — 25 anos,
El 26.4% a edades entre 25 — 30 anos,

El 19.3% entre 30 — 35 anos,

El 7.1% entre 35 — 40 anos,

El 7.2% a personas mayores de 40 anos.

Con respecto al género, el 69.3% de los encuestados corresponden a

personas del sexo masculino, y el 30.7% al sexo femenino.

3.5.1 Habitos de consumo.

En lo referente a la frecuencia de asistencia, el 74.2% afirma que comen fuera

de casa de 1 a 3 veces al mes, sin embargo éste dato contrasta con el

comportamiento en el ultimo mes (Mayo - 2005) en el que el 53.5% asistieron

mas de 5 veces.

De las veces que comieron fuera la mayor frecuencia se presenta para cenar

con un 55.7%, mientras que el resto lo hizo para almorzar. Los resultados

59



UDLA Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

reflejan que los encuestados asisten usualmente con la pareja, lo que

representa el 51.1%, y con los amigos un 42.6%.

Sobre el consumo en que los encuestados incurren cuando comen fuera, la
mayoria gasta de 10 a 20 ddlares por persona lo que significa el 68% de los
encuestados, el 21% gasta de 20 a 30 ddlares y el 11% gasta mas de 30
déblares, esto da un consumo promedio de todos los encuestados de USD $

19,2.

3.5.2 Recordacion y Frecuencia de consumo.

Los restaurantes mas recordados por las personas encuestadas son: el Sake
con un 27.7%, el Pim’s con un 24,8% y el Friday’s con un 22%, los mismos
son los mas frecuentados, el Pim’s con 22.7%, el Sake con 18,4%, el Friday’s
con 14,2% comparte el mismo porcentaje que el Crepes & Waffles. En cuanto
a lo que representaria la competencia directa del restaurante, el Nuvo tiene una
recordacion del 2,1%, y similar porcentaje de participaciéon; La Boca del Lobo
tiene una recordacién del 5%, y una participacion del 7,1%; mientras tanto el
Sake y el Kanpai que se promocionan como restaurantes de fusion asiatica
tienen una recordacion de 27,7% y 2,13%, y una participaciéon de 18,4% y 7,1%
respectivamente; por altimo el Yappa que se encuentra ubicado en Cumbaya

no lo registra la investigacion realizada.
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| ] iy
Estos resultados muestran claramente que no hay un restaurante fusion que
esté claramente posicionado en el mercado.
]
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Grafico 3.2

Elaborado por: Autores.
Fuente: Investigacién de Mercados realizada por autores.

3.5.3 Tipos de lugares que frecuentan.

En cuanto a los resultados de los lugares que las personas mas frecuentan
cuando salen en la noche predomina la tendencia de asistir a bares y
restaurantes, ambos mostrando el mismo porcentaje (46.1%), ésto se convierte
en una ventaja ya que el negocio comprende ambos sitios, esto brinda una
oportunidad que seréd aprovechada ya que el concepto del negocio incluye
ambas alternativas.

Grafico 3.3
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Elaborado por; Autores
Fuente: Investigacién de Mercados realizada por autores.
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3.5.4 Motivacion

El 70,9% de los encuestados sale en la noche por compartir con amigos y un
porcentaje muy similar, el 70,2%, lo hace por distraccion. Necesidades que el
restaurante y bar, buscan satisfacer. La preferencia por el lugar es un factor
que no presentd un comportamiento importante frente a los anteriormente
mencionados, motivo que recalca la conveniencia de establecer un sitio
moderno y acogedor, con un ambiente propicio para la distraccion de quienes
lo frecuentan. El asistir a un lugar por moda no se convierte en un motivo de
peso al momento de elegir un lugar, pues nada mas el 2,8% corresponde a las
personas que toman a la moda como un factor de eleccion.

Grafico 3.4

Motivacion
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Elaborado por: Autores
Fuente: Investigacion de Mercados realizada por autores.
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3.5.5 Conocimiento y Aceptacion del Mercado acerca de la comida fusion,

y la tendencia Lounge.

Remontandose a los objetivos de la investigacién, el objetivo principal de ésta
era establecer la factibilidad y acogida que tendria un Restaurante Fusién &
Lounge Bar, de acuerdo a las encuestas realizadas éste negocio demostré

tener una gran aceptacion por parte de los encuestados.
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De los resultados se puede determinar que el 72.9% de los encuestados no
conoce de la comida fusién existente hoy en dia, al igual que a los lugares en
dénde se prepara éste tipo de comida. El 27.1% restante de los encuestados si
conocen éste estilo, de éste nimero de personas el 68% ha ido a un
restaurante fusion, y de éstos la gran mayoria lo hizo en restaurantes del
extranjero. Esto refleja que en el mercado de Quito hasta el momento no hay

un restaurante Fusion bien posicionado.

Al cruzar informacion, entre las personas que conocen de la comida fusion, y la
aceptacién por un restaurante fusion, el 73.68% de los encuestados que
conocen de éste concepto, estdn completamente de acuerdo en ir a un
restaurante fusion, mientras que de las personas que no conocen sdlo el
31.37% estd completamente de acuerdo, lo que da un resultado consolidado
del 42.9% de aceptacion.

Grafico 3.5
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Elaborado por: Autores.
Fuente: Investigacién de Mercados realizada por autores.
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Esto no ocurre con la tendencia Lounge, éste concepto si es conocido por un
mayor porcentaje de la poblacién que corresponde al 52.1%, mientras que el
47.9% desconoce ésta tendencia. Ademdas es importante resaltar que del
porcentaje que conocen de éste concepto, el 78.08% estd completamente de
acuerdo en asistir a un Lounge Bar, por otra parte quienes no conocen de éste

estilo, estan completamente de acuerdo en un 41.79% de ir a un Lounge Bar.

Grafico 3.6
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Elaborado por: Autores.
Fuente: Investigacién de Mercados realizada por autores.

En cuanto al conocimiento de los conceptos del negocio, se puede observar
que las personas adultas (30 a 40 anos) estdn mas enteradas de la comida
fusion, por el contrario, en lo referente a la tendencia Lounge, los jévenes estan
mas al tanto con éste concepto. El 52.1% del total de los encuestados saben
que es la tendencia Lounge, mientras que un porcentaje bajo, 27.1%,

entienden lo que comprende la comida fusién.
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La investigacion de mercado, ha dado resultados muy positivos en lo referente
a la aceptacién del Restaurante Fusién & Lounge Bar, el 20% del total de los
encuestados del grupo de 20 a 25 afios estd completamente de acuerdo, el
15.7% corresponde al grupo entre 25 a 30 afos, el 8.6% al grupo de 30 a 35
anos, y el 6.3% a las personas mayores a 35 anos, ésto da como resultado
que el 51.4% del total de encuestados estd completamente de acuerdo en
asistir. Al analizar por separado éstos conceptos el de mayor aceptacion es el
Lounge Bar con un 60.7%, frente a un 42.9% del Restaurante Fusién, teniendo

ambas alternativas una buena aceptacién por parte del mercado en general.
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En lo que tiene que ver con la fusidon de mayor aceptacion por parte de los
encuestados, se tiene que la que mas llamd la atencién fue la Fusion
Mediterranea (espanola, francesa e italiana), con un 56,7% de aceptacion; la
segunda fue la Fusion entre Japonesa y Tailandesa con un 41,8% de
aceptacion, entre éstas dos alternativas se debera definir la Fusion para el
negocio, o bien se podria combinar entre estas dos alternativas dado que éstas

fueron las que mas acogida tuvieron.

68

0S - St

SY - oY

Oov - G€

GE - 0€

0€ - S¢

G¢ - 0¢

Pep3



UDLA Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

3.6 Oportunidades de Negocio

En la investigacion de mercados se pudo comprobar que a pesar que en Quito,
existen algunos restaurantes de comida fusién, ninguno de estos esta
posicionado como tal, y por ende no gozan de la recordacion de los clientes,
esto brinda la oportunidad de entrar a competir y asi aprovechar la falta de

fidelidad de los consumidores.

La investigacion de mercados demostr6 una gran acogida por parte del
mercado por estos dos conceptos a implementarse, de esto surge una
importante oportunidad para el negocio ya que los consumidores demuestran
apertura e interés por probar nuevas tendencias, dato que se refleja en las
frecuencias referentes al conocimiento e intencién de consumo de éstas, esto

amplia el mercado potencial del negocio.

Los lugares mas frecuentados por los encuestados cuando salen en la noche,
son bares y restaurantes, lo que confirma que la combinacién del Restaurante

Fusién & Lounge Bar, sera bien acogida por parte del mercado.

Aparte de los restaurantes, los ejecutivos y gente de negocios no tienen mas
alternativas para asistir o realizar reuniones o eventos de negocios, el Lounge
Bar brindard una nueva alternativa para este target, que no ha sido

completamente atendido y que hoy en dia estd tomado mayor importancia.
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En la ciudad de Quito no existe un Lounge Bar, por lo que se estaria
incursionando en un nuevo segmento de mercado que proyecta una gran
aceptacion, y la investigacion de mercados lo confirma, dada la alta intencion

de consumo y asistencia a éste tipo de negocio.

La investigacion mostré que un alto porcentaje de los encuestados no estan
conformes con el servicio que prestan los restaurantes de la ciudad de Quito,
esto brinda la oportunidad de enfocarse en el servicio que prestard el
Restaurante & Bar, y que éste sea un diferenciador en relacién al resto del

mercado, logrando asi la fidelidad en los consumidores.

Hoy en dia existe una marcada preferencia e interés por la cultura oriental, es
por ésta razén la gran aceptacion que ha tenido la comida japonesa, tendencia
que ha sido confirmada en la investigacién. Sin embargo hay aspectos de la
gastronomia japonesa que no se han tomado en cuenta en el mercado
nacional, lo que se tendra cuenta para la prestacion de un servicio nuevo e

innovador.
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CAPITULO 4: PLAN DE MERCADEO

4.1 ANALISIS DE SITUACION.

Antes que nada es importante definir el tipo de negocio planeado que nace
principalmente del estudio de mercado realizado, éste luego de concluido
presenté importantes resultados que muestran la gran oportunidad que existe
para explotar estos dos conceptos en el mercado de la ciudad. El Restaurante
Fusion & Lounge Bar mostrd tener una aceptacién total del 51.4% de la

muestra tomada para realizar la investigacion.

La Comida Fusidn es un nuevo enfoque gastronémico basado en la mezcla de
lo mejor (tanto de ingredientes, como de métodos de cocina) de las diferentes
culturas culinarias, ésta tendencia aun no explorada en nuestro medio es lo que

ha llevado a formular la idea.

Por otro lado y formando parte de la idea global del negocio, el Lounge Bar,
surge de un nuevo concepto de bares a nivel mundial, en los que se reunen
nuevos estilos en un ambiente moderno, relajante y que se disfrute de buena
musica, en donde se pueda hablar y ser escuchado, acompafado de

innovadores cocteles, y comida ligera con un toque fusion.
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El mercado en los ultimos afios ha mostrado claros signos de crecimiento, la
industria de bares y restaurantes ha crecido tanto, en numero de
establecimientos, como en produccién total®®. Segun los datos del Gltimo
censo, se indica que el numero de establecimientos en el afio 2001 fue de 748,
nuamero superior al del ano 2000 (724) y muy superior que hace una década
(5623), esto a nivel nacional. A nivel de la provincia de Pichincha, es importante
mencionar que junto con la del Guayas, son las que mayor concentraciéon de
este tipo de negocios tienen, con 279 y 262 respectivamente en el afo 2001.
Esto es una clara muestra del crecimiento de esta industria, que ademas de
haber producido mas de USD $1.760 millones de délares en el 2001, también

empled a 48.855 personas a nivel nacional en el mismo ano.

De igual manera es de suma importancia mencionar que segun una
investigacion realizada por la firma Pulso Ecuador en la ciudad de Quito y
publicada en el diario El Hoy el 17 de febrero del 2005, indica que el gasto en
restaurantes supera al de salud, mostrando la apertura y aceptacion que el
mercado ha ido teniendo por el consumo en restaurantes. Lo que impulsa la

idea del Restaurante Fusion & Lounge Bar.

4.2 OBJETIVOS
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» Explotar los conceptos de la comida Fusion y de Lounge Bar.

e« Posicionarse en el mercado como un concepto nuevo e innovador,
introduciendo la comida fusion y la tendencia Lounge, siendo el
diferenciador la fusién de distintas culturas en las comidas y bebidas,
complementados por el ambiente del Restaurante y del Bar. De igual
manera el servicio a ofrecerse y productos a servirse en el restaurante y bar
cumpliran los mas altos estandares de calidad del mercado.

* Que la recordacién del Restaurante y Lounge Bar entre los consumidores
sea del 10% en el primer afo de funcionamiento.

» Ventas mensuales de al menos USD $ 25.000 que serdn generadas por un
promedio de clientes semanales de 315 en el restaurante y 445 en el
Lounge Bar con ventas mensuales de USD $ 13.700.

e Alcanzar una participacion significativa del mercado, al finalizar el primer
ano del negocio, es decir una participacién del 2,5% del segmento del

mercado al que se esta enfocado.

4.3 MERCADO

De la investigacion de mercados se puede determinar el tamafio del mercado
potencial, basados en las personas que estan completamente de acuerdo en
asistir al Restaurante Fusion & Lounge Bar. Del total de la muestra de la

investigacion se determind que el 53.5% estan completamente de acuerdo en

36 Ver Tabla 2.7 y 2.8, pagina 38
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asistir, la poblacion objetivo es de 28.307 personas que estan dentro del

segmento de interés, lo que determina un mercado de 15.144 personas.

4.4 CONSUMIDOR

El Restaurante Fusion & Lounge Bar del proyecto estd enfocado a personas de
nivel socio econdmico medio alto y alto, de edades comprendidas entre 25 y
méaximo 45 afos. Por esta razén la investigacién de mercados se realiz
unicamente en los sectores de mayor concentracion de oficinas, universidades

y centros comerciales de mayor concurrencia.

Basandose en los resultados de la investigacién de mercados se definié el
segmento potencial del negocio, para clientes con el perfil que se detalla a

continuacion:

e Sexo: Masculino y femenino.
e Edad: Personas entre 25 y 45 afos.
e Lugar de Residencia:
» Ciudad: Quitoy los Valles.
e Ocupacion: Ejecutivos medios y altos, empresarios jévenes, estudiantes
de ultimos semestres que se encuentren trabajando.
¢ Nivel socioecondémico: Medio alto y alto.
e Caracteristicas psicoldgicas: personas sofisticadas, activas, orientadas

hacia su carrera y trabajo que prefieren productos de prestigio, con una
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actitud positiva y abieta hacia nuevos conceptos. Personas
extrovertidas, sociales, que gusten compartir con sus amigos, pareja,
colegas un momento de distraccién después del trabajo.
4.5 FACTORES CLAVE DE COMPRA
®

» Restaurante de ambiente agradable, limpio, moderno, con una
decoracién acorde al Restaurante Fusion Lounge Bar.

« Servicio de Calidad.

. La comida debera ser de la fusidon que se promociona.

. Los empleados seran bien capacitados, perceptivos y motivados.

. Elconsumo que realicen las personas debera estar en un rango de entre
$10y $25 por persona.

- Restaurante tendra siempre todo lo que ofrece el menu.

. Se ofreceran sugerencias del chef.

« Se ofrecera el servicio de reservaciones.

. Bar selecto y variado.

. El Lounge Bar debera presentar varias alternativas de bebidas que

. seran innovadoras.

- ElLounge Bar presentara varias alternativas de comida ligera.

. Las bebidas y alimentos que el Lounge Bar ofrezca deberan ser
acordes al tipo de fusién del Restaurante.

. El ambiente del Lounge Bar debera ser acorde a la tendencia Lounge.
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4.6 POSICIONAMIENTO DEL PRODUCTO

“Posicionar es el arte de disefiar la oferta y la imagen de la empresa de modo

que ocupen un lugar distintivo en la mente del mercado meta™’

La estrategia de posicionamiento de la empresa esta basada en la calidad del
producto y del servicio, logrando asi fidelidad del cliente al Restaurante y
Lounge Bar, para que mediante ésta se pueda lograr la meta de ser los lideres

del mercado de la ciudad.

Las estrategias que se implementaran son las siguientes:

> Estrategia de Diferenciacion del Producto:

El Restaurante Fusion & Lounge Bar, brindara comidas y bebidas hechas con
insumos de la mejor calidad, preparada por personal con los conocimientos e
instruccion necesaria para ofrecer platos que satisfagan y gusten a los

consumidores, por su variedad, calidad e innovacién en lo referente a comida.

La diferenciacidon se basara principalmente en la fusion de varias culturas y de
la creatividad del chef, para de esta manera poder ofrecer platos y bebidas

innovadoras.

37 Kotler Philip: Direccion de Marketing, Décima Edicién, Pg. 298
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También se fusionaran técnicas de coccion, con esto se quiere decir que se
utilizaran técnicas tradicionales y otras nuevas para el mercado de la ciudad,
en la que se pueda disfrutar tanto de la comida, como de la elaboracién de los

alimentos, esto se logrard mediante el teppan yaki®.

Por medio del Restaurante Fusidn, se pretende dar una alternativa

gastronémica completamente nueva en la industria de restaurantes y bares.

El Lounge Bar, buscara ofrecer una diferente e innovadora opciéon de
distraccién en la ciudad, en un ambiente comodo, moderno y relajante. Los

consumidores tendrdn una amplia gama de bebidas y comida ligera fusion.

» Estrategia de Diferenciacion de Servicio:

Este se caracterizara por ser un servicio especializado, ya que las sugerencias
de los platos las haran desde los meseros hasta el mismo chef, de igual
manera se aceptaran las propias de los clientes para la preparacion de los

mismos.

De igual manera el servicio serd personal e individualizado, y bien definido para
la provision del mismo, por lo que debera cumplir con altos estdndares de
calidad, el trabajo del personal del Restaurante Fusién & Lounge Bar, estara

enfocado también a manejar tiempos cortos de espera.

3 plato de came a la plancha, acompafiado con verduras o algunas veces con mariscos, que se hace con la
plancha de hierro; que se llama TEPPAN en japonés, y el cocinero lo prepara enfrente de los clientes.
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El servicio tendra un importante diferenciador, al adoptar la gastronomia
japonesa, se tiene un estilo de preparacion de los platos que es el teppan yaki,
que consiste béasicamente en la elaboracién de la comida en la mesa,

acompanado de un espectaculo de agilidad de los cocineros.

Para adquirir este nivel de servicio, la empresa tendra la responsabilidad de
realizar capacitaciones continuas al personal, para asi poder alcanzar
estandares altos de satisfaccion del cliente, y los requerimientos de calidad

previamente establecidos.

4.7 MARKETING MIX

4.7.1 PRODUCTO

El producto sera una mezcla de comida, bebida, arte y mdsica, sabores

definidos con caracter y aromas exoticos e intrigantes que inviten a probarlos.

Seran platos creativos que recreen las culturales internacionales, utilizando

productos frescos de excelente calidad con la caracteristica de ser originales.

En el Restaurante Fusion se presentaran platos a la carta, elaborados por el
chef, de exclusividad propia del Restaurante, el menu comprendera de

entradas, ensaladas, platos fuertes, bebidas y postres que se presentaran en la
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carta, ademés habra sugerencias del Chef, y en caso de que el cliente lo
requiera se aceptaran sugerencias de los consumidores para la elaboracién de

los platos.

De ésta manera se espera satisfacer y atraer no solo a los consumidores que
conocen de este tipo de comida, sino también se espera atraer a mas clientes
al restaurante. Como se menciond en la investigacién de mercado, el grupo
que mas conocimiento tiene de la comida fusion es el de adultos en un rango
de edades entre 30 a 40 afos, y el grupo que mas conoce sobre la tendencia
lounge es el de adultos jévenes (20 a 30 afnos), se espera promocionar el uno

con el otro, es decir al Restaurante promocionarlo en el Lounge y viceversa.

Entre los platos que formaran parte de la carta del Restaurante, se tendran:

Entradas:

« Pomodoro con pulpo yakimono.
Tomates confitados con pulpo a la parrilla: Este plato consiste en combinar
pulpo a la parrilla, tomates italianos, aceite de oliva, ajos blanqueados,

tomillo molido, en una base de lechuga frissée.

e Terra Ensalada.

Ensalada Thai de calamares al estilo Teriyaki y mangos verdes.
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e Blue Salad.
Ensalada de esparragos y hojas verdes, queso azul, manzanas y vinagreta

de aceite de nueces.

e Carpaccio Zen.
Carpaccio de Salmén y anguila, tomate, queso parmesano, aceitunas

negras, ajos crocantes, ajonjoli y vinagreta.

e Shumai.

Empanaditas japonesas rellenas de camarones, con salsa del Chef.

o Sukyaki Salad.
Ensalada verde con mollejas y rifiones de cordero, queso de cabra y

croutons.

¢ Tako Salad.
Pulpo a la parrilla y anchoas junto a una ensalada de pepino y hojas

verdes.

e Ensalada Tori.
Pollo asado, frutos secos (almendras y pasas) , tomate, crutons fritos y

vinagreta.

Platos Fuertes:

Mariscos:
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Pargo Tempura
Pargo rojo escarchado con nueces y un langostino Tempura, puré de papa

al ajo crocante, sobre una cama de vegetales frescos.

Stir — Fries del Wok:
Ostras tailandesas salteadas en wok, acompafadas de pollo, lomo,
camarones y vegetales en la salsa de su eleccion (Salsa de jengibre o

albahaca).

Kani Rice.

Arroz Thai Salteado con camarén y cangrejo.

Unagui Zen.
Anguila junto a unos langostinos a la parrilla, arroz salvaje, fondue de

tomate junto a una cebolla caramelizada.

Thai Kani.
Mariscada Encocada Tailandesa: Patitas de cangrejo y langostinos, sobre

vegetales cocidos, en salsa de mariscos y coco

Aves:

Pato Crocante.
Fajitas de pato crocante en salsa de mango, porotos negros y crocante de

yuca.

Pollo a la Grappa.
Pechuga de pollo a la parrilla, acompafada de una salsa de grappa (licor de

italia), puré de garbanzos y risotto verde.
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e Pollo Tori
Deditos de pollo con pifia, arroz con cilantro, curry y leche de coco y puré de

garbanzos.

Carnes:

e Solomillo mediterraneo.

Solomillo con gratén de papas, y cebollitas al cabernet.

e Ternera al Wok.
Tiras de ternera cocinadas al wok en salsa de pimientos amarillos y

verduras tempura.

e Lomo Tempura.

Lomo fino empanizado con verduras y jugo de res al vino tinto.

e Tonkatsu Zen.

Lomito de cerdo en salsa de miel, con esparragos y risotto al limén.

e Filekatsu
Lomo de Cerdo Crocante, tempura de vegetales y hongos en salsa de

tamarindo.

Postres: -

e Bananitos Tempura.
Bananitos fritos en harina tempura, con helado de vainilla y un toque de

chocolate y miel.
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¢ Mango con vodka y moras.

Mango confitado en salsa de vodka y moras, con helado de almendras.

e Carpaccio de pifia, canela y helado de coco.

¢ Fondant de chocolate con salsa de café.

e Nagoaka
Es un helado que se coloca dentro de un pan, el cual se deja congelary

luego se lo frie.

Bebidas:

Bebidas Frias:

Ice Tea.

e (Gaseosas.

e Jugos Naturales.

e Limonada.

e Agua mineral sin gas.

Agua Mineral con gas.

Bebidas Calientes:

e Té Verde.

e (Café Americano.

e Capuccino.
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e Expreso.

¢ Expresso Macchiatto.

Bebidas Alcohdlicas:

e Cervezas.

e Vinos:

- Blancos.

- Espumosos.

- Tintos.

e Cocteles.

- Pina Colada

- Margarita

- Sangria

- Terra: Vodka con té verde.

- Zen: Sake con mandarina.

- Sendai: 2 naranja, %2 banana, %2 limén, 3 oz Tia Maria,

Coronado con azucar de menta

- TiaMia: 1'% oz Tia Maria, 1 % oz Cointreau, 1 % oz bols de
chocolate, 2 bochas de helado de dulce de leche, 1 c.

Cardamomo.
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- TrilogiZen: 2 oz Tia Maria, 1 oz Licor Strega, Tdénica, Granos de

café

- Buda: 1% oz Tennessy Whiskey (Jack Daniels), Y2 oz Tia Maria,
V2 oz Amaretto, Dash jugo de limén, Dash Syrup o almibar, Clara

de huevo.

- Suntori: 12 0z Tia Maria, 2 oz Triple sec, Dash Pastis o

Anisette, Flambeado.

e Licores: Grand Marnier, Baileys, Limoncello, Sambuca, Grappa, Amaretto,

Frangelico.

e Destilados: Whisky, Sake, Tequila, Vodka, Brandy, Ron, Gin, Pisco,

Cognac.

Lo mismo deberd ocurrir con el Lounge Bar, ya que el bar tender sera la

persona encargada de elaborar las bebidas de la carta.

La carta de bebidas estard compuesta por una amplia seleccién de vinos,
aguardientes, y licores. La venta de bebidas alcohdlicas se la realizard por

tragos y por botellas. Adicionalmente se contara con cdcteles.

En lo referente al Lounge Bar se tendra una carta de bebidas o cdcteles, de la

misma manera una carta de alimentos méas ligeros que en el restaurante
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compuestos de sushi, tablas de quesos, carnes y mariscos, carpaccio, entre

otros.

El ambiente tanto del Restaurante como del Lounge serd moderno, elegante,
coémodo y la musica acorde a la tendencia lounge. El local estard seccionado
en dos ambientes, el uno del restaurante y el otro del Lounge Bar, estaran
separados por una gran barra, cuya funcién aparte de dividir los dos ambientes,
servira para la preparacion de bebidas, tablas y sushi. La separacién de los
ambientes sera con el unico objetivo de no incomodar a los comensales en el

restaurante, puesto que en el bar la actividad serd mayor.

El restaurante contara con las comodidades necesarias para atender a los
consumidores de la mejor manera, el restaurante contara con banos, el area
del comedor sera amplia y cédmoda para que el transito tanto de los clientes
como del personal del restaurante transcurra sin problemas, contara con una
area pequena de espera para los clientes en caso que no haya una mesa
disponible, o en el caso de que no deseen esperar en el Lounge. La
decoracién que se tendra sera moderna y debera estar en armonia con el tipo

de comida y bebidas que se ofrezcan.

El area de cocina sera amplia y limpia, con equipos e insumos de la mejor

calidad, contando asi con los medios necesarios para asegurar un producto de
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buena calidad a los clientes; razén por la que el personal encargado de la
elaboracion de la comida deberda ser debidamente formado y con los

conocimientos necesarios para realizar este trabajo.

El Lounge Bar, por su parte estarda compuesto de una barra y por la sala -
lounge en si, para la decoracién se seguira el concepto de una gran sala®,
compuesta de muebles grandes y comodos, con la musica a un volumen
adecuado, que permita compartir la estadia, sin ruidos estridentes que la
incomoden. La barra de sushi 6 area en la que se elaborard las alternativas de
comida fusion, como tablas y picadas, estara conectada con la misma area del
Restaurante para facilitar y agilizar la preparacion de éstas, sin demorar el

servicio al consumidor.

Se contard con una amplia zona de parqueadero, ademas la seguridad sera

permanente, para lograr una mayor tranquilidad de los clientes.

En cuanto a servicio al cliente, siempre se tendra la apertura de recibir quejas y
comentarios del cliente, con el fin de prestar un mejor servicio y llegar a tener
altos estandares de clientes satisfechos y clientes insatisfechos — satisfechos,
esto se debera lograr con una accién rdpida y bien direccionada de los

problemas que se puedan presentar, para esto se contard mucho con los

% Ver anexo 4e planos arquitectonicos
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meseros quienes deberan estar en capacidad de dirigir la queja o comentario lo

antes posible con los involucrados para su rapida solucion.

4.7.2 PRECIO

El precio se logré definir basandose en una comparacion dentro del mercado
estudiado, tomando en cuenta los observados de los principales competidores
y de la investigacion de mercados. Esta determiné que la mayoria de los
encuestados gastan entre USD $10 y $20 por persona, pero con respecto a los
precios de la competencia el rango esta entre USD $15 y USD $25, por lo que

los precios estaran situados dentro del mismo rango.

Estos precios permitirdn alcanzar el rendimiento econdémico adecuado para
poder mantener estabilidad y continuidad en el negocio, maximizar las

utilidades y ganar una participacién aceptable en el mercado.

La estrategia que se utilizard en los precios es mantener un rango competitivo,
basado en un andlisis de costos previamente realizado, tomando en cuenta

como se menciond anteriormente, los precios del mercado.

Los rangos de precios de los platos y bebidas son:

Entradas y ensaladas: USD $4 a USD $7,50.

Platos Fuertes: USD $7,00 a USD $14.
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9
g
e

Postres: USD $3 a USD $5.

Bebidas no alcohdlicas: USD $1 a USD $2,50. KLY
Licores: USD $4 a USD $7. ﬁ

Cocteles: USD $3,50 a USD $6.

4.7.3 COMUNICACION

Mediante la promocién se buscara informar, captar la atencion y despertar
interés, para promover la compra, recordacion y sobre todo posicionamiento en

el mercado del Restaurante Fusion & Lounge Bar.

Las herramientas que se utilizaran para este efecto seran:

e Evento de inauguracion: La primera impresién que se llevaran los
clientes, estara reflejado en el éxito del evento de inauguracioén, en la
que se dard a conocer el concepto del negocio, sus productos y

servicios.

o Bench marking: Se utilizaran como base establecimientos relacionados
con éstas dos tendencias de gran reconocimiento en otros lugares del
mundo, bajo el concepto de traer a la ciudad lo mejor en tendencias

gastronémicas y de distraccion.
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Marketing Directo: el uso de éste personaliza la atencién al cliente. Lo
que va a permitir una relacion mas directa para asi obtener una
respuesta de ellos. Para esto se utilizara el correo directo, que
basicamente se lo hard mediante las tarjetas de crédito y membresias a
publicaciones seleccionadas, con esto también se pretende obtener una
base de datos de los clientes potenciales, para asi enviar promociones e
informacién del Restaurante & Lounge Bar, asi como las alternativas y
servicios que se brindaran, también se utilizard el mailing, que consiste
en el envio de correos electrénicos con informacioén sobre promociones,

eventos, novedades, entre otros.

Publicidad: se realizard una campana de comunicacién agresiva sobre
el Restaurante Fusién & Lounge Bar, se lo dard a conocer, como
también se resaltaran las caracteristicas que lo haran diferente al resto

de restaurantes y bares de la ciudad, esto se llevara a cabo mediante:

e Folletos informativos que lleguen a los clientes en sus estados de
cuenta de tarjetas de crédito seleccionadas.

e Revistas especializadas, o dirigidos a ciertos segmentos, Gestion,
Clubbing, entre otras, en los que se publicaran anuncios en los
cuales se promocionara al Restaurante Fusién & Lounge Bar.

« En estos medios se utilizara el logotipo*® del restaurante y bar, que

esta disehado de acuerdo a la decoracion que se utilizara, moderna y

0
%0 Ver anexo 4e
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tomando en cuenta los elementos de la tierra y el fuego. Con
respecto al nombre, “ZEN COMIDA FUSION & LOUNGE BAR?”, se lo
escogié en base a que una de las culturas culinarias que se
seleccionara, es Japonesa, y ZEN representa a uno de los tipos de
la religién budista, que aparecié en el siglo Xlll. El logotipo también
se lo utilizard en porta cuentas, menus, folletos, individuales, y en
toda la papeleria comercial. El objetivo del logotipo y el nombre
elegido es que comuniquen la esencia del restaurante y bar, y se

guarde en la mente de los clientes.

Alianzas estratégicas con otros establecimientos: Por medio de las
alianzas se buscara dar a conocer el Restaurante fusion & Lounge Bar,
con el objetivo principal de incrementar el numero de asistentes, una
alternativa a considerarse es la alianza con aerolineas extranjeras para
que su personal asista al restaurante mientras dure su estadia en la
ciudad, también se pueden realizar alianzas con otros tipos de negocios
como son los de ropa, para realizar eventos como lanzamientos de
colecciones, de igual manera se pueden considerar las operadoras de
tarjetas de crédito con las cuales se puede fijar un dia a la semana o al
mes y que sus usuarios tengan ventajas al consumir en el Restaurante &
Lounge Bar, o con distintos tipos de empresas con las cuales se puedan

realizar distintos tipos de eventos.
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Como se menciond anteriormente, lo que se buscara es una plataforma
en la cual se pueda dar a conocer éste negocio y que las empresas que
tengan este convenio con el Restaurante Fusion & Lounge Bar, también

puedan promocionarse.

¢ Fidelidad del cliente: Se crearan relaciones con los consumidores, se
implementara una base de datos de los clientes, la cual servira para
brindar servicios adicionales, por ejemplo en los cumpleafios se podra
dar algun céctel o plato de cortesia, y descuentos a los acompanantes,
se enviara informacién sobre eventos, festivales gastronémicos, también

servicios adicionales para clientes frecuentes, entre otros.

e Promocién: Se haran promociones de temporada, aprovechando
ciertas fechas especiales.
» Postre gratis con la compra de plato fuerte.
» Copa de vino gratis, del vino de la casa.
* El acompanante come gratis, con la compra de al menos un plato
fuerte.

» Festivales de comida japonesa y mediterranea.

4.8 PRESUPUESTO
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4.8.1 DE LANZAMIENTO

Evento de inauguracién: USD $5.000
Folletos y material visual: USD $ 2.500
Portavasos, menues, material promocional para el restaurante: USD $1.500

Disefo del Logo y manual de marca: USD $1.000

4.8.2 DE MANTENIMIENTO DE COMUNICACION

Pautaje en revistas: USD $ 8.000
Elaboracién de folletos: USD $ 2.500
Envio de material a través de estados de cuenta: USD $ 2.000

Promociones de temporada: USD $ 2.500

4.9 PROYECCION DE VENTAS.

Para realizar la proyeccion de ventas, fue necesario calcular el mercado total
potencial, para esto se tomaron en cuenta los porcentajes de quienes
contestaron que estan completamente de acuerdo en asistir al restaurante y al
bar, para después de muitiplicar con el mercado total, obtener el nimero de

personas que estan completamente de acuerdo en asistir*'.

Después se tomaron los resultados de frecuencia que se obtuvieron en la

investigacion, de quienes asisten de una a tres veces al mes a éste tipo de

1 Ver Anexo 4a
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lugares, y de quienes asisten mas de cinco veces, y se obtuvo el numero de
personas que asisten de una a tres veces y mas de cinco veces, de estos
resultados se tomaron en cuenta dos veces y cinco veces, para calcular el
numero de visitas al mes de las personas que estan completamente en asistir

al Restaurante y al Lounge Bar*.

El mercado potencial mensual total constituye el total de visitas al mes a este
tipo de lugares, 50506 y 71461 veces, al restaurante y al Lounge bar
respectivamente. De éstos valores se tomé el 2.5% que es la participacion
esperada del negocio, éste valor se calculd al tomar los 40 restaurantes con
éste tipo de caracteristicas en la ciudad de Quito, y se sacé la probabilidad de
tener una participacion en el mercado. Esta participacion al ser multiplicada
por el mercado potencial total mensual, se obtiene el numero de visitas al mes
del restaurante y del Lounge bar. Resultando 1263 y 1787 visitas al mes al

restaurante y al Lounge bar respectivamente.

Para obtener el total de ventas mensuales*® se tomé el consumo promedio* y

se multiplicé con el nimero de visitas al mes al restaurante y al bar.

El crecimiento de las ventas del primero al quinto afo es de 2,3%, que
representa el porcentaje en que ha crecido el PIB del sector, y del quinto al

décimo afio las ventas se estabilizan.

42 Ver Anexo 4b
3 Ver Anexo 4c
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PROYECCION DE VENTAS

0
1 462.268
2 472.900
3 483.776
4 494.903
5 506.286
6 506.286
7 506.286
8 506.286
9 506.286
10 506.286

4 Ver Anexo 4d
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CAPITULO 5: LA EMPRESA

5.1 INTRODUCCION

Después del anélisis del mercado, se espera entrar y mantenerse en el mismo,
gracias a la calidad e innovacién de sus platos y bebidas, y se buscara también
tener una estructura que facilite el logro de los objetivos propuestos en

capitulos anteriores.
5.2 VISION

En el transcurso de cinco afos convertirnos en los lideres del mercado en la

preparacion de los mejores platos y bebidas de la ciudad, brindando

distraccion, tranquilidad y una dnica experiencia Lounge. Convertirse en un

centro de referencia y prestigio en cuanto a comida, bebidas y entretenimiento.
b\ /\ L b

5.3 MISION

Estamos dedicados a las especialidades de la cocina fusién, capaces de
satisfacer los gustos de cada cliente, proporciondndoles una mezcla de comida,
bebida, arte y musica, en un entorno unico de cultura, dinamismo, tranquilidad

y comodidad.

5.4 VALORES

96



UDLA

Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

La satisfaccion del cliente es la razén de ser del restaurante y Lounge
bar.

La empresa se basard en la excelencia de la preparacion de los
productos.

Tener en cuenta la cortesia, la puntualidad, la honestidad maxima, y la
coherencia.

Fijarse siempre en los detalles.

Trabajo en equipo.

Crear compromisos entre los empleados, asi como entre los
empleados y la empresa.

Desenvolverse con un equipo de trabajo creativo, organizado y capaz.

Contribuir con la generacidn de riqueza y empleo en la sociedad.

5.5 OBJETIVO GENERAL

Ser reconocidos en el mercado por la calidad e innovacion de los productos y

del servicio que se prestaran tanto en el Restaurante como en el Lounge.

5.6 ESTRATEGIAS

5.6.1 ;Quiénes son los clientes?
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El Restaurante Fusion & Lounge Bar, esta enfocado a personas de nivel socio
econdémico medio alto y alto entre los rangos de edades de entre 25 y maximo
45 afios, que ocupen puestos ejecutivos medios y altos, empresarios jovenes,

estudiantes de ultimos semestres que se encuentren trabajando.

El negocio esta enfocado a personas sofisticadas, activas, orientadas hacia su
carrera y trabajo que prefieren productos de prestigio, con una actitud positiva y
abierta hacia nuevos conceptos, que sean extrovertidas, sociales, que gusten

compartir con sus amigos, pareja, colegas un momento de distraccién.

5.6.2 ;Qué producto y servicio se ofrece?

El Restaurante Fusién & Lounge Bar, como se menciond en el Plan de
Marketing, sera una mezcla de comida, bebida y musica, con esto se pretende

dar un servicio distinto al que tradicionalmente se presta en un restaurante.

En el restaurante los productos que se ofreceran son basicamente dos que son
la comida y las bebidas. El menu tanto de comidas como la carta de bebidas

seran FUSION, y de propiedad exclusiva del Restaurante y Lounge.

Por otro lado se tiene el servicio, que serd especializado. El personal de
servicio debera estar en capacidad de sugerir a los clientes el plato que mejor
satisfaga sus preferencias y las bebidas adecuadas para acompafhar su

comida.
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En el Lounge Bar, de igual manera se ofreceran bebidas y comida, a diferencia
del restaurante, la comida que se servira sera ligera, por ejemplo piqueos y
sushi; en este caso el punto fuerte seran las bebidas y la comida sera ofrecida
como un acompafiamiento de éstas. Sin embargo el servicio sera el mismo,
altamente capacitado para ofrecer al consumidor un producto que se ajuste a lo

que realmente quiere.

Estos productos y servicios seran complementados con una infraestructura
adecuada y funcional, que ademas sera del agrado de los consumidores,
creando asi un ambiente moderno, acogedor y que de la sensacién de
relajamiento y esparcimiento que sera una motivacién fuerte para lograr que los

consumidores asistan.

5.6.3 ¢;Cémo lo haremos?

A continuacién se presenta la cadena de valor, que identifica las diferentes

actividades que mantendra la empresa, para generar valor a los clientes.
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Grafico 5.1: DIAGRAMA DE CADENA DE VALOR DEL NEGOCIO
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5.7 CADENA DE VALOR

Después de determinar todas las actividades que se realizaran en el negocio,

es necesario integrarlas de manera que se identifiquen aquellas que generan

valor a la empresa y que aporten una ventaja frente a la competencia.

El objetivo de la cadena de valor de la empresa es vender alimentos y bebidas,

manteniendo los estandares de calidad, cuidando de los niveles de inventario y

las propiedades originales de los insumos.
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La cadena de valor permitira llevar un control en la calidad de los productos,
mediante un registro diario del inventario, de esta manera reducir al maximo los

desperdicios, asi poder disminuir costos de los alimentos.

En el restaurante el proceso productivo empezara inmediatamente después de
que un cliente haya elegido un plato del mend; el proceso de elaboracion
durara unos minutos, y el producto final podria ser consumido en el lapso de
una hora; previamente del proceso productivo, existen varias actividades para
adquirir insumos, conservarlos, y prepararlos al proceso productivo final. Esto
con respecto a los platos que se servirdn en el restaurante, las bebidas
necesitan un proceso que precisa igual cuidado, pero no con tantas actividades

como en la preparacion de los alimentos.

5.7.1 Actividades de Soporte o de Apoyo

Entre las actividades de soporte en la cadena de valor del restaurante y Lounge

bar, estan:
5.7.1.1 Recursos Humanos: La administracion de los recursos humanos es
una funcién clave dentro de la empresa, puesto que requiere del esfuerzo diario

de los empleados para ofrecer un servicio y un producto unico a los clientes.

Las actividades que esta area realizara son:
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- Reclutamiento y seleccién de empleados.

- Capacitacion.

- Evaluacion del desempeno.

- Creacién de escalas de remuneraciones e incentivos.
- Control de las relaciones laborales.

- Motivacién del personal.

- Pago de remuneraciones.

Los objetivos del area de recursos humanos son:

Crear valor mediante el trabajo en equipo y la cooperaciéon de los

empleados.

- Mejorar la productividad, a través una ubicacion adecuada de acuerdo a
las capacidades de cada empleado.

- Calidad en el servicio y en los productos.

- Innovacién y creatividad de los empleados para atender a las

necesidades de los clientes.

- Baja rotacion y ausentismo de los trabajadores.

5.7.1.2 Finanzas y Contabilidad: Esta area es importante para controlar el

comportamiento financiero general de la empresa.

Entre las principales actividades que se efectuaran en esta area son:
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- Control de Costos.

- Realizar semestralmente balances y estados de pérdidas y ganancias.
- Informes mensuales de los resultados.

- Control de cuentas por pagar.

- Realizar presupuestos.

- Procesamiento de 6rdenes de compra.

Los objetivos de esta 4rea son:

- Mantener un control sobre los costos y presupuestos de la empresa.

- Establecer precios de los productos.

- Generar informaciéon de costos para evaluar los precios actuales y
establecer precios futuros.

- Programacion de las ventas del negocio de manera que estén alineadas

con las proyecciones, y asi con los pedidos a los proveedores.

5.7.1.3 Administracion General: Esta area estara a cargo de la coordinacion

de las actividades para la planificacién, implementacion, ejecucion y control de

las estrategias.

Entre las principales actividades que se realizaran estan:

- Realizar prondsticos.

- Establecer objetivos.
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- Disenar estrategias.

- Elaborar politicas y fijar metas.

- Definir tareas y relaciones de autoridad.

- Politicas de disciplina.

- Procedimientos para quejas y relaciones publicas.
- Control financiero y de ventas.

- Control de inventarios.

- Recompensas y sanciones.

Los objetivos del area de administracion son:

- Realizar la planificacion estratégica de la empresa.

- Controles periédicos en todas las areas de la empresa.

- Retroalimentacién basdndose en las evaluaciones y controles de
desempenfo.

- Cumplimiento de objetivos globales y departamentales.

- Implementacién adecuada de las estrategias.

- Integrar al personal con los objetivos de la empresa.

- Establecimiento y comunicacion de la cultura corporativa de la empresa.

5.7.2 Actividades Primarias
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Las actividades primarias del restaurante y bar, son todas las que tienen que
ver con el desarrollo del producto. En el caso del negocio estan divididas en

cuatro actividades principales:

5.7.2.1 Logistica de entrada: Esta actividad precisa el movimiento de varios
recursos dentro del restaurante y bar, es primordial su funcionamiento para la
capacidad de respuesta que tendra la empresa, serd necesario organizarla de
manera que los pedidos de los insumos sean planificados de manera eficiente

y coordinados con la recepcion y almacenamiento de los mismos.

Los proveedores de los insumos seran seleccionados en base a la calidad de
los productos, el precio de los mismos, y los servicios que presten, como son
las condiciones de pago, el transporte y el cumplimiento y horarios en la
entrega. Una politica de la empresa es mantener varios proveedores, o al
menos tres, sobretodo en lo referente a productos cérnicos, esto para

garantizar la calidad del producto y un posible incumplimiento de los pedidos.

Las actividades dentro de la logistica hacia el interior son tres, compras,

recepcion y almacenamiento.

e Compras: Esta actividad se encarga de que las cantidades de insumos
que se adquiere sean las adecuadas para el uso que se les va a dar.
Las compras se las realiza con especificaciones bien detalladas de cada

uno de los productos.
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La importancia de esta actividad se basa en que un exceso de
mercancias en bodega, no soélo mantiene recursos financieros

congelados, sino que podria generar desperdicios, ademas de robos.

Los pedidos se los hace en base a los requerimientos del chef en
primera instancia, y luego se recurre a revisar el inventario en bodega.
Existiran formularios especiales de 6rdenes de compra, que recoge la
disponibilidad de bodega menos la cantidad estimada futura que se
necesitard, o el nivel minimo de stock de dicho producto, ademas en los
formularios se especificaran los productos que se requiera que

previamente sean cortados.

La bodega nunca puede estar desabastecida, por lo que existen
elementos para determinar los niveles minimos y maximos de los
productos como: el consumo, el espacio fisico con que se cuenta, la

disponibilidad econémica, y la perecibilidad de los mismos.
De todo lo antes detallado se deriva el objetivo principal de ésta
actividad que es  la adquisicion de materias primas a los menores

costos posibles, sin descuidar la calidad.

Recepcion: Sera necesario una recepcion formal de cada mercaderia

que entre, con la finalidad de verificar el estado de los productos, tanto
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en calidad como en cantidad, el encargado sera responsable de

rechazar o aceptar la mercancia en base a la solicitud de compras.

El receptor de mercancias en primer lugar deberd comprobar los
documentos, y posteriormente revisar los productos, pesar, contar, medir
segun el tipo de producto, ademas tendrd que comprobar la calidad de
toda la mercaderia. Por Ultimo es importante que todos los productos

frescos sean etiquetados.

Después todos los productos seran enviados a las bodegas, y en caso
de haber productos frescos o de asi requerirlo el chef, seran

enviados a la cocina.

Aqui se desprende la necesidad de buscar mecanismos de control entre

lo que ingresd a bodega y lo que se vendio en un determinado periodo.

Almacenamiento: El objetivo de esta actividad es almacenar y

conservar los productos.

Esta actividad es muy importante para el negocio, de un

almacenamiento adecuado depende evitar pérdidas econdmicas por

danos en el inventario.
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Es en esta area en donde se debera tener normas especificas, ademas

de un control del inventario.

Después de la recepcion sera necesario una adecuada clasificacion de
los productos, es asi que aquellos que requieran refrigeracién deberan

ser rapidamente trasladados a la respectiva bodega.

Ademas debera implementarse un control sobre plagas producidas por

un incorrecto mantenimiento de las bodegas.

Toda la mercaderia que se almacena debera ser etiquetada con la fecha
de entrada y de elaboracion, peso y tipo de producto, para garantizar
una rotacién adecuada de los productos y de ésta manera evitar

desperdicios por detetioro o expiracion.

La manera de manejar el inventario sera el principio de primeras
entradas, primeras salidas, y asi asegurar la rotacion de los insumos.
Con respecto a productos cuyo costo es alto, se llevara un sistema de

inventarios perpetuo.

En el restaurante existiran tres tipos de bodegas, bodegas secas que
mantengan un control de la humedad, esto para conservas, licores,
granos; bodegas refrigeradas para carnes, frutas, vegetales y lacteos; y

bodegas de congelacién.
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5.7.2.2 Operaciones: Aqui se realizan todo tipo de actividades para la
produccion de los platos y bebidas, es en ésta etapa en donde se requiere de
todos los insumos, y en dénde termina el proceso productivo, aqui el chef y los
ayudantes de cocina preparan los diferentes platos segun el pedido de los

clientes.

Un paso preliminar al procesamiento de los platos es el racionamiento, es en
ésta etapa en dénde antes que sean cocinados o inicie su preparacion final, los
alimentos se limpian y se cortan, en el caso de las carnes, se lava y se pelan

las verduras por ejemplo.

El paso final es la preparacion, actividad de la que esta encargado el chef del

restaurante, o en el caso del bar el bar tender.

Se utilizaran recetas estandar que permitiran mantener la consistencia en la
elaboracion de los platos, éstas se realizaran previamente al momento de
calcular los costos de los platos.

5.7.2.3 Marketing y Ventas: Este departamento sera el encargado de definiry
satisfacer las necesidades de los clientes en base a los productos y los

servicios que el restaurante y el bar ofreceran.

Las actividades principales que esta area realizara son:
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- Estudiary analizar las necesidades de los clientes.
- Elaborar perfiles de los clientes.

- Determinar estrategias de segmentacion.

- Evaluar los proveedores.

- Control de precios.

- Compra de suministros o equipos.

- Publicidad.

- Promocioén de Ventas.

- Relaciones con los clientes.

Los objetivos:

- Llegar al mercado potencial, mediante publicidad.
- Posicionar el negocio en el mercado.

- ldentificar clientes potenciales.

- Adecuada implementacién de estrategias.

- Satisfacer las necesidades de los clientes.

5.7.2.4 Servicio: Este departamento se encargara del servicio en el
restaurante y el bar. El trabajo en equipo sera indispensable para llenar y

superar las expectativas del cliente en cuanto a la excelencia en el servicio.
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Las actividades que se lievaran a cabo seréan:

= Recepcién a los clientes.

= Presentacién de la carta.

= Sugerencias sobre los platos y bebidas.

= |levar los platos y bebidas a los consumidores.

* Limpieza de mesas.

= Entrega de la cuenta.

= Atencion al cliente, en lo que se refiere a quejas y sugerencias.

» Despedida a los consumidores.

Los objetivos son:

= Servicio rapido a los consumidores.

= Satisfacer los requerimientos del cliente.

= Brindar un momento agradable a los consumidores.

= Tener un ambiente limpio.

» Que el servicio sea amable y oportuno.

» Guiar al consumidor para que sus elecciones sean las mas adecuadas y de

su satisfaccion.
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5.8 ESCALA ESTRATETICA DE LA EMPRESA%

META: Crecer el doble que el sector (en
términos porcentuales)

OBJETIVO ESTRATEGICO: Ser reconocidos en el
mercado por la calidad e innovacién de los productos y
del servicio que se prestaran tanto en el Restaurante
como en el Lounge, |o que conlleve a ctecer de manera
sostenida y alcanzar fidelidad por parte del consumidor
v posicionamiento en el mercado

META: Ingresar en el mercado con un
producto y servicio innovador, en la
industria de restaurantes v bares.

META: Constituir un Restaurante &
Lounge Bar con una estructura y
procesos que permitan brindar los

mejores productos v servicios al cliente.

Capacidades necesarias:

Personal altamente capacitado

Chef y barman exclusivos del Restaurante
y Lounge

Patrocinios de marcas reconocidas en el
mercado.

Capacidades necesarias:
Capacidad flsica instalada

Desarrollo de nuevos platos y bebidas
Inteligencia de mercado.

Medidas tomadas:

Campana de promocion
Seleccion adecuada de personal.

Desarrollo de la carta tanto de comida
como de bebidas para el restaurante y
para el Lounge

Asociaciones con otras empresas, con el
fin de obtener patrocinios beneficiosos.

Medidas tomadas:

Investigacién tanto del mercado como de
la competencia.

Llevar a cabo el desarrollo de nuevos
platos y bebidas, basados en las
tendencias y preferencias de los
consumidores.

Mantener la capacidad instalada
adecuada para sostener el crecimiento
deseado, va sea mediante una ampliacién
del local, o bien sea mediante otros
nuevos, de acuerdo a lo requerido por el
mercado.

L

2005

2006

* Markides Constantinos, En la Estrategia esta el éxito, pag. 141.

2007

2008
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5.9 ANALISIS ESTRATEGICO.

Para definir el accionar estratégico de la empresa se deben seguir ciertos
pasos establecidos en el estudio de la Planificacién Estratégica®®, estos pasos
son tres. En el primero se analizan los factores internos y externos, resultantes
del analisis del Macro y Micro Entorno con relacién al éxito de la empresa en el
mercado, de igual manera se analiza la empresa frente a la competencia bajo
los mismos factores. El segundo comprende el analisis incluyendo otros
factores como la participacién en el mercado, posicidon competitiva, crecimiento
de la industria y los resultados obtenidos del primer paso, de este paso se
obtienen como resultados varias estrategias que deben estar acordes a la
situacion de la empresa. Y finalmente el tercer paso comprende el andlisis de
las estrategias obtenidas del paso dos, con relacién a los factores internos y
externos, en este paso se analiza el atractivo de éstas frente a los factores

anteriormente mencionados.

Luego del analisis de los factores internos y externos, y la elaboracion de las
matrices de Evaluacién de Factores Externos e Internos, se obtuvieron
resultados importantes, que dan una primera impresién sobre la posicién que el

Restaurante Fusién & Lounge Bar tomara en el mercado.

“Fred R David. Conceptos de Administracion Estratégica, Quinta Edicién
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Grafico 5.2

Matriz de Evaluacion de los Factores Externos (EFE)

Factores Determinates del Exito I;eso Calificacion Peso Ponderado

Oportunidades:

Estabilizacion de la Inflacion: Debido a la dolarizacion, la inflacion ha
tenido un comportamiento a la baja durante los ultimos anos, hasta
situarse en el 1.95% en el 2004, cifras similares se proyectan en los
proximos anos 0.1 2 | 02 U,
Los consumidores en la ciudad de Quito destinan mas recursos al
gasto en restaurantes que al gasto que destinan para salud (segun
una investigacion realizada por la Consultora Pulso Ecuador). o» - 0,15 4 0,6

Estabilizacién de las tasas de interés: Con respecto a anos anteriores
las tasas han disminuido, mas no al nivel de una economia dolarizada 0,05 3 % 0,15
Crecimiento de la industria, tanto en nimeros de establecimientos
como en produccion (millones de dolares). 0,07 3 021 02|
Facil acceso a los insumos. 0,15 3 045 0!
El concepto de comida fusion y lounge bar no son conocidos en el
mercado, por lo que el negocio seria el pionero sobre todo en el
Lounge Bar. 0,15 4 06

Q

.}\)

Amenazas |

Inestabilidad politica, generada por los gobernantes que provocan en
la sociedad reacciones en contra del gobiemo, cuyas consecuencias
solo repercuten en la imagen y la estabilidad del pais. 0,1 1 0.1
La corrupcién en las instituciones del Estado, que dificultan el
cumplimiento y obtencion de los requisitos legales. 0,05 2 0,1
La competencia ya establecida en el medio, que goza del
reconocimiento y participacion en el mercado. 0,08 2 0.16
Alta competencia de restaurantes de comida gourmet. 0.1 4 0.4
Total 1,00 2,97

Elaboracién: Autores & é-}
Fuente: Andlisis estratégico ¥

\

l

i
o

Q KQ)

[

~

La matriz de Evaluacion de Factores Externos (EFE) luego de las
ponderaciones de cada factor, dio como resultado un peso ponderado total de
2.97, esto indica que las estrategias planteadas para lograr el éxito en el
mercado seran eficientes, cabe recalcar que éstas tienen como meta principal
lograr un posicionamiento en el mercado de 2,5%, de igual manera alcanzar un
nivel de ventas altas. Finalmente, el resultado indica que la empresa se ubica

por encima del promedio de la competencia, y que las oportunidades que
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brinda el medio seran aprovechadas por el negocio, este hecho es atribuible a
que el negocio estd incursionando en el mercado con conceptos que resultan

novedosos en la industria y que atraen a los consumidores potenciales.

Grafico 5.3
Malriz de Evaluacion de Factores internos (EFI)

Factores Criticos para el Exito Peso_Calificacion_Total Ponderado
Fortalezas

Fatos y bebidas innovadoras en e medio, de exclusividad del

Restaurante Fusion & Lounge Bar. 0,08 4 0
Tendenda Lounge no explatada en el mercado. 008 4 032
La Comida Fusién no ha sido bien posicionada en & mercado y por

ende no ha sido sUfidentemente explatada. 0,06 4 0,24
B senvicio cunrplira con altos estandares de calidad, paralo que se

capacitara cortinuamente al personal. 0,1 4 7 04
Arrplia variedad de platos y behidas tanto en € Restaurante comoen

o Lounge Bar. 0w 4 S 0>
La ubicaddn de! local sera en una zona estratégica, brindara facilidad

y comodidad a los dlientes. 005 3 0,15
Bmerienda del chef en € edlilo de comrida planteado. 0,1 4 3 04
Corvenios con comporadones, enpresas furisticas, organizadores de -

eventos. 0,05 3 “— 015
Contratos para auspicios de condertos, evertos, festivales )
gastrondmicos. 005 3 <. 015
Debilidades

Falta de experienda en el mercado. 0,09 1 0,09
Inversién inicial alta. 0.06 2 0,12
Costos altos, la importacién de gran parte de los insumos parala

elaboracién de los platos incrementaria sus costos. 0,09 1 0,09
Dedo € tipo de negodioy el grado de conodimiento y espedalizadion

del chef, e nivel de remuneraciones es alto. 01 1 0,1

Total 1 289

Elaboracién: Autores
Fuente: Andlisis estratégico.

Por otro lado, pero continuando con una tendencia similar, la matriz de
Evaluacién de Factores Internos (EFI), mostré un resultado igualmente
alentador, el peso ponderado total fue de 2.89, esto indica que el negocio se
constituird haciendo mucho énfasis en su estructura interna, y entendiendo que
el éxito de éste dependera en la capacidad propia de brindar los mejores

productos, con el mejor servicio, en un ambiente innovador y diferente al de la
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competencia en la ciudad. Si bien es cierto que la competencia es un
referente, no es determinante para ingresar en el mercado explotando

tendencias que no han sido aprovechadas total o parcialmente en el mercado.

La investigacion de mercados en referencia a la competencia del Restaurante
Fusién & Lounge Bar, mostré que el competidor més fuerte para la empresa es
el Sake, y dentro de un concepto similar de negocio también se tienen a la
Boca del Lobo y al Nuvé, estos tres son considerados como los competidores
mas fuertes que se tendra en el mercado. Por esta misma razdn estos tres
establecimientos fueron tomados en cuenta para la realizacién de la matriz del

Perfil Competitivo que se la muestra a continuacion.

Grafico 5.4
hiriz del Perfil Conrpetitivo
Restaurante Fusion & Lounge
) Bar She LaBocadel Labo NG
Factores Criticos parad Cdificac Totd |Cdificac o Cdlificac o Cdlificac T
Bidto ion Ponderadb| idn ion ion
do do do
Paticipacidnend mercadb 008 1 008 4 03 2 015 2 015
Posidoramentoend
marcah 008 1 008 4 03 2 015 1 0075 |
Precios carpdtitivos 006 g o1 2 01 4 02 2 Q1
Cdided dd produdto 02 4 08 4 08 3 06 4 08
Espedidizaddn del Chef 02 4 08 3 06 3 06 4 08
Cdidad dd senvicio 02 4 08 3 06 3 06 3 06
Imovecion end mercacb 02 4 08 4 08 4 08 4 08
TOTAL 1 345 350 310 333

Elaboracién: Autores
Fuente: Andlisis estratégico.
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Las empresas comparadas en la matriz MPC, tienen un perfil competitivo
similar entre si, todas muestran tener una posicion fuerte en el mercado, es
importante mencionar que el Sake es quien tiene la posicion mas fuerte de
entre todos, el Restaurante Fusion & Lounge Bar de seguir los lineamientos
planteados en referencia a calidad de producto y servicio, e innovacién en los
conceptos, también gozara de un perfil competitivo fuerte ya que son factores
que el mercado los tiene en cuenta, y que en un futuro determinaran el éxito del

negocio en el mercado.

5.9.1 Matriz FODA

En esta matriz se tomaron en cuenta los factores externos y los internos que se
utilizaron en las matrices EFE y EFI, que a su vez fueron identificados en el
analisis del Macro y Microentorno, en esta matriz lo que se busca es ver como
las fortalezas pueden servir para aprovechar las oportunidades, como se
pueden superar las debilidades aprovechando las oportunidades, como usar
las fortalezas para evitar las amenazas y finalmente ver como se pueden

reducir las debilidades y evitar las amenazas.

Como resultado de este andlisis se identificaron las siguientes estrategias:

FO:
e Penetracion en el mercado.
e Desarrollo del producto.

e Diversificacién concéntrica.
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e Empresa en participacion.

DO:
e Empresa de riesgo compartido.
e Fidelidad con el cliente.

e |Integracion hacia atras. /7

FA:

A
Penetracion en el mercado. X”
9,

\
Empresa de riesgo compartido.

Integracién horizontal.

Desarrollo del producto.

DA:
e Integracién horizontal.
e Empresa de riesgo compartido.

e Encogimiento.

La situacién actual del negocio es la planificacion para su posterior
implementacion, por esta razén y dados los resultados del andlisis FODA las
estrategias mas apropiadas son la penetracion en el mercado, el desarrollo del

producto y la diversificacion concéntrica.
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5.9.2 Matriz del Boston Consulting Group (BCG):
Matriz del Boston Consulting Group

Grafico 5.5

20%)
© Interrogante Estrella
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S2 3% .
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L, —
=2 204

0% 37,66% 50% 100%

Participacion Relativa del Mercado

Elaboracién: Autores:
Fuente: Andlisis estratégico

En ésta matriz se analiza la participacion relativa del mercado y el crecimiento
de la industria, para efectos de este andlisis se procedié al calculo de la
participacion en el mercado con base en una proyeccién de ventas acorde con
los resultados de la investigacion de mercados, y para efectos de determinar el
crecimiento de la industria se tomé como referencia la variacién del PIB por

clase de actividad econdmica.

Como resultado de esta matriz se obtuvo que el negocio esta situado en el
cuadrante interrogante, que significa que la empresa, en este caso el
Restaurante Fusiéon & Lounge Bar, tiene una participacion pequefia del
mercado, pero se desenvuelve en una industria que esta creciendo, en este
caso las estrategias recomendadas son las intensivas que incluyen la

penetracion en el mercado, el desarrollo del producto y del mercado.
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5.9.3 Matriz Interna — Externa:

L
Grafico 5.6
MEFI
Débil (1.0a 1.99) Promedio (2.0 2 2.29) _ Fuerte (3.024.0)
Alto (3.0 a Il I |
4.0)
@
MEFE Promedio ( VI v )
2.0a2.99)
¢ Bajo (1.0a X VIl VIl
1.99)
Elaboracién: Autores.
Fuente: Analisis Estratégico.
Esta matriz se la construye en base a los resultados obtenidos de las matrices
EFE y EFI, es decir de los totales ponderados de cada matriz. Los resultados
que se obtuvieron en las matrices mencionadas fueron, para la EFE 2.97 y la
EFI 2.89, estos resultados ubicaron a las empresa en la regiéon de “mantener y
retener’, dado que las estrategias recomendadas cuando un negocio se
encuentra en esta situacién se las implementa con ese mismo fin. Las
estrategias recomendadas para este caso son la penetracion en el mercado y
el desarrollo del producto.
5.9.4 Matriz de la Gran Estrategia:
Grafico 5.7 Crecimiento Rédpido del
Mercado
Y 1 Desarrollo del Mercado 1 Desarrollo del Mercado
2 Penetracion del Mercado 2 Penetracién del Mercado
3 Desarrollo del Producto 3 Desarrollo del Producto
4 Integracién Horizontal 4 integracién hacia delante
5 Desinversion 5 Integracién hacia atras
6 Liquidacion 6 Integracién Horizontal
7 Diversificacién Concéntrica
Posicion Posicion
Competitiva Competitiva
Débil Fuerte
1 Atrincheramiento 1 Diversificacion Concéntrica
2 Diversificacion Concéntrica 2 Diversificaciéon Horizontal
3 Diversificacion Horizontal 3 Conglomerado
Diversificacion en Empresas de Riesgo
4 Conglomerado 4 Compartido
5 Desinversién
6 Liquidacion

Crecimiento Lento del
Mercado
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Elaboracién: Autores.
Fuente: Andlisis Estratégico

En esta matriz se analiza la posicion competitiva y el crecimiento de la
empresa, en esta matriz se debe analizar en que cuadrante esta ubicado el
negocio, por lo que para efectos de analizar cual de los cuatro es el mas
conveniente para el Restaurante Fusion & Lounge Bar, se determind que el
mas conveniente es el cuadrante Il. En este cuadrante las estrategias
recomendadas son las intensivas ya que dado que la empresa estaria
incursionando en el mercado no goza de una posicién competitiva fuerte, razén
por la cual se recomienda la penetracion en el mercado, el desarrollo del
producto y el desarrollo del mercado, sin embargo si la empresa no encuentra
una ventaja competitiva que haga que su posicion competitiva sea fuerte,
también se recomienda la integracién horizontal, y como un ultimo recurso la

desinversién y la liquidacion.

Del analisis de las matrices FODA, Interna — Externa, BCG y de la Gran
Estrategia, se determiné que las estrategias mas convenientes a ser
implementadas son las estrategias intensivas, dentro de las cuales se
encuentran la penetracion en el mercado, desarrollo del producto,
diversificacién concéntrica, desarrollo del mercado, integracién hacia delante,

hacia atras y horizontal.

Las constantes en el analisis de las cuatro matrices mencionadas

anteriormente son la participacion relativa del mercado, el crecimiento de la
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industria, y la posicion competitiva, sin dejar de lado los factores internos y
externos. El Restaurante Fusién & Lounge Bar, actualmente no cuenta con
participacion en el mercado, razén por la cual el analisis se hizo en base a un
estimado de lo que serian sus ventas y cantidad de consumidores, la posicién
competitiva se prevé que sea buena ya que el éxito del negocio esta
sustentado en la innovacion de sus productos, servicios y conceptos del
negocio, por lo que el andlisis se lo hizo bajo este supuesto que esta reforzado

con la investigacién de mercados llevada a cabo anteriormente.

El mercado ha mostrado sefales de mejoria tanto para los consumidores,
como para las empresas, la economia ha entrado en un proceso de
estabilizacion, y los consumidores por su parte también han mostrado que su
economia se ha estabilizado, lo que se ha visto reflejado en el aumento del
consumo. Estos factores que también fueron analizados en las matrices
anteriormente mencionadas, junto con factores y caracteristicas del negocio
(tratados en el plan de marketing) y de la competencia, han mostrado la
conveniencia de invertir en esta industria, y para poder hacerlo y como
resultado de éste andlisis, se tienen tres estrategias que como se menciond
anteriormente son intensivas, la penetracidon en el mercado, desarrollo del
producto y diversificacién concéntrica. Cabe resaltar que éstas estrategias se

dieron en cada uno de los analisis de las matrices (FODA, | — E, BCG y MGE).

Grafico 5.8
Matriz Cuantitativa de la Planificacién
Estratéqgica
Penetracion en ei | Desarrolio dei Diversificacion
mercado producto concéntrica
Factores Clave Peso CA TCA CA TCA CA | TCA
Oportunidades B ] o
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Estabilizacion de la Inflacién: Debido
a la dolarizacion, la inflacion ha
tenido un comportamiento a la baja
durante los ultimos anos, hasta
situarse en el 1.95% en el 2004,
cifras similares se proyectan en los
préximos afios.

LLos consumidores en la ciudad de
Quito destinan mas recursos al gasto
en restaurantes que al gasto que
destinan para salud (segun una
investigacion realizada por la
Consultora Pulso Ecuador).

Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.
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Estabilizacién de las tasas de interés:
Con respecto a afos anteriores las
tasas han disminuido, mas no al nivel
de una economia dolarizada.

0,05

0.15

Crecimiento de la industria, tanto en
numeros de establecimientos como
&n produccion (millones de ddlares).

Facit acceso a los insumos.

0,07

0,15
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El concepto de comida fusion y
lounge bar no son conocidos en el
mercado, por lo que el negocio seria
2| pionero sobre todo en el Lounge
Bar.

0,15
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0.6

|Amenazas
Inestabilidad politica, generada por
los gobernantes que provocan en la
sociedad reacciones en contra del
gobierno, cuyas consecuencias solo
repercuten en la imagen y la
estabilidad del pais.
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=

LLa corrupcion en las instituciones del
Estado, que dificultan el
cumplimiento y obtencion de los
requisitos legales.

0,05

LL.a competencia ya establecida en el
|medio, que goza del reconocimiento
y participacion en el mercado.

Alta competencia de restaurantes de
comida gourmet

0,08
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0,32
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Fortalezas

Platos y bebidas innovadoras en el
|medio, de exclusividad del
Restaurante Fusion & Lounge Bar.

0,08

0,32

0,32

0,32

Tendencia Lounge no explotada en
2l mercado.

0,08

0,32

0,32

0,32

|.a Comida Fusion no ha sido bien
|posicionada en el mercado y por
ende no ha sido suficientemente
explotada

0,06

0,24

El servicio cumplira con altos
estandares de calidad, para lo que se
capacitara continuamente al
|personal.

0,1

04

Amplia variedad de platos y bebidas
tanto en el Restaurante como en el
l_ounge Bar

0.09

0,36

|_a ubicacién del local sera en una
zona estratégica, brindara facilidad y
comodidad a los clientes.
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Experiencia del chef en el estilo de
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Debilidades - [ [

Falta de experiencia en el mercado. | 0,09 1 0,09 3 | 027 2 0,18
Inversion inicial alta. | 006 2 0,12 o | o 2 012
Costos altos, la importacién de gran 0,09 2 0,18 2 | o018 3 0,27

parte de los insumos para la
elaboracion de los platos
incrementaria sus costos. ] ) I |

Dado el tipo de negocio y el grado de 01 2 02 1 0.1 0 ‘ 0
conocimiento y especializacion del
chef, el nivel de remuneraciones es
alto

Total 5,75 5,18 | 5,74

Elaboracién: Autores
Fuente: Andlisis estratégico.

Finalmente con las tres estrategias ya mencionadas se procedié a elaborar la
Matriz Cuantitativa de la Planificacion Estratégica, en la cual se pudo observar

que las tres estrategias aportan al éxito del negocio.

5.9.5 DECISION ESTRATEGICA.

Seguln las estrategias genéricas de Porter” y basandose en el Plan de
Marketing, el negocio seguird las estrategias del enfoque en la diferenciacion
del producto y del servicio®®, y de igual manera las de penetracién en el
mercado, desarrollo del producto y diversificacion concéntrica. Con esto se

busca ingresar en el mercado y ganar participacion en el mismo.

“T Conceptos de Administracién estratégica. Fred David
“ pagina 71.
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5.10 AMBIENTE ORGANIZACIONAL

El ambiente de la organizacion debe ser desarrollado cuidadosamente, ya que
de este depende el comportamiento y desempefo de los empleados, de igual
manera éste debe apoyar las acciones de la empresa para lograr el

cumplimiento del objetivo estratégico planteado en la escala estratégica.

El ambiente organizacional estda compuesto por cuatro elementos

fundamentales, los cuales se describen a continuacion:

5.10.1 Cultura de la Empresa

La cultura de la empresa estéd formada por las politicas y valores, cuya funcién
es estrechar las relaciones entre la direccion y los empleados, y que apoye las

estrategias de la empresa.

Un pilar muy importante en la cultura de la empresa es la comunicacion que se
tendrd entre todos los niveles de la organizacion, se dara a conocer aspectos
fundamentales como la misidn y visién, los objetivos y, las metas de la empresa
a todo el personal, con el fin de fomentar su participacion no solamente en la
resolucion de problemas, y cumplimiento de metas, sino aportando en el
desarrollo profesional y personal del equipo de trabajo al darles la apertura

para que participen en la planificacién de objetivos.
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5.10 AMBIENTE ORGANIZACIONAL

El ambiente de la organizacién debe ser desarrollado cuidadosamente, ya que
de este depende el comportamiento y desempefio de los empleados, de igual
manera éste debe apoyar las acciones de la empresa para lograr el

cumplimiento del objetivo estratégico planteado en la escala estratégica.

El ambiente organizacional estd compuesto por cuatro elementos

fundamentales, los cuales se describen a continuacion:

5.10.1 Cultura de la Empresa

La cultura de la empresa esta formada por las politicas y valores, cuya funcién
es estrechar las relaciones entre la direccién y los empleados, y que apoye las

estrategias de la empresa.

Un pilar muy importante en la cultura de la empresa es la comunicacién que se
tendra entre todos los niveles de la organizacion, se dara a conocer aspectos
fundamentales como la misién y visidn, los objetivos y, las metas de la empresa
a todo el personal, con el fin de fomentar su participaciéon no solamente en la
resolucién de problemas, y cumplimiento de metas, sino aportando en el
desarrollo profesional y personal del equipo de trabajo al darles la apertura

para que participen en la planificacién de objetivos.
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La finalidad de la comunicacidn y participacién entre todos los niveles de la
empresa es la de alcanzar un nivel de compromiso sincero y perdurable de la
comparnia con la operacién del negocio, y la de lograr un interés en el bienestar
de los tres grupos principales de la organizacién, los clientes, empleados y

accionistas.

La empresa tendrd una cultura organizacional, fundamentada en los siguientes

principios:

Capacitar por lo menos dos veces al ano al personal de servicio y de

cocina.

e Promover el desarrollo de los empleados.

e Puntualidad en horarios de trabajo.

o Flexibilidad en horarios de atencidn, y en las necesidades del cliente.

e Fomentar el control de calidad.

o Fomentar el trabajo en equipo.

e Establecer horarios fijos de limpieza y mantenimiento.

e Delegacion de responsabilidades.

e Reducir costos sin sacrificar la calidad ni cantidad del producto.

e Reducir o minimizar desechos y desperdicios.

e Educar a los trabajadores para crear un criterio sobre los problemas de
la calidad.

e Fomentar la participacién de los empleados a sugerir cambios en mejora

de la calidad del servicio y producto.
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e Todos los empleados del restaurante y del bar deben apoyar al cliente y
los requerimientos de calidad establecidos.

e Evaluar y controlar el desempefio con indicadores que reflejen el estado
del negocio.

e Evaluar y vigilar continuamente la calidad deseada.

e No quedarse desabastecido nunca de un item del menu.

e Tener varios proveedores.

5.10.2 Estructura de la empresa

Para la correcta implementacién de las estrategias que se plantearan es
necesario realizar una estructura que esté disefiada para su facil seguimiento.
La estructura que se utilizard es la funcional, se la organizaré alrededor de la

cadena de valor de la empresa.

| Directorio General "

|

[ {dminiétrador ‘

Finanzas } Recursos Humanos |
Contabilidad |

[ - I _ I _ |
Logistica de Entrada Operaciones Marketing Servicio
Chef Ventas

® | Compras A—«I- Recepcion

I Almacenar;ﬂemu L

Elaboracién: Autores
Fuente: Analisis estratégico.

5.10.2.1 Descripcion de los puestos de trabajo:
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e La administracion estarda a cargo de una persona que cuente con
experiencia en administracion de bares y restaurantes, sera el responsable
del cumplimiento de objetivos, de la implementaciéon de las estrategias,
control de los recursos y direccion de las acciones de la compafiia.

El administrador (a) ademas estara a cargo de las actividades relacionadas
con las finanzas (contabilidad) y de recursos humanos, es decir a cargo de
la contabilidad, proyecciones de ventas, gastos y costos, y presupuesto del
negocio, y por el lado de recursos humanos coordinard la seleccion y
contratacion de personal, de igual manera coordinaréd la capacitacién al
personal nuevo y antiguo, y el desarrollo del personal, es decir plan de

promociones y ascensos de los empleados.

e En el area de Logistica de entrada se coordinaran las compras, recepcién y
almacenamiento de los insumos que se utilizaran tanto en la preparacion de
los platos y bebidas, como los materiales que se utilizardn en las
operaciones diarias del negocio. El personal encargado de esta area
realizara las actividades en siguiente orden, las compras (el listado sera
realizado por las distintas areas de acuerdo a sus necesidades), luego
recibira los bienes comprados y revisara que éstos correspondan a las listas
de los pedidos y a las facturas emitidas por los proveedores, y finalmente se
encargara de la distribucion a las respectivas areas y del bodegaje de los

insumos del restaurante y del bar.

e El area de Operaciones, es el area de produccion del restaurante, la cabeza

del 4rea es el chef, quien debera tener los estudios y experiencia adecuada
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para desarrollar la carta en base a la fusion, tendra que dirigir al personal de
cocina (cocineros y ayudantes) y coordinar con el barman, ya que debera
existir coherencia entre lo que se ofrezca en el restaurante y el Lounge Bar.
Aparte del personal que trabajara en la cocina, se tendra el personal

encargado del Teppan Yaki, personal del que estara a cargo el chef.

De igual manera se contaré con el barman que serd el encargado de

realizar la carta de bebidas del Lounge.

e En el area de marketing y ventas, la persona encargada sera capaz de
llevar a cabo la promocién del Restaurante & Lounge Bar, por lo que debera
tener conocimiento en manejo de medios, publicidad e investigacion de
mercados, tendrd a su cargo la inteligencia de mercado que consiste
basicamente en conocer el comportamiento, evolucién y tendencias del

mercado, esta actividad estara a cargo de la administracion.

e El 4drea de servicio, es la encargada de prestar el servicio a los clientes, por
lo que deberan tener conocimiento en las distintas técnicas de servicio a la
mesa, al igual que servicio al consumidor. Esta area también sera

encargada de la limpieza y mantenimiento de las instalaciones.

5.10.2.2 ldentificar las Fuentes:
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El personal sera reclutado y preseleccionado a través de una empresa

especializada en recursos humanos.

5.10.2.3 Selecciéon de candidatos que cumplan con los requisitos

solicitados.

Una vez realizada la preseleccién, la decision final estara a cargo del asistente

de Recursos Humanos y del lider del area que requiera de la nueva

contratacion.

5.10.2.4 Contratar personal.

La contratacion del personal sera directamente entre la empresa y el aspirante.

5.10.2.5 Integracion del personal nuevo a la empresa.

Se debera explicar a cada empleado los valores, objetivos y normas de la

empresa, es decir se realizard una induccion y capacitacion, la induccion sera

realizada por Recursos Humanos, mientras que la capacitacion estara a cargo

del area en la que trabajara el nuevo empleado.

5.10.3 Incentivos

e La remuneracion sera de acuerdo a las responsabilidades que cada

empleado tendra.
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e Se capacitara a los empleados en sus respectivas areas de trabajo y
areas de interés de los empleados.

¢ Relacidn estrecha entre los empleados y la empresa.

e Reconocimientos de buen desempefio en el trabajo.

e Brindar seguridad a los empleados, mediante el cumplimiento de todos
los beneficios de ley y mejorandolos en la medida que las posibilidades

de la empresa lo permitan.

5.10.4 Personal

5.10.4.1 Determinar el numero de personas que se requieren:

e El administrador, estara a cargo de las actividades relacionadas a la
contabilidad, recursos humanos y marketing. Contard con la colaboracién
de un (a) asistente quien conocerd de estas areas y debera apoyar las
actividades de la administracion.

» El personal de Logistica de Entrada estara compuesto por una persona
quien serd la encargada de realizar las compras, clasificacion, distribucién
dentro del Restaurante y Lounge Bar y almacenamiento.

e El area de cocina estara compuesta por el chef, quien estard apoyado por
dos cocineros, mas los cocineros de teppan yaki quienes también apoyaran
en las labores relacionadas de cocina, el niumero de éstos estara
relacionado con el numero de mesas teppan yaki, en un principio se contara
con uno, y el numero de estos sera directamente relacionado con la

demanda.
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e El &rea de servicio contara con un host (hostess) / maitre, cuatro meseros al
medio dia, y cinco para la noche, distribuidos entre el restaurante y lounge.
Aparte se contara con el personal de servicio y limpieza, para lo cual se
contrataran los servicios de una empresa especializada en el tema es decir
este servicio sera tercerizado.

e Para el Lounge Bar, se contard con un barman, que preparara todas las
bebidas que se serviran, éste de igual manera contara con un ayudante que

lo asistira en las actividades del bar.
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CAPITULO 6: Analisis Financiero

6.1 Supuestos y consideraciones

El estudio financiero del negocio se lo realizé bajo varios supuestos que a

continuacioén se detallan:

e El aporte de capital de los socios es del 28% de la inversion inicial, mientras
que para el 72% restante de la inversion se realizard un crédito de USD $
130.000,00.

e El presupuesto de ingresos esta fundamentado en la investigacion de
mercados, mediante la intencién de asistencia al Restaurante y al Lounge
Bar; el presupuesto de inversion se lo realizé en base a los requerimientos
del negocio, es decir de acuerdo al tipo de equipos, tecnologia y menaje,
para lo cual se pidi6é varias cotizaciones; el presupuesto de egresos se lo
hizo de acuerdo a la némina del negocio, consumo de servicios basicos,
otros servicios como publicidad y seguridad entre los mds importantes, y
finalmente tomando en cuenta los costos de insumos.

e Para la depreciaciéon de los activos fijos se realizé bajo el método de linea
recta y de acuerdo al tipo de activo se siguieron las normas establecidas en
el pais.

+ El nivel de apalancamiento tomado para el negocio sera el mismo que la
industria, éste es de 2,127.

e Para calcular el consumo se tomaron en cuenta dos aspectos, el primero de

acuerdo a los resultados de la investigacion de mercados que mostraron
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que los consumidores gastan en promedio USD $ 20, y el segundo aspecto

tomado en cuenta es el consumo en la competencia que es de USD $ 18,38

/

\

para restaurantes y USD $6,88%. *

e El precio de los platos y bebidas se lo fij6 dentro del rango que manejan los
competidores, y de acuerdo al consumo promedio ya establecido.

o Para determinar los costos de los diferentes platos y bebidas se realizaron
recetas estandares™ para cada uno de ellos, en la que se detallan todos los
ingredientes requeridos para la preparacion del plato, las cantidades
exactas por porcion y el precio de cada insumo. Los precios de la materia
prima estan determinados por cotizaciones realizadas a los diferentes
proveedores.

e La frecuencia de consumo se la determiné en base a los resultados de la
investigacion de mercados, tomando en cuenta el porcentaje de asistencia
promedio de una a tres veces por mes, y mas de cinco veces en el ultimo
mes, datos que se utilizaron en la proyeccién de ventas®'.

e El crecimiento de las ventas del primer ano al quinto, es de 2,3% que es el
porcentaje de crecimiento del PIB de la industria®, a partir del quinto afio se
proyecta una estabilizacién en las ventas.

 En lo referente a cuentas por cobrar se manejara un minimo de éstas ya
que los pagos se haran en el mismo momento del consumo, sin embargo
habran clientes que los realicen mediante tarjetas de crédito, por lo que

estos cobros seran cada 8 dias.

“ Ver Anexo 4d
30 Ver Anexo 6a
5! Ver Anexo 4a
52 Ver Anexo 2a
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» la tasa de descuento tomada para el proyecto es de 17,67%. Para el
calculo de este valor se utilizé el rendimiento promedio del patrimonio del
sector de restaurantes, la tasa activa y los porcentajes de aportacion de
capital.

e Los impuestos de participacion de trabajadores e impuesto a la renta estan
determinados de acuerdo a las disposiciones tributarias que rigen en el

pais, siendo 15% y 25% respectivamente.

6.2 Analisis financiero.

El objetivo del analisis financiero es proporcionar y ordenar informacién
recopilada en etapas anteriores, y asi determinar su rentabilidad, mediante

estados e indices financieros.

La importancia del analisis financiero se basa en tomar decisiones después de
evaluar areas esenciales de la empresa como son la capacidad del negocio
para cubrir las obligaciones y controlar sus inversiones en activos, determinar

el nivel de apalancamiento y el grado de rentabilidad®®.

» El financiamiento de la inversién esta definido de la siguiente manera: El
Ny 72% de la inversién total que corresponde a USD $ 130.000, financiamiento
por medio de crédito bancario, con un interés de 13,43% a cinco afos

plazo, mientras que el 28% restante de la inversion sera financiado con

>3 Finanzas Corporativas, Ross, Westerfield y Jaffe. Estados financieros y flujo de efectivo. Pag 37
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capital propio. En el cuadro 1 se puede observar que la T.I.R. con éste nivel

@
de endeudamiento es de 46,96%.
Cuadro 6.1
Inversion Total 178.048,00
; 130.000,00
” 48.048,00
61,90%
Elaboracién: Autores
Fuente: Analisis financiero.
e El valor actual neto del proyecto es de USD $191.312, descontado a una
tasa de 17,67%, con flujos de efectivo proyectados a diez afnos. El V.A.N.
obtenido refleja que el proyecto descuenta el valor de la inversién, los
egresos y los ingresos y ademas deja un saldo positivo que indica que el
- proyecto debe aceptarse.
La tasa de descuento utilizada, como se menciond anteriormente es de
17,67% calculada teniendo en cuenta el rendimiento promedio del
patrimonio del sector de restaurantes®, que es del 28,78%, la tasa activa,
13,43% y el porcentaje de financiamiento con crédito.
]

e Por otra parte la tasa interna de retorno resultante es de 46,96%, siendo
mayor que la tasa de descuento, lo que es otro indicador que muestra que

el proyecto es atractivo para la inversion.

34 Ver Anexo 6d
136



UDLA Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

Cuadro 6.3: Flujo de Efectivo

| J
Zen Restaurante Fusion & Lounge Bar
FLUJO DE EFECTIVO
0| 179.555,25 -179.555,25|  -179.555,25
1 | 337.215,41 14.596,00] 20.677,67| 462.267,52 89.778,44|  125.052,11
2 | 342.424,11 14512,79] 20.559,79] 472.899,67 95.402,98/  130.475,56
3 -| 361.574,59 13.738,25| 19.462,52| 483.776,37 89.001,01|  122.201,78
- 4 | 380.703,96 13.069,00] 18.514,42] 494.903 22 82.615,85]  114.199,26
5 | 399.973,06 12.490,74| 17.69521| 506.286,00 76.126,99]  106.312,94
6 | 415.755,85 11.213,60] 15.885,93 506.286,00 63.430,61 90.530,15
7 -| 415.755,85 11.213,60| 15.88593| 506.286,00 63.430,61 90.530,15
8 -| 415.755,85 11.213,60] 15.88593| 506.286,00 63.430,61 90.530,15
9 -|  415.755,85 11.213,60] 15.88593 506.286,00 63.430,61 90.530,15
10] 415.755,85 11.213,60| 15.88593| 534.647,31 91.791,92]  118.891,46
TIR ANTES DE PARTICIPACION DE TRABAJADORES E IMPUESTOS 67,40%
TIR DESPUES DE PARTICIPACION E IMPUESTOS 46,96%
VALOR ACTUAL NETO AL [ 17,67% 191.311,61]  899.698,43
RELACION BENEFICIO COSTO ANTES DE PART. DE TRABAJADORES E IMP. 1,09 1,18
Elaboracién: Autores
Fuente: Andlisis financiero.
« Elestado de posicién financiera o balance general® es un estado financiero
que indica en que posicidon se encuentra la empresa en un determinado
periodo de tiempo. En este analisis se han tenido en cuenta 5 periodos.
Los balances generales del negocio muestran que los niveles de efectivo
disponibles son altos, siendo esta cuenta la que mayor ponderacion tiene en

los activos, por el contrario los activos fijos representan un porcentaje
menor debido a que el negocio no cuenta con edificios ni terrenos propios,
sin embargo los equipos y muebles utilizados para la produccion de la
empresa a pesar de su alto costo no representan un porcentaje importante,

lo mismo sucede con otros activos que estan conformados principalmente
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por la inversiéon publicitaria y de constitucion. El comportamiento de los

activos se mantiene a través del tiempo.

Por otro lado los pasivos corrientes son el rubro mas representativo del
pasivo y esta conformado por la porcion corriente de la deuda a largo plazo
(financiamiento de la inversién) y por deuda de corto plazo, utilizada para
cubrir gastos corrientes como lo son insumos, némina y gastos varios. En
lo referente a pasivos a largo plazo se tiene principalmente la porcién de la

deuda utilizada para financiar la inversion inicial del negocio.

El patrimonio esta conformado por el aporte de los accionista de la
empresa, es decir el aporte de capital de USD $48.048,00, dentro del
patrimonio el rubro més importante es el de utilidades acumuladas ya que
para efectos de este analisis no se ha tenido en cuenta la reparticion de
utilidades, y por ultimo se tiene la utilidad del ejercicio, que es el resultado
del desempefio del negocio durante el ejercicio fiscal correspondiente
descontado los montos correspondientes a la participacion de trabajadores

y pago del impuesto a la renta, acorde a la legislaciéon ecuatoriana.

e El estado de resultados determina la capacidad de la empresa de obtener
ingresos para cubrir sus gastos, es decir reporta el desempefio financiero

durante un periodo en términos de la relacion ingresos - gastos.

3% Ver anexo 6e
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Este estado financiero ha mostrado que el comportamiento del negocio es
bueno, obteniendo como resultado de los ejercicios fiscales utilidad en

todos los periodos y mostrando un crecimiento de ésta®®.

« Elestado de usos y fuentes® es el resultado de la diferencia entre todos los
ingresos y los egresos resultantes de cada periodo fiscal, y deja el saldo en

caja, es decir el efectivo disponible para cada ano.

El comportamiento de este estado muestra un elevado crecimiento del saldo
en caja principalmente debido a la deuda de corto plazo que se paga en el

periodo inmediatamente siguiente, y al incremento de las ventas.

¢ Indices Financieros:

La razdn corriente refleja la capacidad de cumplimiento de la deuda a corto
plazo, en el caso del proyecto este indice es satisfactorio puesto que existe
liquidez suficiente para cubrir las obligaciones en cada periodo. Ocurre lo
mismo con el indice de liquidez inmediata o prueba acida pues refleja una
posicion fuerte para el cumplimiento de las obligaciones con activos
altamente liquidos.

Grafico 6.4

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

2,55 1,86
2,41 1,82

Elaboracién: Autores
Fuente: Analisis financiero.

%6 Ver anexo 6f
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La razén de endeudamiento refleja el riesgo de los acreedores contra la
insolvencia del proyecto, en éste caso el indice de la empresa estéd dentro de
un rango aceptable, la tendencia que sigue este indice es a la baja, puesto que
el negocio empieza con créditos, sin embargo y para efectos de este analisis

no se tienen en cuenta prestamos nuevos para reinversién de ningun tipo.

Grafico 6.5

Ano1 Ano2 Ano3 Ano4 Ano5
0,53 0,53 0,53 0,53 0,53

Elaboracién: Autores
Fuente: Analisis financiero.

El indice de rentabilidad sobre el patrimonio es alto, lo que significa que el
aporte realizado por los accionistas se recupera en el primer periodo, sin
embargo debido a que no se toma en cuenta la reparticién de utilidades o
inversiones posteriores la rentabilidad sobre patrimonio tiende a disminuir.

Grafico 6.6

Ano 1 Ano2 Ano3 Ano4 Ano 5

| 125,18%| 55,27% |33,70%| 23,98% | 18,48%

Elaboracién: Autores
Fuente: Analisis financiero.

La rotacion del activo fijo es la medida de la productividad de los activos, es
decir muestra que la empresa estd haciendo producir sus activos en una
cantidad igual a la del indice, que en este caso es alta y sigue una tendencia al
alza debido al incremento de las ventas y a la reduccién del activo fijo por la

depreciacion.

57 Ver anexo 6f
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Grafico 6.7

Ano1 Ano2 Ano3 Ano4 Ano5
5,26 6,50 8,38

Elaboracién: Autores
Fuente: Anélisis financiero.

La tasa de utilidad bruta representa la utilidad bruta como porcentaje de las
ventas netas, en este caso representa un 75% de las ventas totales, debido a
que los costos representan una ponderacion baja del precio de venta.

Grafico 6.8
Ano1 Ano2 Ano3 Ano4 Anob5

Elaboracién: Autores
Fuente: Anélisis financiero.

6.3 Riesgo

El riesgo de un proyecto se define como la variabilidad de los flujos de caja
reales respecto de los estimados®®, es decir el riesgo aumenta junto con esta

variabilidad.

Para el andlisis de riesgo del proyecto se utilizé el modelo de simulacion de
Monte Carlo®, este método es una técnica de simulacién de situaciones
inciertas que permite definir valores esperados para variables no controlables,
mediante la seleccion aleatoria de valores, donde la probabilidad de elegir entre
todos los resultados posibles estd en estricta relacién con sus respectivas

distribuciones de probabilidades.

*8 Preparacion y evaluacion de proyectos, cuarta edicion, pag. 347. Sapag Ch. N Y Sapag Ch. R.
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Las variables de riesgo relevantes para este proyecto son el consumo
promedio tanto en el Restaurante como en el Lounge Bar y la asistencia
promedio por semana en el Restaurante y en el Lounge Bar, para el uso de
estas variables en el modelo se realizé una investigacion en veinte importantes
competidores, determinando asi un rango del comportamiento de éstas, es

decir se definié la media y la desviacion estandar de cada variable de riesgo.

Luego de la investigacion realizada entre la competencia y de haber obtenido
los resultados de media y desviacién estandar, la utilizacion de estas medidas
estadisticas determinard el rango en que las variables de riesgo fluctuaran
aleatoriamente creando mil escenarios (ntimero de simulaciones determinado

por los autores para efectos de llevar a cabo esta investigacion).

Este modelo aparte de requerir la definicion de variables de riesgo, también
exige una condicién que se debe cumplir, por este motivo los autores definieron
que la condicién a cumplir es que el V.A.N. sea mayor o igual a “0”, es decir
que el negocio en el transcurso del tiempo cumpla con la inversion, sus
obligaciones tanto financieras como de ndmina y gastos, mediante sus

ingresos, sin generar pérdidas.

Después de realizar la simulacién el modelo arroja mil escenarios diferentes, y
calcula las probabilidades de éxito del proyecto, es decir el porcentaje de
escenarios que cumplan la condicién exigida, esto significa el numero de

escenarios con VAN mayores o iguales a cero, en el caso del proyecto con las

5 Preparacion y evaluacion de proyectos, cuarta edicion, pag. 364 Sapag Ch N Y Sapag Ch. R
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variables antes mencionadas la probabilidad de éxito del negocio es de 93%, lo

que confirma que la inversién en el negocio resulta atractiva.

143



UDLA Plan de Negocios de un Restaurante Fusion & Lounge Bar.

CAPITULO 7: RIESGOS CRITICOS Y PRINCIPALES

PROBLEMAS Y SOLUCIONES.

Existen diferentes causas de riesgo en los proyectos, lo que determina la
importancia de detallarlas, con los impactos y las probables alternativas de

solucion.

* Ventas menores a las proyectadas: La proyeccion de ventas se hizo bajo un
escenario determinado por la investigacion de mercados que coincide con el
comportamiento de la competencia tanto en precio como en cantidad de
clientes. Sin embargo existe el riesgo de haber sobrestimado la proyeccion
de ventas, o se presenten factores que incidan en las ventas, como

aumento de la competencia, o baja asistencia de clientes.

Principales problemas:

Una disminucidn en las ventas afecta directamente en el nivel de ingresos
de la empresa, lo que provocaria falta de liquidez, incumplimiento de
obligaciones con bancos y proveedores, e incapacidad de cubrir los gastos

y costos.

Soluciones:
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Para alcanzar el nivel proyectado de ventas la comunicacién sera un
elemento importante y decisivo para hacer conocer el negocioy crear una

fidelidad de los clientes.

Mantener un nivel de calidad de producto y de servicio altamente

competitivo logrando un mayor posicionamiento en el mercado.

e Demanda mayor a la proyectada: La demanda puede mostrar un
crecimiento mayor al determinado en el estudio, por razones similares a las
anteriormente senaladas, por ejemplo en este caso se pudo haber
subestimado el numero de clientes que asistiian mensualmente al

restaurante y bar.

Principales problemas:

Si la demanda es mayor a la proyectada se convierte en problema al

sobrepasar la capacidad instalada del negocio, generando incomodidad en

los asistentes por la saturacién en el local.

Soluciones:

Hacer una reinversion para ampliar la capacidad del negocio de esta

manera satisfacer la demanda existente del mercado.
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Extender los horarios de atencion a los clientes, para asi poder brindar mas

alternativas de asistencia en diferentes horarios. 7 !
S~ (Z"S)

T =

e Entrada de competidores nuevos: La ciudad de Quito en los ultimos anos
ha presentado un crecimiento de alternativas de distraccién, lo que
convierte a la ciudad en un lugar propicio para la inversién en este tipo de

negocios.
Problemas:

La entrada de competidores nuevos, no es un factor que sea facilmente
controlable, sin embargo se da con una frecuencia alta. Esto afecta al nivel
de ventas y al margen de utilidad que se pueden ver afectados ante la

disminucion de los ingresos ante nuevas alternativas en el mercado.
Soluciones:

Ante nueva competencia es imperativo posicionar al negocio en el mercado,
mediante la generacion de valor a través de productos y servicios
il
innovadores en el medio. /
7
De igual manera, ofrecer productos y servicios de calidad logrando la
satisfaccion del cliente en el negocio, y que diferencien y prefieran el

negocio por sobre la competencia.
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Conflictos administrativos: Estos se pueden generar por una mala

administracién, conflictos de intereses, diferencias profesionales vy

personales, una mala comunicacioén, entre los mas importantes.

Problemas:

Un problema importante es que podria generar un mal servicio, un ambiente

poco propicio de trabajo y una disminucion de la productividad, resultado de

esto una disminucion de las ventas.

Soluciones:

Establecer y comunicar las politicas y valores de la empresa de manera

clara y continua.

Hacer participar de los problemas y las soluciones a los empleados,

creando canales de comunicacioén eficientes entre todos los niveles.

Generar una cultura organizacional fuerte que brinde un ambiente con el

que el personal se sienta identificado y comprometido.
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CONCLUSIONES

e E| ambiente macroecondmico en que le negocio se desarrollara
presenta una aparente estabilidad razén que permite concluir
que éste se presenta beneficioso para el desempeio de la
empresa.

e El gasto en actividades de ocio y entretenimiento ha tenido un
notable crecimiento en los ultimos anos, reflejandose esto en el
PIB de la industria, lo que prevé un escenario atractivo.

e Después de analizar el microentorno se puede concluir que
existe una alta competencia en restaurantes en la ciudad de
Quito, lo que no ocurre con los bares lo que obliga a
diferenciarse y dar valor agregado a los productos que se
ofreceran.

e Las barreras de entrada en esta industria son bajas, lo que
facilita el ingreso de nuevos competidores.

e La investigacion de mercados presenté resultados favorables
mostrando una gran aceptacidn del proyecto, ademas que
confirma la alta asistencia a este tipo de lugares, lo que ha
permitido hacer una acertada proyeccion de ventas.

¢ Se han definido aspectos importantes como capacidad, mercado,
gustos y habitos de los consumidores gracias a la investigacion

de mercados.
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e Para poder ingresar en el mercado y afrontar a la competencia
se definieron estrategias de enfoque en diferenciacion de
producto y servicios, que complementadas con estrategias de
penetracion en el mercado, desarrollo del producto vy
diversificacion concéntrica, se espera ganar participacion en el
mercado.

e Se han definido las actividades de comunicacion y promocion
mas adecuadas para un restaurante & bar.

e Se puede concluir que una campana agresiva de comunicacion
es de vital importancia para dar a conocer el producto y lograr la
recordacidon del mercado y posicionamiento propuestas.

e Los productos y servicios se han desarrollado para brindar al
consumidor valor agregado y asi lograr una penetracion exitosa
en el mercado por medio de la diferenciacion.

e Los niveles de rentabilidad del negocio son los adecuados para
mantenerse en el mercado a través del tiempo.

e Al adquirir deuda la rentabilidad del negocio se incrementa
debido a la utilidad que genera el capital prestado, esto se
mantiene siempre y cuando la rentabilidad del negocio sea

mayor a la tasa de interés que se adquirio la deuda.
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e Los parametros de consumo y frecuencia de asistencia que han
sido utilizados en la proyeccion de ventas fueron determinados
por el mercado.

e La probabilidad de éxito del negocio como resultado del analisis
de riesgo es de 95%, lo que brinda seguridad para invertir en el

negocio.
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Anexo 3a
Encuesta:
Buenos Dias. .. Soy estudiante de la UDLA, quisiera pedirle cinco minutos de su tiempo

para llenar esta encuesta, toda la informacion brindada sera confidencial y utilizada para
fines de investigacion. De antemano le agradezco por su participacion.

u o et ye
. Esta conforme con el servicio que prestan los restaurantes en la ciudad de Quito? WQ /
Si No
PARTE A

1. Némbreme tres restaurantes que recuerde (que no sea de comida rapida).

1. le gcondidy,  freek

2. §Con qué frecuencia come usted en este tipo de restaurantes?

Una vez al mes

Dos veces al mes

Tres veces al mes

Cuatro veces al mes

Mas de cuatro veces al mes Cuantas?

3. La mayor frecuencia de salida es para:

Desayuno
Almuerzo
Cena

4. ;Con quién asiste usualmente?

Sélo

Pareja — novia(o)
Con la familia
Con los amigos

Con los colegas

5. En el altimo mes, ;Recuerda cuantas veces comio fuera de casa en este tipo de
restaurantes”?



® OoO0Oo0o0O0Ogo0ooOoaoaoao
1 2 3 4 5 6 7 8 9 +10

6. (Cudles son los restaurantes que usted més frecuenta, que no sea de comida
rapida? (Nombre tres)

7. ¢En promedio, cuanto gasta usted por persona cuando come fuera de casa?

10 y 20 dolares
20 y 30 dolares
30 dolares o mas

8. Cuéndo sale en la noche, ;Qué tipo deTugares frecuenta?

Bares
Discotecas
Cafés
Restaurantes
Otros

9. (Qué es lo que mas le motiva a salir en la noche? (Méaximo tres)

Distraccién / diversion
Moda

Compartir con amigos
Preferencia por el lugar
Negocios

Otros

PARTE B

10. ;Conoce de la comida Fusioén? ( Si su respuesta es no, pase a la pregunta 14)

Si No

11. ;Ha ido a un restaurante Fusion?

Si No

12. ;Cuél?

13. Segin su gusto califique ¢ste estilo de comida en una escala del 1 al 10, siendo
10 excelente.



Ooo0oo0o0oo0oo0ooaoaono

1 2 3 4 S5 6 7 8 9 10
14. Califique si considera atractiva la idea de mezclar en un solo plato, diferentes
sabores, estilos de comida y culturas culinarias, en una escala del 1 al 10, siendo
10 excelente.
O0O0OO0OO00OO0OO0ODoORaOoao
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
@ 15. ;Iria a un restaurante de comida Fusion?

Completamente de acuerdo

De acuerdo
Regular 1n~ ¢ <7
Cd
En desacuerdo
Completamente en desacuerdo

16. ;Que mezclas de culturas culinarias considera interesante? (Escoja maximo tres)

Comida Mediterranea (Francesa, Italiana y Espafiola)
Comida Japonesa — Tailandesa

Comida Mediterranea — Japonesa

Comida Ecuatoriana — Mexicana

Comida Ecuatoriana — Francesa

Comida Ecuatoriana — Japonesa

Comida Cubana — Brasilefia

Otra

PARTE C
17. ; Conoce usted la tendencia Lounge que existe hoy en dia?

Si No

Lounge Bar es un nuevo concepto de bares a nivel mundial, en los que se reiinen
nuevos estilos en un ambiente moderno, relajante y que se disfrute de buena musica,
en donde se pueda hablar y ser escuchado, acompafiado de innovadores cocteles, y
comida ligera.

18. ;Iria a un Lounge Bar?

Completamente de acuerdo o
De acuerdo



Regular
o En desacuerdo
Completamente en desacuerdo

19. ;Iria a un Restaurante Fusion & Lounge bar, ubicados en un solo lugar?

Completamente de acuerdo

De acuerdo
Regular
En desacuerdo
» Completamente en desacuerdo

Muchas Gracias por su colaboracion

Datos de Clasificacién del Encuestado:

Sexo
Masculino Femenino -
e Ocupacion:
Empresa:
Cargo que desempefia:
Nivel de ingresos mensuales: Edad:
A (menos de 500) o A (menor de 20) _
B (500 - 1000) . B (20-25) -
C (1000 — 1500) L C (25-30)
D (1500 —2000) L D (30-35)
E (2000 —2500) o E (35-40)
F (2500 —3000) L F (40-45) -
¢ G (Mas de 3000) L G (45-50) -

H (Mas de 50)
E-mail:



Tabla 4.1

Tabla 4.2

Frecuencia de asistencia

mensual

Anexo 4a

% Personas Completamente de Acuerdo

Nam.personas Completamente de Acuerdo

Mercado potencial total

Anexo 4b

% de asistencia Restaurante

Lounge

Personas que asisten de 1-3
74,20% 9011 12749 | veces.
Personas que asisten + 5
53,50% 6497 9193 | veces
2 veces 18021 25499 ... "
Numero de visitas por mes
5 veces 32484 45963
50506 71461 Numero de visitas por mes -
Mercado potencial




Anexo 4¢

Tabla 4.3

Restaurante - Consumo Promedio USD $18,4

316 649152

25966,08

337559,04

Tabla 4.4

Lounge Bar - Consumo Promedio USD $ 6,88

447

1788
23244

3428,992

13715,968

178307,584




Anexo 4d

Consumo Promedio Restaurante

Tabla 4.5

Mesa de 2 Mesade 4
& Cantidad = Precio Total - Cantidad Precio
5,75

Total
11,5

105 42
4 8
1,75 35

NN BN

58 11

Consumo Promedio USD § [

Consumo Promedio Lounge Bar
Tabla 4.6
Pareja j Grupo de 4
Cantidad Precio Total Cantidad Precio Total

Consumo Promedio USD $



Anexo 4 e

Planos arquitectonicos.
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Anexo 4 f

Logotipo.2

2 Fuente: Gabriela Freire Le6n.



Anexo 6a

Receta Estandar — Entrada

Plato: Tomate con Pulpo Yakimono

Porcion: 1 No: 1
Pulpo kg 7 0,15 1,05
Tomate italiano kg 6 0,1 0,6
Aceite de oliva It 6 0,02 0,12
Ajos kg 2 0,01 0,02
tomillo kg 1,3 0,005 0,0065
lechuga frissé kg 3 0,05 0,15

Precio de costo: 1,9465
Receta Estandar - Plato fuerte

Plato: Salmén Tempura

Porcion: 1 No: 1
Salmén kg 11,5 0,15 1,725
Langostino kg 18 0,09 1,62
Papas Ka 1 0,2 0,2
Nueces kg 10,15 0,025 0.25375
Ajo ka 2 0,01 0,02
Lechuga kg 3 0,01 0,03
Tomate kg 0,75 0,05 0,0375
Condimentos kg B 0,015 0,075
Otros 0,2 1 0,2

Precio de costo: 4,16125




Receta Estandar - Plato fuerte

Plato: Stir fries del wok
Porcion: 1 No: 2
|insumos [ Und [Precio Unitario _ [Peso Porc. . [PreciofPorc. |

Ostras kg 10 0,2 2
Polio kg B 3 0,04 0,12
Lomo kg 7 0,04 0,28
Camarones kg 10,8 0,04 0,432
Brocoli Und 0.5 0,25 0,125
Zanahoria kg 0,45 0,05 0,0225
Pimientos kg 0,7 0,05 0,035
Cebollas kg 0,75 0,05 0,0375
Albahaca kg 4 0.005 0,02
Condimentos kg 5 0,015 0,075

Precio de costo:

3,147

Receta Estandar - Plato fuerte

Plato: Pato crocante

Porcion: 1 No: 3
Pato kg 7 0,33 1,65
Porotos negros kg 1 0,15 0,15
Yuca kg 0,25 0,07 0,0175
Mango kg 1.8 0,1 0,18
Condimentos kg 5 0,015 0,075

Precio de costo: 2,0725




Receta Estandar - Plato fuerte

Plato: Filekatsu
Porcion: 1 No: 4
lInsumos  [Und|[Precio Unitario _[Peso Porc. [PreciolPorc. |
Lomo de cerdo kg 7 0,2 1,4
Brocoli und 0,5 0,25 0,125
Zanahoria kg 0,45 0,05 0,0225
Pimientos kg 0,7 0,05 0,035
Cebollas kg 0,75 0,05 0,0375
Coliflor Und 0,5 0,25 0,125
Champignon kg 1,8 0,2 0,38
Tamarindo kg 1 0,1 0,1
Condimentos kg 5 0,015 0,075
Precio de costo: 2,3

Receta Estandar - Plato fuerte

Plato: Rollo California

Porcidn: 1 No: 8
algas und 0,15 1 0,15
arroz ka 3 0,25 0,75
Queso crema kg 3,2 0,05 0,165
Aguacate kg 1,7 0,1 0,17
Salmon kg 11,5 0.1 1,156
Vinagre It

Precio de costo: 2.385




Receta Estandar - Postre

Plato: Carpaccio de pina

Porcion: 1 No: 1

Piha und 0,5 0,067 0,0335

helado de coco It 2,5 0,1 0,25

canela kg 5 0,005 0,025

amaretto 0z 3.9 0,023 0,0897
Precio de costo: 0,3982

Receta Estandar - Postre

Plato: Mango con vodka y moras

Porcion: 1 No: 2

Mango kg 1,8 0,2 0,36

moras kg 2 0,1 0,2

vodka It 4,68 0,02 0,0936

helado almendras It 1,7 0,1 0,17
Precio de costo: 0.8236




Bebida:
Porcion:

Receta Estandar - Bebidas
Whisky en las rocas

No:

WHISKY JOHNNIE NEGRO

12 Afios 750cc 285 0,053 1,5105

hielo kg 1 0,02 0,02
Precio de costo: 1,5305

Receta Estandar - Bebidas

Bebida:
Porcion:

i
f lf“
i

VODKA ABSOLUT 1 LTR.1X12

Vodka Tonic

No:

2

750cc 13,31 0,053 0,70543
hielo 1 1 0,02 0,02
AGUA TONICA VITAL
(NACIONAL) 2 LTR 2 1t 1,18 0,03 0,0354
Precio de costo: 0,76083




Receta Estandar - Bebidas

Bebida: Cuba libre

Porcion: 1 No: 3

RON BACARDI LIMON 750

750C. cc 6,17 0,053 0,32701

hielo 1 1 0,02 0,02

gaseosa 21t 0.67 0,03 0,0201
Precio de costo: 0.36711

Receta Estandar - Bebidas

Bebida: Gin Tonic

Porcion: 1 No: 4

GIN BEEFEATER 750CC 750 cc 12 0,053 0,636

hielo 1 1 0,02 0,02

AGUA TONICA VITAL

(NACIONAL) 2 LTR 2 It 1,18 0.03 0,0354
Precio de costo: 0,6914




Anexo od

Estado de situacién consolidade de! fotal de companias informantes

CUENTA
Il |AcTIVO 372.594.608 72.153.233
it 66.046.477 | 23.819.093
11.911.149| 3.160.188
7.915149| 2.731.117
@ 3.996.000| 429.071
39.925.537 [ 14.581.565
13.356.018 | 4.802.400
442 660 -234.621
13.864.826| 4.210.378
9.101.429| 4.226.022
1.560.214 26.6851
11.353.327 | 5.541.781
4515572 2.907.221
412.272 2.461
2.074.487| 792.610
2.147.377| 1.406.281
. 803.455| 400.756
1.400.165 32.450
f  0856.464| 535.559
306.548.131 | 48.334.140
225.569.406 | 18.131.438

24.095.728

1.827.942

220.911.893

10.339.972

68.414.005

12.803.178

5.753.808

1.514,162

6.283.349

2.426.388

7.559.964

460.221

105.218.674

11.190.552

-2.230.768

-49.873

2.226.912

2.042.986

5.433.058

5.227.239

-3.206.1456

3.184.253

19.743.383

10.938.445

59.008.430

17.221.271

187.414.500

62.477.659

79.641.402

25.564.426

22.324.755

12.621.138

23.655.381

3.549.140

12.224.984 |

1.536.698

7.513.456

3.084.704

13.922.828

4.772.746

107.773.097

36.913.233

5.750.300

2.115.741




58.056.472

28.913.706

18.266.080

4.660.697

17.591.593

1.187.685

8.108.653
185.180.108
116.470.448

35.404

6.103.871

97.215.204

12.353.896

-28.505.544

-8.782.193

3.808.393

1.388.544

-32.321.248

9.292.547
-9285235,78

10.442.667

2512623,97

731141

271929,71

372.594.608

72.153.233

436

217




Anexo 6e

Zen Restaurante Fusion & Lounge Bar
Balance General
ANO 1
Ik
DISPONIBLE 47330,00|PORCION CTE.L.PLAZO 22457,69
INVENTARIOS 5394,63|D. C. PLAZO ] 10308,45
CUENTAS POR COBRAR 44025,48|IVA RETENIDO 5177,40
TOTAL CIRCULANTE 96750,10|PASIVO CORRIENTE 3794354
FIJO - 1
/ TERRENO - 0,00 -
OBRAS CIVILES - 30317,46
EQUIPOS o 67977,18 -
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 20768,33
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA | 220000
VEHICULOS i 12000,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 6000,00| TOTAL PASIVO L.PLAZO 87816,44
- DEUDA L. PLAZO - 87816,44
TOTAL ACTIVO FIJO R 139262,97|TOTAL PASIVO 125759,98
DEPRECIACION ACUMULADA -15772,82|PATRIMONIO
ACTIVO FIJO NETO 123490,15|CAPITAL N 49555,25
OTROS ACTIVOS AUMENTOS DE CAPITAL 0,00
INVERSION PUBLICITARIA . 10000,00 e
' GASTOS DE CONSTITUCION [ 2300,00{UTIL. DEL EJERCICIO 62033,01
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 8710,00
AMORTIZACION ACUMULADA -3902,00 D
TOTAL OTROS ACTIVOS 17108,00| TOTAL PATRIMONIO 111588,27
TOTAL ACTIVOS 237348,25|TOTAL PAS. CAP. - 237348,25




GASTOS NOMINA
GASTOS ADMINISTRATIVOS
GASTOS FINANCIEROS
DEPRECIACIONES

|ESTADO DE RESULTADOS

108508,83
61439,32

INGRESOS POR VTAS
COSTO DE VENTAS

8070.,60

15772,82

GASTOS DE COMERCIAL. Y VENTAS
OTROS GASTOS

AMORTIZACIONES

TOTAL GASTOS

23113,38
28554,73
3902,00
249361,67

UTILIDAD DEL EJERCICIO
15% PARTICIPACION TRAB.

UTILIDAD DESPUES DE PART

IMPUESTO RENTA
UTILIDAD DESPUES DE IMPTO
TOTAL

97306,69
-14596,00

462267,52
-115599,16

1,250069824

82710,69

-20677,67
62033,01

346668,36)

TOTAL

346668,36




ADO D ISOS DE FONDOS
O R LJ J & )4 ?
49 555 25 -

130.000,00

- 462 267.52 | 472.899.67 | 483 776.37 494.903,22 506.286.00

44.025.48 45.038.06 46.073,94 46 073.94

10.308,45| 102.159.71| 193408.49 284 989.80 377.829,74

5177.40 5.296.48 5.418.30 5.542.92 5.670.40

19.282,29 47.330,00 | 187 060,17 339.759,59 477.442,06

17955525 | 497.03566 | 671.711,33| 924701,39| 1171.26947 | 1413.302,13
160.272,97

- 108.508,83 | 108.508,83| 108.508,83 108.508,83 108.508.83

115.599,16 | 11825794 | 120.977.87 123.760.36 126 606.85

5.394.63 124,08 129,85 132,84 -

61.439,32 61.439.32 61 439,32 61.439.32 61.439,32

10.308.45| 102 159.71 193 408,49 284 989,80

1.752.44 17.367.15 32.879,44 48.448,27

19.725.87 22.457,69 25.567.83 29.108,69 33.139,92

8.070.60 14.048.79 10.938.64 7.397,78 3.366.55

44.025,48 45.038,06 46 073,94 46.073,94 46.073,94

23.113,38 23.644,98 24 188,82 24 745,16 25.314.30

28.554,73 28.820,61 29.092.60 20.370.85 29 655.50

- 5.177,40 5 296,48 5.418,30 5542.92

16027297 | 414.43199| 439.578.57 | 551741.04 662.244.00 773086.19

19.282.29 82.603.67 | 23213276 372.960.35 500.025.47 64021594

19.282.29 47.330,00 | 197.060.17 339.759.59 477 442,06

19.725.87 22.457.69 265.567.83 29.108.69 33.139,92

- 10.308.45| 102.159.71 193 408,49 284.980,80

15.772.82 15.772,82 1577282 15.772,82 15.772.82

3.902,00 3.902,00 3.902,00 3902,00 3902,00

97.306,69 96.751,96 91.588,32 87.126,66 83.27157

14.596,00 14.512,79 13.738,25 13.069.00 12.490.74

82.710.69 | 82.239.16 77.850.07 74.057.66 70.780.83

20677.67 20.589.79 19.462.52 18.514.42 17.695.21

62.033.01 61.679.37 58.387,55 55.543,25 53.085,63

19.282.29 47.330,00 | 197.060,17 | 339.759,59 477.442,06 610.030,00
179.555.25

-179.555,25 89.778.44 95.402,98 89.001,01 82.615,85 76.126,99

46.96%)




