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Resumen Ejecutivo
El proyecto de crear un restaurante vegano y vegetariano en Cumbaya, Ecuador cuyo
objetivo es realizar el Plan de Negocios para la creacidon de un restaurante vegano y
vegetariano que comercialice alimentos saludables para un segmento de personas con
preferencias alimenticias de caracteristicas diferentes, ofrece una amplia variedad de platos
deliciosos y nutritivos, elaborados con ingredientes frescos y de alta calidad, el restaurante e
busca opciones de alimentacion saludable y sostenible para veganos, vegetarianos,

flexitarianos y personas con alergias o intolerancias alimentarias.

La ubicacion del restaurante en Cumbaya, que es una zona residencial de clase alta
con una creciente demanda de opciones de alimentacion saludable, serd en un local comercial
con fécil acceso y estacionamiento, cuya propuesta de valor ofrecerd una experiencia
gastronOmica tnica y memorable, con un ambiente acogedor y un servicio de alta calidad.
Los platos estardn elaborados con ingredientes frescos y de temporada, y se prestard especial
atencion a la presentacion y al sabor, empleando una estrategia de marketing integral que

incluird publicidad en medios locales, redes sociales, eventos especiales y promociones.

El restaurante estara dirigido por un equipo experimentado con amplia experiencia en
la industria de la restauracién, misma que apoyado en aspectos coherentes permite al
proyecto ser viable financieramente, lo que contribuird a la promocién de una alimentacién
saludable y sostenible en la comunidad accesible para todos y contard con una carta para
personas con discapacidad visual (sistema braille). La creacion de restaurante vegano y
vegetariano en Cumbayad constituye una oportunidad atractiva para ofrecer una experiencia
gastrondmica tinica y memorable a un publico creciente. El proyecto cuenta con un equipo

experimentado, una estrategia de marketing s6lida y un plan financiero viable.
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Abstract

The project to create a vegan and vegetarian restaurant in Cumbaya Ecuador whose
objective is to carry out the Business Plan for the creation of a vegan and vegetarian
restaurant that markets healthy foods for a segment of people with dietary preferences of
different characteristics, offers a wide variety of delicious and nutritious dishes, made with
fresh, high-quality ingredients, the restaurant seeks healthy and sustainable eating options for

vegans, vegetarians, flexitarians and people with food allergies or intolerances.

The location of the restaurant in Cumbaya, which is an upper-class residential area
with a growing demand for healthy eating options, will be in a commercial premises with
easy access and parking, whose value proposition will offer a unique and memorable
gastronomic experience, with a Cozy atmosphere and high-quality service. Dishes will be
made with fresh and seasonal ingredients, and special attention will be paid to presentation
and flavor, using a comprehensive marketing strategy that will include advertising in local

media, social networks, special events and promotions.

The restaurant will be managed by an experienced team with extensive experience in
the restaurant industry, which supported by coherent aspects allows the project to be
financially viable, which will contribute to the promotion of healthy and sustainable eating in
the community accessible to all and It will have a menu for people with visual disabilities
(Braille system). The creation of a vegan and vegetarian restaurant in Cumbaya constitutes an
attractive opportunity to offer a unique and memorable gastronomic experience to a growing
audience. The project has an experienced team, a solid marketing strategy and a viable

financial plan.
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1 Introduccion

En la actualidad, la evidente y creciente demanda de todo tipo de alimentos saludables
ha conllevado hacia el aumento en el nimero de personas que han adoptado dietas de indole
vegana y vegetariana, esto ha propiciado al aprovechamiento de crear una gran oportunidad en
el mundo de la gastronomia. Conscientes de esta tendencia en cantén de Cumbayd, se ha
decidido emprender mediante la creacion de un restaurante que se especialice en ofrecer una
amplia variedad de opciones gastrondmicas para veganos y vegetarianos exclusivamente.

Como nuestro objetivo principal es brindar a nuestros clientes una experiencia culinaria
unica, en donde la premisa fundamental como el sabor y la calidad de los alimentos, sean los
principales actores sin dejar de lado los valores éticos y la preocupacion por la salud del cliente.
También nos orientaremos en desarrollar un ment diverso y creativo, utilizando ingredientes
frescos y de origen vegetal como base para nuestras preparaciones.

El restaurante estard ubicado en el sector del valle de Cumbay4, considerada una zona
residencial de Quito que se caracteriza por su amor por la naturaleza y su estilo de vida
saludable. Serd un espacio acogedor y moderno, disefiado para recibir a nuestros clientes con
calidez y comodidad.

Nuestro equipo profesional de chefs y nutricionistas, altamente capacitados se
encargard de elaborar platos excepcionales y deliciosos que deleitardn a los amantes de la
comida vegana y vegetariana con su creatividad e ingenio, asi como a aquellos que buscan
opciones mas saludables sin renunciar al buen sabor que serd llevado a su paladar. Nuestra
propuesta gastronémica incluird desayuno, almuerzo y cena, incluyendo deliciosos postres y
bebidas naturales. Permanentemente existird el compromiso de utilizar productos de origen
local y orgénicos siempre que sea posible, siendo una oportunidad de apoyar a la agricultura
local mediante una produccion sostenible. Dia a dia nos esforzaremos por entregar un servicio

impecable, atendiendo las necesidades y preferencias de nuestros clientes en todo momento.



En resumen, nuestro restaurante de comidas saludables, especializado en opciones
veganas y vegetarianas busca satisfacer las necesidades de un publico cada vez mds exigente
en Cumbay4, brindando una experiencia culinaria Unica, sostenible y deliciosa. Estamos muy
felices de formar parte de esta gran revolucién gastrondmica y ser la mejor opcién saludable
para la comunidad en general.

2 Objetivo General

Realizar el Plan de Negocios para la creacién de un restaurante vegano y vegetariano
que comercialice alimentos saludables en Cumbayd, para un segmento de personas con
preferencias alimenticias de caracteristicas diferentes, al tiempo que se fomenta un estilo de
vida saludable y se contribuye al crecimiento y desarrollo sostenible.

3 Objetivos Especificos
1. Realizar un estudio de mercado para evaluar la aceptabilidad y preferencia de productos
veganos y vegetarianos de origen local.
2. Desarrollar un Plan de Marketing para la promocién de productos veganos y
vegetarianos en Cumbaya.
3. Examinar la probabilidad y factibilidad del proyecto.
4. Disefiar un ambiente acogedor y atractivo, utilizando materiales sostenibles y detalles
eco amigables en la decoracion.
4 Fase de Empatia incluyendo Marco Teodrico
4.1 Hallazgos de la investigacion documental

De manera general en los ultimos afios, se ha observado un incremento significativo en
la demanda de alimentos saludables y opciones de dieta especificas, como es el caso del
veganismo y vegetarianismo. Este nicho de mercado ha generado valiosas oportunidades para
emprendedores y empresarios en la industria gastrondmica con la alimentacion. El objetivo de

este proyecto es establecer un restaurante en Cumbayd que se especialice en la



comercializacion de alimentos saludables y completos para paladares veganos y vegetarianos,
esto ha permitido aprovechar la creciente demanda y verdadera conciencia en cuanto a la
importancia de una alimentacién balanceada e integral.
4.1.1 Contexto historico

"Ser vegetariano es ver la vida de una manera més holistica, donde todos los seres vivos
merecen respeto y compasion”. Albert Einstein (1931) afirmo que “Una real comprension de
los beneficios para la salud asociada directamente con una dieta basada en vegetales se ha visto
incrementada durante las Ultimas décadas” Las agrupaciones veganas y vegetarianas han
alcanzado una importante popularidad en todo el mundo y por ende han promovido un estilo
de vida considerado por ello como maés sostenible y ético. Dentro del ambito local, Cumbaya
se ha transformado en un lugar reconocido por su apertura hacia iniciativas de alimentacion
saludables y sostenibles.
4.1.2 Tendencias actuales

En la actualidad se ha observado como un fenémeno importante el incremento en la
demanda de alimentos de tipo veganos y vegetarianos en todo el mundo. Se cree que esta
preferencia se debe a que la personas han adquirido una mayor conciencia sobre los efectos
contraproducentes y contaminantes en cuanto a la practica de una agricultura animal en el
medio ambiente, asi como a también se hacen evidentes los beneficios para la salud en un largo
plazo basdndose en una dieta apoyada en vegetales. Por lo tanto, este proyecto se beneficia de
una oportunidad de negocio que vincula la oferta de alimentos saludables con la demanda
actual. Jonathan Safran Foer 2009 sefiala en su libro comer animales que "Comer carne no es

una necesidad, es un hdbito. Comer plantas es una eleccion, es un estilo de vida".



4.1.3 Beneficios de una dieta vegana y vegetariana

Al considerar una dieta vegana/vegetariana bien equilibrada, esta proporciona todos los
nutrientes necesarios al cuerpo humano y consigue reducir el riesgo de enfermedades cronicas,
tales como enfermedades cardiacas, hipertension, diabetes tipo 2, obesidad y ciertos tipos de
cancer, etc. Conjuntamente, una dieta de estas caracteristicas conlleva a corregir la digestion y
promover la consecuente pérdida de peso de manera sana y natural. Estos beneficios son
considerados muy interesantes para aquellas personas que investigan una forma de
alimentacion mas saludable y consciente. “Colin Campbell, (2006) autor de "El estudio de
China", ha investigado los efectos de la dieta en la salud humana a través de su famoso estudio
y concluye que una dieta basada en plantas puede prevenir y revertir enfermedades cronicas”.
4.1.4 Demanda local

A nivel local en Cumbaya y sus alrededores, se ve reflejado una creciente demanda de
locales y restaurantes que brinden iniciativas veganas y vegetarianas de calidad. El area cuenta
con una interesante poblacion joven y educada, que se preocupa por la salud y el medio
ambiente, dupla importante que define y materializa un mercado objetivo muy compacto para
este tipo de establecimientos.
4.1.5 Competencia

Pese a que en Cumbay4 existen algunos restaurantes que ofrecen opciones veganas y
vegetarianas, la competencia no es abrumadora. Sin embargo, es esencial brindar un valor
agregado y diferenciador en tanto de la implacable competencia, ya sea esto a través de la
definicion de alta calidad en los ingredientes, la variedad de platos a ofrecer o una orientacién
que se apoye en la sustentabilidad, el contar para el servicio con profesionales que se involucren

en el proceso.



Conclusion

El presente proyecto de crear un restaurante que comercialice alimentos saludables
para veganos y vegetarianos en Cumbayd, estd basado en una s6lida demanda del mercado y
en la progresiva razon sobre la importancia de una alimentacion correctamente balanceada, la
mezcla de una dieta establecida en vegetales con ingredientes frescos y sostenibles no solo
busca el satisfacer las necesidades del mercado objetivo, sino que también se posicionard como

una iniciativa saludable y ética en la industria de la gastronomia.

Figura 1:
Beneficios de la comida saludable
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Nota: Beneficios de comer saludablemente, elaboracion propia

Figura 2:
Propuesta de Valor

Nota: Elaboracion Propia



4.2 Investigacion de campo

1. A que rango de edad pertenece

Figura 3:
Rango de edad

Menos de 18 afos 0%

18-24 afios G

25-34 afios G 1%

35-44 afos e 50%
45-54 afios [ RV

55 aflos o mas 0%

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia

Analisis

La mayoria de los participantes en la encuesta son de 35-44 afios, seguido por el grupo
de 25-34. Estos resultados proporcionan una visiéon demografica clave para la planificacion del
restaurante, indicando que la poblacién activa y de mediana edad es un segmento significativo.

2. Orientacion Alimentaria

Figura 4:
Orientacion Alimentaria

Vegano estricto B %
Vegetariano (consume lacteos y huevos) (NGB 12%
Ocasionalmente vegano/vegetariano T T s

Otro (por favor especificar) _ 25%
Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia
Analisis
La mayoria de los participantes se identifican como ocasionalmente

veganos/vegetarianos, indicando una disposicion a adoptar dietas basadas en plantas de manera



intermitente. Esto podria sugerir una audiencia receptiva para un restaurante de alimentos
saludables que ofrezca opciones veganas y vegetarianas, incluso para aquellos que no siguen
estas dietas de manera estricta.

3. ¢(Cual es su principal motivacion para seguir una dieta vegana o

vegetariana?
Figura 5:
Motivacion de Dieta Vegana
Etica (bienestaranimalymedioambiente) - 6%
Salud G 81%
Ambiental (sostenibilidad) @ 6%
Otras(porfavorespecificar) @ 6%

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia

Analisis

La mayoria de los participantes indican la salud como su principal motivacion para
seguir una dieta vegana o vegetariana. Este hallazgo sugiere que la demanda de opciones de
alimentos saludables podria ser un factor clave para el éxito del restaurante. Sin embargo, la
presencia de otras motivaciones, como la ética y la sostenibilidad, también destaca la
importancia de abordar diversas perspectivas en la oferta del restaurante.

4. (Cuanto valora la transparencia en la informacion sobre ingredientes y

practicas sostenibles en un restaurante vegano?

Figura 6:
Transparencia de la informacion sobre los ingredientes

Mucho S —— T
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Poco G 2%

No me importa 0%

Nota: Investigacion de campo, elaboracién propia



Analisis
La mayoria de los participantes valoran significativamente la transparencia en la
informacion sobre ingredientes y précticas sostenibles en un restaurante vegano. Este resultado
destaca la importancia de comunicar claramente las fuentes de ingredientes y las pricticas
sostenibles, lo que puede influir positivamente en la percepcion del restaurante y en la toma de
decisiones de los clientes.
5. ¢Qué tan importante es para usted la variedad de opciones en el menu de

un restaurante vegano

Figura 7:
Importancia de un Restaurante Vegano

Muy importante (. 62%
Importante G 5%

Poco importante _ 18%

No es importante 0%

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia

Analisis

La mayoria de los participantes consideran la variedad de opciones en el menu como
muy importante. Este hallazgo subraya la necesidad de ofrecer un menu diverso y atractivo
para satisfacer las expectativas de la comunidad interesada en opciones veganas. La demanda
de variedad indica la posibilidad de explorar diferentes tipos de platillos y adaptarse a diversos
gustos.

6. ¢Prefiere platos veganos que imiten productos de origen animal (por
ejemplo, hamburguesas vegetales, quesos veganos) u opciones mas

originales y creativas?



Figura 8:
Preferencias de Platos Veganos

Imitaciones de productos animales ([l 6%
Originales y creativas G 3%

Ambas e TN 0%

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia

Analisis

La mayoria de los participantes muestran preferencia por opciones veganas que sean
originales y creativas, indicando un interés en experiencias gastronémicas tnicas y distintivas.
Sin embargo, también hay un grupo considerable que estd abierto a ambas opciones, lo que
sugiere la importancia de ofrecer variedad en el menu para satisfacer diferentes preferencias.

7. ¢Qué tan importante es para usted que los platos veganos sean saludables

y bajos en grasas y azlcares?

Figura 9:
Importancia de Platos Veganos Saludables

Muy importante (S s6%
Importante S ELi)
Poco importante s T 8%

No es importante 0%
Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia
Analisis
La mayoria de los participantes considera muy importante que los platos veganos sean
saludables y bajos en grasas y azucares. Este resultado destaca la relevancia de ofrecer opciones
que no solo sean veganas, sino también alineadas con las preocupaciones de salud, lo que puede

ser un factor decisivo para muchos consumidores.



8. ¢Forma parte de comunidades en linea o fuera de linea donde comparte

recomendaciones y experiencias sobre restaurantes veganos?

Figura 10:
Forma parte de comunidades en linea y fuera de linea

Si G  25%

no [ —— W

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia
Analisis
La mayoria de los participantes no forma parte de comunidades en linea o fuera de linea
donde comparten recomendaciones sobre restaurantes veganos. Esto puede sugerir una
oportunidad para el restaurante de crear y promover una presencia en plataformas en linea para
atraer a este grupo y fomentar la participacion comunitaria.
9. ¢Le gustaria que el restaurante organice eventos o actividades que

promuevan la comunidad vegana en Cumbaya?

Figura 11:
Promocion de Eventos en Restaurantes Veganos

Si N 93%

no - 6%

Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia

Analisis

La abrumadora mayoria de los participantes muestra un fuerte interés en que el
restaurante organice eventos o actividades para promover la comunidad vegana en Cumbaya.
Este dato sugiere una oportunidad para el restaurante de convertirse en un centro comunitario

y promotor de iniciativas relacionadas con el veganismo.



10. En una escala del 1 al 10, ;qué tan atractiva le resulta nuestra propuesta de

valor? (siendo 1 nada atractiva y 10 muy atractiva)

Figura 12:
Escala de atraccion de la propuesta de valor

8.7
0% 0% 0% 0% 0%

6% 12% 18% 25% 37%
Nota: Investigacion de campo, elaboracion propia
Analisis
La mayoria de los participantes evaluaron la propuesta de valor con puntuaciones altas,
especialmente con 8, 9, y 10, lo cual nos dio un promedio de 8.75. Esto indica una fuerte
aceptacion y entusiasmo hacia la idea del restaurante de alimentos saludables para veganos y
vegetarianos en Cumbayd. La minoria que otorgé puntuaciones mds bajas podria proporcionar

insights utiles para entender posibles dreas de mejora o inquietudes especificas.

Conclusion General:

La encuesta revela una fuerte receptividad y entusiasmo de la comunidad hacia la idea
de un restaurante de alimentos saludables para veganos y vegetarianos en Cumbayd. La
mayoria de los participantes muestra preferencia por opciones originales y creativas, valora la
transparencia en la informacién y considera importante la variedad y la salud en las opciones
del mend. El interés en la participaciéon comunitaria y eventos especificos refuerza la
posibilidad de que el restaurante no solo sea un lugar para comer, sino también un centro de la

comunidad vegana en la localidad.



4.3 Necesidades y caracteristicas del segmento estudiado

El segmento de personas que acuden a un restaurante vegano tiene necesidades y
caracteristicas especificas que los distinguen de otros grupos de consumidores. Podemos
definir las siguientes necesidades:

e Alimentacién basada en plantas: Este segmento busca opciones de comida que
estén completamente libres de productos de origen animal, incluyendo carne,
lacteos, huevos y miel. Sus necesidades dietéticas se basan en una alimentacién
vegana.

e Variedad y sabor: Los consumidores de restaurantes veganos buscan una amplia
variedad de platos que tengan buen sabor y satisfagan sus papilas gustativas.
Esperan opciones creativas y bien sazonadas.

e Opciones saludables: Muchos consumidores veganos valoran la salud y buscan
platos con ingredientes frescos y naturales. Estdn interesados en opciones bajas
en grasas saturadas, azicares y alimentos procesados.

e Etiquetado claro: Los clientes veganos necesitan informacion clara sobre los
ingredientes y métodos de preparacion de los alimentos para garantizar que no
contengan productos de origen animal.

e Alternativas a productos de origen animal: Buscan alternativas a productos de
origen animal, como hamburguesas vegetales, quesos veganos y leches
vegetales. También pueden estar interesados en opciones sin gluten.

e Eticay sostenibilidad: Los consumidores veganos suelen estar preocupados por
el bienestar animal y el medio ambiente. Buscan restaurantes que compartan

estos valores y ofrezcan opciones respetuosas con los animales y sostenibles.



Caracteristicas del segmento de mercado:

e Diversidad demogréfica: El segmento de personas que acuden a restaurantes
veganos es diverso en términos de edades, género, ingresos y antecedentes
culturales.

e Conciencia de salud: Muchos de los consumidores veganos tienen una mayor
conciencia de su salud y buscan opciones de alimentos que les ayuden a
mantener un estilo de vida saludable.

e Conciencia ambiental: Este grupo tiende a ser consciente de las implicaciones
ambientales de sus elecciones alimenticias y busca apoyar opciones mas
sostenibles.

e Flexibilidad: Algunos consumidores pueden no ser veganos estrictos, pero
eligen ocasionalmente restaurantes veganos por razones de salud, éticas o
ambientales.

e Comunidad y redes sociales: Los consumidores veganos a menudo forman parte
de comunidades en linea y fuera de linea donde comparten recomendaciones y
experiencias en restaurantes veganos.

e Educacion e informacion: Este segmento tiende a estar bien informado sobre la
nutricion vegana y estd dispuesto a aprender mas sobre las opciones disponibles
en los restaurantes.

El segmento de personas que acuden a un restaurante vegano busca opciones deliciosas,
saludables y éticas que cumplan con sus necesidades dietéticas basadas en plantas. También
valoran la transparencia en la informacion sobre los ingredientes y las practicas sostenibles.
Los restaurantes que comprenden estas necesidades y caracteristicas pueden atraer y retener a

esta base de clientes cada vez mds importante.



4.4 Perfil del cliente (Customer Profile)

El perfil del cliente que acude a un restaurante vegano puede variar en funcién de
diversos factores, como la edad, los intereses personales y las motivaciones para seguir una
dieta vegana o vegetariana. El cliente tipico de un restaurante vegano es una persona que sigue
una dieta basada en plantas y que puede estar motivada por razones éticas, de salud o
ambientales. Son conscientes de su alimentacién y buscan opciones deliciosas y saludables en
un ambiente que comparte sus valores veganos. Este perfil de cliente puede variar segiin edad,
género, origen étnico y otros factores demograficos, pero comparte preferencia por la comida
vegana. A continuacion, presentamos factores claves de nuestro perfil de cliente:

e Edad: El cliente tipico de un restaurante vegano puede abarcar diversas edades,
desde jovenes adultos hasta personas mayores. Sin embargo, es comin
encontrar una mayor proporcion de clientes jovenes y de mediana edad que
buscan opciones de comida vegana.

e Orientacién alimentaria: El cliente vegano es aquel que sigue una dieta
estrictamente basada en plantas, excluyendo productos de origen animal, como
carne, lacteos, huevos y miel. También puede haber clientes vegetarianos que
consumen productos lacteos y huevos, pero evitan la carne.

e Motivaciones: Las motivaciones para seguir una dieta vegana pueden variar.
Algunos clientes lo hacen por razones éticas, preocupados por el bienestar de
los animales y el medio ambiente. Otros lo hacen por razones de salud, buscando
una alimentacién més equilibrada y libre de productos de origen animal

e Conciencia ambiental: Muchos clientes veganos tienen una fuerte conciencia

ambiental y eligen este estilo de vida alimenticio como una forma de reducir su



Figura 13:

impacto en el medio ambiente. Pueden estar preocupados por cuestiones como
la deforestacidn, la agricultura intensiva y el cambio climético.

Intereses en la salud: Los clientes veganos a menudo buscan opciones de
alimentos que promuevan la salud, como platos bajos en grasas saturadas,
azlicares y alimentos procesados. También pueden estar interesados en
ingredientes frescos y naturales.

Comunidad y redes sociales: Algunos clientes veganos son activos en
comunidades en linea y fuera de linea donde comparten recomendaciones,
recetas y experiencias relacionadas con la alimentacion vegana. También
pueden seguir a bloggers y personalidades influyentes en redes sociales

relacionadas con la cocina vegana, como se muestra en la Figura 13.
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Nota: Elaboracion propia

4.5 Clasificar (importancia), frustraciones (intensidad) y alegrias (relevancia) (Mapa

de empatia)

El mapa de empatia es una herramienta utilizada para comprender las necesidades,

deseos y experiencias de los clientes potenciales de un producto o servicio. A continuacidn, se



presenta el mapa de empatia para la Creacidon de un restaurante que comercialice alimentos

saludables para veganos y vegetarianos en Cumbaya 2023.

Figura 14:

Mapa de empatia
Mapa De Empatia
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Nota: Elaboracion propia

El restaurante tiene como filosofia la renovacién de comida saludable, con una
permanente superacion para asegurar nuestra competitividad ante el entorno cambiante,
brindando un servicio de mejora continua para satisfacer las necesidades de todos los clientes
y consumidores hasta superar sus expectativas, su mision se basa en satisfacer las necesidades
gastrondmicas del cliente, ofreciendo alimentos y servicios de alta calidad, y salubridad, que
sobrepasen las expectativas de la clientela con un equipo de trabajo que permita realizar y
mejorar el nimero uno en restaurantes.

4.6 Mapa de actores
El mapa de actores ofrece una vision de las personas y entidades que pueden afectar o
afectar al restaurante vegano. Cada uno de estos actores tiene necesidades, intereses y
expectativas especificas, y es fundamental gestionar estas relaciones de manera efectiva para
el éxito del negocio.
e Chef y Personal de Cocina: Responsables de la creacion y preparacion de los

platos veganos que asegurando la calidad y presentacion de la comida.



e C(Clientes Veganos: Personas que eligen el restaurante por sus opciones veganas.
Contribuyen al éxito y reputacion del restaurante.

e Empleados y Personal de Servicio: Contribuyen directamente a la experiencia del
cliente y la operacién diaria del restaurante.

e C(Criticos Gastronémicos: Tienen influencia sobre la reputacion del restaurante a
través de resefias y publicaciones en linea.

e Inversionistas o Socios Financieros: Personas u organizaciones que han invertido
en el restaurante. Pueden tener expectativas financieras y estratégicas.

e C(Clientes No Veganos: Personas que pueden elegir el restaurante por la variedad
de opciones culinarias. Pueden aportar diversidad y crecimiento al negocio.

e Competidores: Otros restaurantes veganos o no veganos en la zona pueden
representar competencia directa e indirecta.

e Medios de Comunicacion Local: Pueden influir en la visibilidad del restaurante a
través de la cobertura medidtica.

e Medios de regulacion sanitaria de restaurantes. (ARCSA)

Figura 15:
Mapa de Actores
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Nota: Elaboracién propia



5 Identificacion de la Problematica
5.1 Problemas del segmento seleccionado
1. Falta de conocimiento de como alimentarse adecuadamente con, alimentos
frescos, que sean cultivados sin quimicos, el uso de condimentos naturales sin
preservantes
2. No contar con menus especificos para personas veganas y vegetarianas
3. No contar con una guia profesional que oriente el consumo de alimentos y bebidas
en porciones adecuadas, con un conteo de carbohidratos idoneo y opciones
variadas del menu.
4. Falte de tiempo de preparar la comida diaria acorde a una necesidad alimenticia.
5. Falta de un lugar fisico para el consumo y degustacion de comida vegana y
vegetariana.
5.2 Seleccion del problema de mayor oportunidad de mercado
El mayor problema es no encontrar un lugar fisico donde se pueda encontrar un menu
variado para gustos diferentes, exigentes para personas veganas y vegetarianas y que ademas
sea manejado con profesionales idoneos orientando y ensefiando a los clientes a nutrirse de

forma correcta.



5.3 Arbol de problemas

Figura 16:
Arbol de Problemas
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Nota: Elaboracién propia
5.4 Propuesta inicial (Fase 3 de Ideacion) (con innovacion e impacto social)

Crear un restaurante donde se ofrezca comida y bebida saludable y la vente vegana
y vegetariana pueda deleitar de un ment acorde a su necesidad o gusto alimenticio.
Educar a la gente que en general deberia consumir alimentos saludables para evitar
enfermedades a fututo.

Contar con profesionales que aporten al menu y dietas nutricionales.

Implementar un sitio web donde se pueda revisar el menu diario, consejos y guia
nutricional acorde a la necesidad de cada paciente.

Un problema es que bajar altos indices de obesidad, enfermedad de salud ptiblica
que afecta a todo el mundo, segin datos de la Encuesta Nacional de Salud y
Nutricion (ENSANUT) de 2018, el 63.4% de los ecuatorianos tienen sobrepeso u

obesidad y el 26.6 % en nifios y adolescentes.

6 Idea de Negocio

6.1 Proposito

“Ofrecer experiencias culinarias excepcionales que celebren la bondad de los alimentos

vegetales inspirando a la comunidad a adoptar un estilo de vida consciente y sostenible”



6.2 Vision

“Ser reconocidos como el destino culinario lider en Cumbay4, donde la frescura, la
innovacién y la sostenibilidad se fusionan para crear platos veganos y vegetarianos
excepcionales que deleitan a los comensales y promueven un cambio positivo en la forma en
que disfrutamos de la comida”

6.3 Idea del proyecto Problem-Solution Fit

Figura 17:

Problem solution fit.
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Nota: Elaboracién propia

En el contexto del problema Solution Fit, se ha identificado que la carencia de opciones
de comida vegana/vegetariana en Cumbaya constituye el principal desafio. Por tanto, la
solucion radica en la creacién de un restaurante especializado en proporcionar servicios de
comida vegana/vegetariana de manera puntual. Este enfoque se fundamenta en la creciente
conciencia de las personas respecto a la importancia de adoptar hébitos y estilos de vida

saludables, ya sea con el propdsito de mantener un peso adecuado o por motivos de salud.



Con la creciente tendencia hacia una alimentacion mas consciente, se ha identificado
una oportunidad para satisfacer la creciente demanda de opciones gastronémicas que no solo
sean deliciosas, sino también nutritivas y alineadas con un enfoque de vida saludable. por tanto,
el restaurante vegano/vegetariano ofrece una gran variedad de platillos, elaborados con
ingredientes frescos y de calidad, disefiados para atraer tanto a quienes ya han adoptado este
estilo de alimentacién como a quienes buscan opciones mds saludables y sostenibles.

En este mismo sentido, se cree que la apertura de este restaurante llenard un vacio en el
mercado local y se convertird en un espacio donde la comunidad pueda disfrutar de alternativas
culinarias que fomentan el bienestar personal y ambiental, por lo que es importante ofrecer una
experiencia gastrondmica unica que refleje el compromiso con la salud, el respeto al medio

ambiente y el placer de disfrutar de deliciosos platillos vegetarianos en Cumbaya.

Figura 18:
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La idea del proyecto se centra en un restaurante de alimentos saludables para veganos
y vegetarianos en Cumbayd, muestra un fuerte ajuste entre el problema y la solucién. La suma
total refleja una evaluacion positiva del ajuste problema-solucién, indicando que el proyecto
tiene el potencial de satisfacer de manera efectiva las necesidades no atendidas del mercado
local.

6.3.1 Producto o servicio

El producto o servicio que ofrece el restaurante propuesto es la comercializacion de
alimentos saludables, con un enfoque exclusivo en opciones veganas y vegetarianas. El
restaurante se especializa en proporcionar una amplia variedad de opciones gastrondmicas que
cumplen con las preferencias alimenticias de personas que siguen dietas veganas Yy
vegetarianas.

El restaurante ofrece a sus clientes la oportunidad de disefiar sus propios platos de
manera personalizada y unica, poniendo énfasis en la ingesta diaria de calorias de cada
individuo. Este enfoque permite a los comensales tener un mayor control sobre su dieta y
adaptarla a sus necesidades especificas, ya sea para objetivos de pérdida de peso,
mantenimiento o ganancia de masa muscular.

Para facilitar esta experiencia personalizada, el menu proporciona una variedad de
opciones de ingredientes frescos y saludables que los clientes pueden combinar segin sus
preferencias y requerimientos nutricionales. Se incluyen opciones de proteinas vegetales,
granos integrales, verduras frescas y una seleccion de salsas y condimentos que complementan
la creacion de platos equilibrados y deliciosos.

Ademais, el restaurante cuenta con el apoyo de chefs profesionales y nutricionistas que
pueden asesorar a los clientes en la creacion de sus platos personalizados, asegurando que

cumplan con los estdndares nutricionales deseados. Se proporciona informacion detallada



sobre el contenido nutricional de cada ingrediente, lo que permite a los clientes tomar
decisiones informadas sobre su alimentacion.

Este enfoque personalizado no solo refleja el compromiso del restaurante con la salud
y el bienestar de sus clientes, sino que también destaca la importancia de la transparencia en la
informacién nutricional y el empoderamiento del consumidor en la toma de decisiones
alimenticias.

Ademas de la oferta culinaria, el restaurante se compromete a brindar una experiencia
culinaria unica, destacando la calidad y el sabor de los alimentos. El ambiente del
establecimiento estd disefiado para ser acogedor y moderno, con materiales sostenibles y
detalles eco-amigables en la decoracion. El servicio también se orienta hacia la atencion de las
necesidades y preferencias de los clientes, proporcionando un espacio que refleja los valores
éticos y la preocupacion por la salud de los comensales.

Finalmente, el producto o servicio principal del restaurante es la oferta de una
experiencia gastrondmica saludable y ética, centrada en opciones veganas y vegetarianas, para
satisfacer las demandas de un publico cada vez mds interesado en adoptar estilos de vida
saludables y sostenibles.

6.3.2 Caracteristicas de la propuesta

El restaurante vegano y vegetariano se distingue por ofrecer una experiencia culinaria
unica, saludable y deliciosa. Por lo que hay el compromiso de satisfacer las necesidades de los
clientes conscientes de la salud, brindando opciones de alimentos frescos y nutritivos. El menu
del restaurante es personalizado, creado por chefs y nutricionistas. profesionales, por lo que se
adapta a diversas preferencias alimenticias y gustos. Ademads, se ha educado a los clientes sobre
la importancia de una alimentacién equilibrada y sostenible. A través del sitio web y app, se
ofrece informacion detallada sobre el menud diario, consejos nutricionales y guias

personalizadas para cada cliente. Con un enfoque en la prevencion de enfermedades y la



promocién de un estilo de vida saludable, el restaurante busca marcar la diferencia con
opciones de comida para personas veganas y vegetarianas, fomentando asi una comunidad
comprometida con la alimentacién consciente.

e Ofrecer un mend diverso y creativo, disefiado para satisfacer las preferencias de
clientes veganos y vegetarianos, con énfasis en ingredientes frescos y locales.

e Proporcionar asesoramiento nutricional personalizado a través de profesionales
capacitados, ayudando a los clientes a tomar decisiones alimenticias informadas.

e Desarrollar y mantener un sitio web y app interactivo que incluye informacién
detallada sobre el menu diario, consejos nutricionales y guias personalizadas.

e Colaborar con productores locales de alimentos saludables y sostenibles para
garantizar la calidad y frescura de los ingredientes utilizados en los platos.

e Educar a la comunidad sobre la importancia de una alimentacion equilibrada y sus
beneficios para la salud a través de programas de concientizaciéon y charlas
informativas.

Con esta propuesta, se busca no solo ofrecer un servicio gastronomico, sino también ser

un centro de referencia en cuanto a la promocion de la salud, la alimentacion consciente y la

sostenibilidad en Cumbaya de un restaurante vegano vegetariano.



6.3.3 Propuesta de valor especifica (Lienzo de PV)

Figura 19:
Lienzo Propuesta de Valor
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Nota: Elaboracion propia

El segmento de clientes busca comodidad, calidad y organizacion. Los usuarios
desean descubrir nuevos lugares para salir de su zona de confort. Sin embargo, enfrentan
obstaculos como precios elevados, falta de conocimiento y la ausencia de una guia. Nosotros,
a través de nuestra propuesta de valor, ofrecemos un excelente servicio y un menu
personalizado. Los pedidos se realizaran directamente en la aplicacion, evitando filas,
mientras que el ambiente serd relajado y agradable. La pigina web servird como guia,
ofreciendo una variedad de productos enfocados en las necesidades de ingesta caldrica diaria

de cada usuario.



6.3.4 Modelo de monetizacion

Figura 20:
Modelo de monetizacion Parte 1

Nota: Elaboracion propia

Figura 21:
Modelo de Monetizacion parte 2

Nota: Elaboracion propia

El modelo de monetizacién ofrece diversas fuentes de ingresos y busca aprovechar
diferentes aspectos del negocio, desde la venta directa de alimentos hasta servicios adicionales
y experiencias que complementen la propuesta de valor del restaurante.

6.4 Prototipaje 1.0
El concepto del negocio se centra en abordar la falta de opciones para veganos y

vegetarianos en cuanto a restaurantes con menus variados y en la educacién nutricional. Se



propone la creacién de un restaurante especializado que no solo ofrezca comida fresca y
saludable, sino que también eduque a los clientes sobre la importancia de una nutricién
adecuada. El plan incluye el desarrollo de un sitio web para mostrar el mend diario y
proporcionar consejos nutricionales, junto con una fuerte presencia en redes sociales.

6.4.1 Lean CANVAS

Figura 22:
Lean Canvas

- Escasez de lugares
fisicos con opciones
variadas para veganos y
vegetarianos.

- Dificultad para acceder
a profesionales que
orienten sobre nutricion
adecuada.

ACTIVIDADES CLAVE

Preparacion de platos
veganos de calidad
- Mantenimiento de
operaciones diarias y
servicio al cliente.
Interaccién enline con
los clientes.

LEAN CANVAS/RESTAURANTE VEGANO

SOLUCIONES

- Establecimiento de un
restaurante con opciones
frescas y saludables para
este publico.

- Educacién nutricional
para clientes y desarrollo
de un sitio web
informativo,

METRICAS CLAVE

- Numero de clientes
que eligen el
restaurante por sus
opciones veganas.

- Niveles de
satisfaccion y resenas
en linea.

PROPUESTA DE
VALOR UNICA

- Variedad en menu
vegano con
ingredientes frescos.

- Orientacion y
educacion nutricional.
- Ambiente acogedor y
sostenible.

Satisfacer |a creciente
demanda de alimentos
saludables para veganos
vegetarianos en
Cumbaya, ofreciendo
opciones culinarias de
alta calidad y
premoviendo valores
éticos y una alimentacion
equilibrada.

RECURSOS CLAVE

Personal culinario
especializado.
- Expertos en nutricién.
- Presencia online y
redes sociales.

CANALES

- Plataformas online de

marketing y publicidad.

- Colaborando con
influencers y bloggers.
- Relacionarse con la
comunidad vegana y
vegetariana local,

SEGMENTOS DE
CLIENTES

-Veganos y
vegetarianos en
busqueda de
variedad.

- Personas
preocupadas
por su salud.

- Interesados en
experiencias
gastronomicas
sostenibles.

ESTRUCTURA DE COSTES

-Ingredientes y suministros.
- Salarios y beneficios del personal.

FLUJOS DE INGRESOS

- Ventas de alimentos y bebidas.
- Posibilidad de clases de cocina.

- Gastos de marketing. - Acuerdos con empresas para servicios de catering.

Nota: Elaboracion propia

Problemas:

e Falta de conocimiento sobre como alimentarse adecuadamente con alimentos
frescos, libres de quimicos y condimentos naturales.

e Ausencia de menus especificos para veganos y vegetarianos.

e Falta de orientacion profesional sobre el consumo adecuado de alimentos y bebidas,
control de porciones y opciones variadas de menu.

e Tiempo limitado para preparar comidas diarias segun necesidades dietéticas.



e Falta de espacio fisico para consumir y degustar alimentos veganos y vegetarianos.
Soluciones:
e Crear un restaurante especializado en ofrecer una amplia variedad de opciones
gastrondmicas para veganos y vegetarianos.
e Proporcionar orientacién y educacién sobre la nutricion adecuada y los hébitos
alimenticios saludables.
e Desarrollar menus especificos para veganos y vegetarianos.
e Ofrezca una experiencia gastrondmica conveniente para las personas con tiempo
limitado para la preparacion de la comida.
Actividades clave
e FElaboracion de menus y elaboracion de platos veganos y vegetarianos.
e Proporcionar orientacién y educacion sobre nutricién y alimentacién saludable.
e Crear un ambiente acogedor y sostenible para el restaurante.
Métricas clave
e Satisfaccion y comentarios de los clientes.
e Numero de clientes habituales.
e Ingresos generados por el restaurante.
Propuesta de valor
Brindar una experiencia culinaria Unica centrada en el sabor, la calidad y los valores
éticos, y satisface las necesidades de salud de los vecinos y gira en torno a ofrecer opciones
vegetarianas y veganas saludables, utilizando ingredientes frescos y orgénicos, y brindando un
excelente servicio al cliente.
Las personas con discapacidad visual, de manera especial aquellas ciegas, a menudo

encuentran dificultades para acceder a la informacién y participar en actividades rutinariamente



cotidianas, lo que incluye también la experiencia de comer en un restaurante. La dificultad de
escoger mends de la carta de un restaurante puede ser frustrante y limitante para estas personas,
priviandolas de la oportunidad de disfrutar de una experiencia gastronémica completa. En tal
sentido, nuestro restaurante contard con cartas con sistema braille para que las personas con
discapacidad visual puedan sentirse integradas en su totalidad y disfrutar de una experiencia
gastrondmica completa e independiente, su implementacion sera:
e Traduccién del mend: Convertir el mend a sistema braille, ya sea de forma manual
o utilizando software especializado.
e Impresion: Imprimir el mend en papel braille o utilizar dispositivos electrénicos con
pantalla braille.
e (Capacitacion del personal: Entrenar al personal del restaurante para que puedan
atender a las personas con discapacidad visual de forma adecuada y amable.
e Difusion: Informar a los clientes sobre la disponibilidad de ments en braille a través
de la pagina web, redes sociales, carteleria y otros canales de comunicacion.
Recursos clave
e Chef calificado y personal de cocina.
e Personal capacitado y con conocimientos.
e Proveedores confiables de ingredientes frescos y organicos y una sélida reputacion
e Cocina bien equipada
Promocion
Plataformas en linea y redes sociales para dirigirse a comunidades veganas y
vegetarianas.
e (Colaboracién de influencers y bloggers en el nicho de la salud y el estilo de vida.

e Publicidad local y marketing de boca en boca.



e Segmentacion de clientes:

e Veganos y vegetarianos en la zona de Cumbaya.

e Personas preocupadas por su salud que buscan opciones basadas en plantas.

e Personas con restricciones dietéticas o necesidades nutricionales especificas.

e Personas con discapacidad visual o ciegas

Estructura de costos:

e La estructura de costos incluirfa los gastos relacionados con el abastecimiento de
ingredientes, los salarios del personal, el alquiler o arrendamiento de las
instalaciones, la comercializaciéon y la publicidad, los servicios publicos y el
mantenimiento del equipo.

Flujos de ingresos

e Las fuentes de ingresos provendrian de las ventas de alimentos y bebidas, que
podrian incluir servicios de catering y pedidos en linea, potencialmente, ingresos
por servicios adicionales como consultas de nutricion o clases de cocina.

Analisis Estratégico

e FEl mercado objetivo es claro: veganos, vegetarianos y personas preocupadas por la
salud y la sostenibilidad. La educacién nutricional y la oferta diversa de platos
veganos son los pilares del valor propuesto. La presencia en redes sociales y la
interaccion con la comunidad vegana son esenciales para la promocion.

Conclusiones y Recomendaciones

El concepto del restaurante responde a una necesidad identificada en el mercado y se

sustenta en valores sélidos. La ejecucion precisa, junto con una sélida estrategia de marketing
online y colaboraciones con la comunidad vegana local, serd crucial para el éxito. Ademas, la

calidad de los alimentos y la atencién al cliente serdn prioridades.



6.4.2 Opciones de prototipos

Figura 23:
Creacion de app para el proyecto
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Nota: Elaboracion propia

En el desarrollo de una aplicacién para un restaurante de comida saludable para veganos
y vegetarianos, se consideran los siguientes aspectos:

e Disefio de la aplicacion: La apariencia de la aplicacién es atractiva y facil de usar,
vamos a usar un disefio minimalista que refleje el estilo de vida saludable y resalte
los productos y servicios ofrecidos en el restaurante.

e Menu y opciones de alimentos: La aplicacion tendré un catdlogo completo de los

platos y bebidas que ofrece el restaurante, junto con su descripcion, ingredientes



calorias y precios. Ademas, estaran clasificados en categorias veganas y
vegetarianas, lo que va a facilitar crear un plato a gusto del cliente.

e Reservas y pedidos: Existird una opcion para que los usuarios puedan optar por
hacer reservas en el restaurante, seleccionando la fecha, hora y nimero de personas.
Asimismo, la aplicacion puede permitir realizar pedidos de comida para llevar o
delivery, con la opcion de personalizar los platos segun los gustos y necesidades de
los usuarios.

e Comentarios y valoraciones: A manera de feedback u opcién de mejora, el cliente
puede dejar comentarios y valoraciones sobre los platos y la experiencia en el
restaurante. Esto ayudard a otros usuarios y clientes a tomar decisiones reales e
informadas.

e Informacion nutricional: La aplicacion puede brindar informacién nutricional
detallada sobre los platos, desde su apariencia como el contenido de calorias,
proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas, etc. Esto ayudara a los usuarios a
seleccionar opciones que se ajusten a sus necesidades dietéticas especificas.

e Recetas y consejos: Ademds del menu, se podra incluir secciones con recetas
saludables y consejos de alimentacion para veganos y vegetarianos. Esto agregara
valor a la aplicacion y ayudard a los usuarios a adoptar un estilo de vida saludable
fuera del restaurante.

e Notificaciones y promociones: La aplicacion enviard notificaciones a los usuarios
sobre promociones especiales, descuentos o eventos organizados por el restaurante.
Esto fomentara la participacion y fidelidad de los clientes.

En resumen, la app del restaurante tendrd un disefio atractivo, un mend completo con

opciones veganas y vegetarianas, opciones de reserva y pedidos, comentarios y valoraciones



de usuarios, informacién nutricional, recetas y consejos, asi como

promociones.

Figura 24:
Prototipo de platos elaborados

Nota: Elaboraciénpa
6.5 Analisis del Macroentorno — PESTEL

Figura 25:
Analisis Pestel

Analisis PESTEL

Factores Factores
Econémicos Sociales

* Regulaciones * Situacion * Variables * Acceso Politicas Salarios
alimentarias economica demograficas tecnolégico ambientales
general Derechos
* Politicas e Cambiosen el Factor cultural * Infraestructura Reciclaje
fiscales. poder . Seguridad
adquisitivo. Religion * Innovacién en Tendencias de laboral
e Ente la cocina consumo
Regulador Estilo de vida Reglamentos

Procesos de
producciéon

* Presenciaen
Nivel de linea
educacion

Control de
precios
Sostenibilidad

Nota: Elaboracién propia

notificaciones y

Mercado (2014) postula que un andlisis PESTEL es un marco o herramienta utilizada

por los profesionales de marketing para analizar y monitorizar los factores macro ambientales

que tienen un impacto en una organizacion. El resultado servird para identificar amenazas y



debilidades, que después se utilizardn para completar una matriz de Evaluacién de Factores
Internos y Externos y un andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
FODA.

El andlisis PESTEL examina seis categorias principales: politica, econdmica, social,
tecnoldgica, ambiental y legal.

1. Politico

En cuanto a las politicas del gobierno en Ecuador, se observa que existe un interés en
promover la industria del turismo y la gastronomia como parte de la estrategia de desarrollo
econdmico. Esto se refleja en medidas de apoyo y promocion para emprendimientos en el
sector, asi como en la implementacién de politicas favorables para la apertura de negocios y el
fomento del turismo gastrondémico. Por otro lado, el riesgo pais también es un factor politico
importante para considerar, el riesgo pais se refiere a la evaluacion de la estabilidad politica,
econdmica y social de un pais, y puede afectar la viabilidad de los proyectos de inversion. En
el caso de Ecuador, es fundamental evaluar la estabilidad politica y econdmica a largo plazo,
asi como los riesgos asociados a la normativa gubernamental y los cambios en las politicas
fiscales y comerciales. Un riesgo pais elevado podria representar una amenaza para el proyecto,
ya que podrida implicar inestabilidad econdmica y cambios en las condiciones de operacion.

2. Econdémico:

Evaluaremos 3 indices importantes como lo son el producto interno bruto, la inflacion,
y el mercado laboral y el nivel de pobreza.

Producto Interno Bruto (PIB): es un indicador clave para medir la actividad econémica
de un pafs. Un PIB so6lido y en crecimiento, como se evidencio en el caso de Ecuador en 2022,
indica un mercado con mayor poder adquisitivo y una posible demanda favorable para el

Restaurante "Idol Bites". El crecimiento anual del PIB de Ecuador fue del 2,9%, superando las



proyecciones del Banco Central y organismos multilaterales como la CEPAL, el FMI y el

Banco Mundial, que estimaban una expansién del 2,7%.

Figura 26:
Evolucion del PIB Real

En millones de USD (2007 = 100) y porcentaje, 2019-2022
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Nota: Cifra Provisional, por suma de cuentas nacionales, obtenido de: Banco Central del Ecuador

Inflacién: Segin el informe del Banco Central del Ecuador, 2023 se observé que en el
ano 2022 la economia ecuatoriana experimentd diversos shocks externos e internos que
contribuyeron al aumento de los precios. Desde el lado externo, factores como el conflicto
bélico entre Rusia y Ucrania y las disrupciones en las cadenas de suministro generaron
presiones alcistas en los precios de las materias primas, especialmente en los fertilizantes.
Desde el lado interno, el incremento del salario basico unificado, la expansion de la demanda
interna y el paro nacional de junio contribuyeron al alza de los precios. La inflacion anual
promedio en el afio 2022 fue del 3,5%, mientras que la inflacién anual a diciembre se ubic en
un 3,7%. En cuanto a las divisiones de consumo, la mayoria presentd variaciones positivas en
los precios, siendo las divisiones de alimentos y bebidas no alcohélicas, transporte, y bienes y

servicios diversos las que tuvieron una mayor contribucion.



Figura 27:
Inflacion Anual promedio acumulada

En porcentaje, 2019-2022 y dic. 2022

4 3,7
35 Al ¥ bebidas no I 1,6
3 Transporte . 04
Bienes y servidos diversos = 0'4
19
2 Restaurantes y hoteles = 0'3
Muebles, articulos para el hogar y para
la conservacidn ordinaria del hogar - 0'3
1 Educacion - 0,3
03
= 0,1 salud m 0,2
0 — - c Alojamiento, agua, electricidad, gas y "
01 otros combustibles 0,2
; -0,3 Comunicaciones 101
Bebidas alcohdlicas, tabaco
0.9 ‘:s:updxi::le: ! 100
2 Recreacén y cultura 0,0
2019 2020 2021 2022 Prendas de vestir y calzado 0,0
® Promedio ¥ Diciembre

(a) Inflacién promedio anual y acumulada (b) Incidencia por divisién de consumo

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos

Nota: Inflacién promedio anual acumulada/ incidencia por divisién de consumo; Obtenido de: Banco Central del
Ecuador

Mercado laboral y nivel de pobreza: Segun el informe del Banco Central del Ecuador,
2023 destaca que durante el afio 2022 se observaron mejoras en los indicadores del mercado
laboral a nivel nacional. Segtn la Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo
(ENEMDDU) realizada por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) en el tltimo
trimestre de 2022, la tasa de desempleo disminuy6 en 0,9 puntos porcentuales, pasando del
4,7% en 2021 al 3,8% en 2022. Asimismo, la tasa de empleo adecuado aumento en 1,8
puntos porcentuales, pasando del 33,7% al 35,5%. En cuanto a la pobreza, las estadisticas del
INEC muestran una reduccion en la incidencia de la pobreza a nivel nacional. Se registré una
disminucién de 2,5 puntos porcentuales, pasando del 27,7% en 2021 al 25,2% en 2022, una
cifra similar al nivel registrado en 2019 (25,0%) y 7,8 puntos porcentuales inferior a la
evidenciada en 2020. Ademas, la pobreza extrema también mostré una disminucién de 2,3

puntos porcentuales con respecto al afio anterior, situdndose en un 8,2%.



Figura 28:

Indicadores de mercado Laboral y Pobreza
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(b) Evolucién de la pobreza y pobreza

En conclusion, el andlisis econdmico muestra que el PIB se encuentra en crecimiento,
una inflacién controlada y un mercado laboral mejorado son oportunidades favorables para el
proyecto. Sin embargo, un PIB estancado o en declive, una inflacion alta y altos niveles de
pobreza representan amenazas que podrian impactar negativamente la demanda y rentabilidad

del negocio.

3. Social

e Variables Demograficas: Entre la cual se destaca la edad, que puede influir en las
preferencias alimenticias. Los jovenes y los adultos que adoptan estilos de vida
mads saludables y sostenibles pueden ser un publico objetivo clave para un
restaurante vegano. Género: Las preferencias alimenticias pueden variar segtn el
género, y algunos estudios sugieren que las mujeres son mas propensas a seguir
dietas vegetarianas o veganas.

e Factor Cultural: Se puede destacar el uso de ingredientes naturales, la preferencia

por ingredientes naturales y saludables puede ser un factor cultural positivo. La



promocion de alimentos organicos y opciones de origen vegetal puede resonar
bien en una cultura que valora la salud y el bienestar.

Religion: Se pueden destacar dietas religiosas especificas, algunas religiones
tienen restricciones dietéticas especificas, y un restaurante vegano podria atraer a
aquellos que siguen dietas vegetarianas o basadas en plantas por motivos
religiosos.

Estilo de Vida: Preferencias de estilo de vida saludable en sociedades donde hay
una creciente conciencia sobre la salud y el bienestar, los restaurantes veganos
pueden ser vistos como opciones saludables y alineadas con un estilo de vida
consciente.

Nivel de Educacién: Segun la conciencia sobre sostenibilidad, las personas con
niveles mds altos de educacion suelen estar més informadas sobre cuestiones de
sostenibilidad y podrian ser més receptivas a los alimentos vecinos por su menor

impacto ambiental.

4. Tecnolégico

Infraestructura tecnoldgica: Es esencial contar con una sélida infraestructura
tecnoldgica que incluya equipos modernos, conexion a internet confiable y
sistemas de almacenamiento de datos seguros. Esto permitird un funcionamiento
fluido de las operaciones diarias y respaldara el uso eficiente de otras tecnologias.
Mendis digitales y pedidos en linea a través de la app ofrecer menus digitales
accesibles desde dispositivos moviles y permitir a los clientes realizar pedidos en

linea brinda comodidad y agilidad en el proceso de seleccion y compra de



alimentos. Esto también puede reducir el tiempo de espera y facilitar la
organizacion interna del restaurante.

Pagos electrénicos y sin contacto: Facilitar pagos electrénicos y sin contacto, ya
sea a través de tarjetas de débito/crédito, billeteras digitales o aplicaciones de pago
movil, que actualmente son muy populares. Esto brinda comodidad y seguridad a
los clientes, al tiempo que agiliza el proceso de pago y minimiza el manejo de
efectivo.

5. Factores Ecologicos

Politicas Ambientales: Mediante regulaciones ambientales, cumpliendo con las que
establecen las leyes, esenciales para la operacion del restaurante. Esto incluye
normativas relacionadas con la gestion de residuos de comida y précticas
sostenibles.

Reciclaje: Con ayuda de la gestion de residuos, implementando programas de
reciclaje y gestion de residuos para minimizar el impacto ambiental. Priorizar el uso
de materiales reciclables en empaques y utensilios.

Tendencias de Consumo: Productos sostenibles, la tendencia hacia productos y
servicios sostenibles es relevante para un restaurante vegano. La oferta de opciones
que sigan esta tendencia puede atraer a consumidores conscientes del medio
ambiente.

Procesos de Produccién: Agricultura sostenible, la fuente de los ingredientes es
crucial. Priorizar proveedores que sigan practicas agricolas sostenibles y éticas es

coherente con la filosofia vegana.



6.6

e Sostenibilidad: Energia renovable: Considerar la adopcién de fuentes de energia
renovable, como la energia solar, para reducir la huella de carbono del restaurante
y con certificaciones de sostenibilidad, evitar el uso de sorbetes de pléstico.

6. Factores Legales

e Salarios: Salarios minimos, cumplir con las leyes laborales relacionadas con los
salarios minimos y beneficios para los empleados, reconocer horas extras.

e Derechos: Derechos de los trabajadores, asegurarse de que se respeten los derechos
de los trabajadores, incluido el tiempo de trabajo, las condiciones laborales y otros
aspectos legales relacionados con el empleo. El trabajador debe estar afiliado al
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

e Seguridad Laboral: Normativas de seguridad, dando cumplimiento con las
normativas de seguridad laboral para garantizar un entorno de trabajo seguro para
los empleados.

e Reglamentos: Las normativas sanitarias deben adherirse a las normativas de
seguridad alimentaria es esencial en la industria de alimentos y bebidas.

e Control de Precios: Cumpliendo con las regulaciones de control de precios que
puedan aplicarse en la industria de alimentos.

Analisis del Microentorno — 5 Fuerzas Competitivas de Porter

e La posibilidad de amenaza ante nuevos competidores.

e FEl poder de la negociacion de los diferentes proveedores.

e Poder negociar con los compradores asiduos y quienes lo consumiran una sola vez.
e Amenaza de ingresos por productos secundarios.

e Larivalidad entre los competidores.



Las cinco fuerzas de Porter permiten llevar a cabo un andlisis especializado en el campo
de la estrategia empresarial, para evaluar el atractivo y la competitividad y para nuestro caso el
restaurante de comida saludable para vegetarianos y veganos, considerando inicialmente los

siguientes aspectos:

Analisis

Actualmente, la preocupacioén por la salud y la curiosidad de comer sano son dos
factores que han marcado una tendencia de cambio en la alimentaciéon de las personas,
generando que la poblacion busque un estilo de vida transformado y llevando sus hébitos
alimenticios hacia un enfoque mds sano. Dado este escenario, se destaca el
vegetarianismo/veganismo como modelos alimentarios saludables que representan una
alternativa ideal para aquellas personas, cuya filosofia de vida se centra en la misericordia por
los animales, el cuidado de la salud y la preocupacion por el medio ambiente (Penner &
Gonzalez, 2020).

1. Amenaza de nuevos competidores: Esta fuerza evaluia la facilidad con la que vamos

a ingresar exitosamente a la industria gastrondmica y competir con el restaurante.
En nuestro caso, para la venta de comida saludable para vegetarianos y veganos,
hay mayores obstdculos al tener conocimientos especializados sobre la preparacion
de alimentos vegetarianos y veganos. Sin embargo, si la demanda en el mercado es
alta, es posible que aparezcan nuevos competidores.

2. Al considera como fécil ingresar al mercado, la amenaza de nuevos competidores
serd mucho mds alta. Esto puede hacer que los competidores existentes tengan que
redoblar sus esfuerzos para mantener su cuota de mercado

3. Amenaza de productos o servicios sustitutos: Esta fuerza analiza la disponibilidad

de alternativas para los clientes. En el caso de los restaurantes de comida saludable



para vegetarianos y veganos, los sustitutos potenciales podrian ser otros
establecimientos de comida saludable que no se centren exclusivamente en opciones
vegetarianas o veganas. Sin embargo, la creciente tendencia hacia la alimentacién
basada en plantas sugiere que la amenaza de sustitutos puede como definicién de
esta fuerza es BAJA., los productos sustitutos pueden ser el Tofu, Temphe, Leche
vegetal, Seitan, proteinas vegetales, puree, etc.

Poder de negociacién de los proveedores: Esta fuerza mide la capacidad de los
proveedores para influir en los precios y condiciones de venta en el restaurante. En
este caso, los proveedores de productos agricolas frescos y organicos tendrian cierto
poder de negociacion, si su condicion es escasa en el mercado, ya que serian
esenciales para ofrecer una oferta de alimentos saludables para vegetarianos y
veganos. Sin embargo, la posibilidad de establecer relaciones a largo plazo con
proveedores confiables podria ayudar a mitigar esta fuerza y asegurar el suministro
constante de los ingredientes de calidad.

Poder de negociacion de los clientes: Se ha realizado un estudio de viabilidad sobre
la capacidad de los clientes para influir en los precios y la calidad de los productos
o servicios tomando en cuenta que la poblacion de esta zona tiene un nivel
adquisitivo alto. En los restaurantes de comida saludable para vegetarianos y
veganos, los clientes tienen muchas opciones y pueden ser bastante exigentes en
cuanto a calidad y origen de los ingredientes. Dado que hay una demanda creciente
de este tipo de alimentos, es posible que los clientes tengan cierto poder de
negociacion. Un servicio y calidad consistente del cliente podrian ayudar a reducir
esta fuerza, igual que la lealtad puede considerarse muy si se ofrece comida de

calidad, opciones variadas, y un excelente.



6. Rivalidad entre competidores: Esta fuerza analiza el grado de competencia dentro
de una industria. En los restaurantes de comida saludable para vegetarianos y
veganos, que crecen, la competencia puede ser alta, ya que cada vez hay mds
establecimientos que se suman a esta tendencia y aumento en la conciencia sobre la
salud y el medio ambiente. La diferenciacién en términos de mend, calidad de los
ingredientes, ambiente y servicio al cliente pueden ayudar a destacar en un mercado
competitivo, un factor diferenciador serd a través de la calidad de sus alimentos, el
sabor, el servicio al cliente y la oferta de opciones tnicas. Por citar algunos
principales competidores podemos mencionar los productos Beyond Meet (proteina
vegetal), Los productos de Garden Gourmet (hamburguesas, embutidos, albondigas,
etc.) Daiya Foods reconocida por sus productos sin lacteos, como quesos veganos

y helados

Figura 29:
Poderes de la rivalidad competitiva.
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Al adentrarse en el andlisis de las cinco fuerzas de Porter, se puede entender mejor el
entorno empresarial del restaurante de comida saludable para vegetarianos y veganos, asi como
las oportunidades y desafios que enfrenta.

6.7 Matriz FODA

Figura 30:
Analisis FODA

1-(F) Fortalezas 3-(D) Debilidades

rm @ ° * Varedad de comidas que | o N
Analisis eIl | T
. a
evitar riesgos saludablesy  |° Tempo consideable
enfermedades EoRccr
Fo DA * El restavrante contard con un : WI:M
chef y un personal altamente publicidad y
capacitado promocién de nuestros
o Menu creativo y variado productos.

2-(O) Oportunidades Estrategias FO Estrategias DO

Realizar alianzas estratégicas o M" f m“ yml Ip.y. « Contar con alimentos

con los proveedores. P orgénicos y sostenibles

* Gran demanda de un estilo de o Calidady froscura enlos m;n:md':n

) :I:l“lvd:bﬂ'Ym- ingredientes para Los platos valor Unica y diferenciada.
Inversionistas y accionistas, e ¥ § o

RS Y . beneficios para La salud. eventos y mds realacionados
endencia de la cultura o Proporcionar un ambiente a la alimentacién saludable
Lot acogedor y amigable.

4-(A) Amenazas Estrategias FA Estrategias DA

* Vigilar el aumento de la

7

Nuevos competidores. * Ampiar el conocimiento sobre
* Escaces de productos. Compatencis y estar las ventajas de uan dieta
¢ Cambios en las preferencias dispuestos al cambio o vegana ,

alimenticias del cliente. innovacién, * Eficiencia en el servicio, para

msmh}m‘“” N o Eﬁ.m:h&yembb:d' s G
provoques que los precios ¥ satisfactoria a los clientes
las matorias primas mefu para satisfacer las

s / incrementen, demandas cambiantes
NNt T

Nota: Elaboracién propia

Analisis

1. Identificar Fortalezas:

El andlisis FODA permite identificar las caracteristicas y ventajas competitivas del
restaurante vegano y vegetariano, como la calidad de los ingredientes, la variedad de platos,
la atencion al cliente, la ubicacion estratégica, etc. Esto ayuda a resaltar lo que el restaurante
hace bien y a aprovechar esas fortalezas para atraer y retener a los clientes.

2. Reconocer oportunidades:



El andlisis FODA permite identificar oportunidades para el crecimiento y la mejora.
Por ejemplo, puede ayudar a identificar demandas emergentes en el mercado, como un
aumento en el interés por la alimentacion saludable y sostenible, lo cual puede traducirse en
una mayor demanda de alimentos veganos y vegetarianos. Identificar estas oportunidades
permite al restaurante adaptarse y capitalizarlas, como la creacién de nuevos platos o la
participacion en eventos y ferias relacionadas.

3. Evaluar debilidades:

El andlisis FODA también permite identificar las debilidades del restaurante vegano y
vegetariano, como practicas operativas deficientes, falta de visibilidad en el mercado, precios
poco competitivos, etc. Identificar estas debilidades es el primer paso para corregirlas y
mejorar la eficiencia y la calidad del negocio.

4. Considerar amenazas:

El andlisis FODA también ayuda a identificar las amenazas que pueden afectar al
restaurante, como la competencia de otros restaurantes veganos o la falta de conocimiento o
aceptacion de la alimentacion vegana o vegetariana por parte de una parte de la poblacion.
Conocer estas amenazas permite al restaurante desarrollar estrategias para contrarrestarlas,
como ofrecer promociones especiales para atraer a nuevos clientes o mejorar la comunicacion
y educacion sobre los beneficios de la alimentacion vegana o vegetariana.

En resumen, realizar un anélisis FODA permite evaluar su situacion actual, identificar
oportunidades de crecimiento, mejorar debilidades y prepararse para enfrentar amenazas en el
mercado, lo que puede contribuir al éxito y la sostenibilidad del negocio.

7 Validacion de Factibilidad — Viabilidad — Deseabilidad
7.1 Investigacion de Mercado al Mercado Objetivo
La investigacion de mercado para un restaurante vegano y vegetariano en Cumbaya

incluye analizar la demanda local, identificar la demografia del publico objetivo, estudiar



preferencias y habitos alimenticios, evaluando la competencia existente y asi poder estimar el
tamafio y crecimiento potencial del mercado. Para esto se utilizard un Focus Group que
permitird analizar las tendencias y evaluacién de restaurantes similares para recabar
informacion relevante y orientar la estrategia de negocio, seglin menciona Rodas & Pacheco,
(2020) “Esta técnica es utilizada por investigadores para evaluar comportamientos y tendencias
de grupos focales permitiendo recabar informacién cualitativa” (p.183).
7.2  Muestra

La presente investigacion se ha realizado a través de un muestreo probabilistico
aleatorio estratificado, de acuerdo con Otzen & Manterola, (2017) “Permite que se determine
la muestra por medio de estratos, tomando en cuenta subgrupos que permite realizar un andlisis
de las caracteristicas del estudio” (p.228). Por tanto, para esta investigacion se ha tomado en
cuenta a un grupo de diez (10) personas entre hombres y mujeres que son residentes de
Cumbayd con preferencias veganas y vegetarianas, en u gruo etario entre los 25 y 44 afios,
estos van a permitir que se analicen las tendencias de consumo.
7.2.1 Instrumento de recoleccion de informacion (Focus Group)

Conocimiento y Percepciones

e Frecuencia de Consumo: La mayoria consume alimentos veganos o vegetarianos al
menos una vez a la semana, citando razones de salud y éticas.

e Percepcion de Restaurantes Saludables: Los participantes asocian restaurantes
veganos/vegetarianos con frescura, naturalidad y un ambiente tranquilo y limpio.
Preferencias del Consumidor

e Tipos de Platos: Hay una preferencia por platos que imitan comidas tradicionales
(como hamburguesas veganas o pizzas) y aquellos con ingredientes exoticos o super

alimentos.



Expectativas: Los consumidores esperan una alta calidad en sabor y presentacion,
similar a restaurantes no veganos, asi como variedad que vaya mas alla de las
ensaladas.

Experiencias Previas

Aspectos Positivos: Se valora la creatividad de los platos y el uso de ingredientes
frescos.

Aspectos Negativos: Algunos mencionaron la monotonia en menus o la falta de
opciones satisfactorias para no veganos acompafantes.

Factores Decisivos de Compra

Importancia: La ubicacion y el precio son criticos, seguidos por la variedad del menu
y el ambiente agradable.

Sostenibilidad: Aunque importante para algunos, no todos estan dispuestos a pagar un
precio premium por ello.

Disposicion a Probar

Innovacion: Existe una alta disposicion a probar nuevos platos, siempre y cuando sean
visualmente atractivos y con ingredientes conocidos.

Eventos y Promociones: La mayoria se mostrd interesada en participar en eventos
educativos o promociones que involucren comida saludable.

Comentarios y Sugerencias

Consejos: Recomiendan tener opciones claras para diferentes dietas, ofrecer
degustaciones y mantener precios competitivos.

Servicios Deseados: Entrega a domicilio, opciones para nifios y menus estacionales
fueron algunas de las sugerencias.

Aspectos Comunitarios y de Mercado en Cumbaya



e Recepcion en la Comunidad: Se percibe que habra una buena recepcion dado un interés
creciente en estilos de vida saludables.

e Marketing Efectivo: Estrategias que involucren a la comunidad local, eventos de
degustacion y colaboraciones con influenciadores locales fueron sugeridos.

Estos resultados proveen una vision general de las actitudes y comportamientos del
grupo focal respecto a la alimentacioén vegana y vegetariana, destacando areas de oportunidad
para restaurantes en el &mbito de la innovacion en menus, marketing y servicios adicionales.
7.2.2 Indicadores para la medicion de datos y analisis de resultados

Para gestionar indicadores que permitan medir y analizar los resultados del focus group
con relacion a preferencias y comportamientos hacia restaurantes veganos y vegetarianos,
consideraremos varios tipos de métricas cualitativas y cuantitativas. Aqui hay algunos
indicadores clave:

1. Indicadores de Conocimiento y Percepciones

A continuaciéon, se muestran los indicadores de conocimiento y percepciones
relacionados con el consumo de alimentos veganos y vegetarianos, para lo cual se ha
considerado dos métricas: la Frecuencia de Consumo (FC) y las Asociaciones con Restaurantes
Saludables (ARS).

Participantes:

10 Personas (5 hombres, 5 mujeres)

Edades entre 25 y 44 afios

Residentes de una zona urbana con acceso a una variedad de opciones de comida

Frecuencia de Consumo (FC)

e Hombre 1: Consume alimentos veganos diariamente; es vegano por razones éticas.

e Hombre 2: Nunca ha consumido alimentos veganos o vegetarianos intencionalmente.



Hombre 3: Consume ocasionalmente platos vegetarianos, especialmente en eventos
sociales.

Hombre 4: Prueba alimentos veganos varias veces al mes, motivado por curiosidad
culinaria.

Hombre 5: Consume alimentos vegetarianos varias veces a la semana por preferencias
de salud.

Mujer 1: Vegetariana estricta, consume exclusivamente platos vegetarianos.

Mujer 2: Raramente consume alimentos veganos; no es una prioridad en su dieta.
Mujer 3: Consume alimentos veganos una vez a la semana, usualmente como un
descanso de su dieta regular.

Mujer 4: Consume alimentos veganos varias veces a la semana, interesada en la
sostenibilidad ambiental.

Mujer 5: Es flexible; consume platos veganos y vegetarianos cuando encuentra
opciones atractivas.

Asociaciones con Restaurantes Saludables (ARS)

Hombre 1: Asocia "ética animal", "comida limpia" y "saludable".

Hombre 2: Piensa en "limitante", "sin sabor" y "moda".

Hombre 3: Menciona "opciones interesantes", "diferente" y "a veces costoso".
Hombre 4: Considera "exploratorio", "experiencia unica" y "variado".

Hombre 5: Dice "saludable", "nutritivo" y "necesita mas opciones".

Mujer 1: Asocia con "comunidad consciente", "vitalidad" y "amor por los animales".
Mujer 2: Piensa "no para mi", "curioso" pero "no convencida".

Mujer 3: Dice "cambio agradable", "opciones limitadas" y "saludable".

Mujer 4: Considera "futuro de la alimentacion", "responsabilidad” y "creativo".



e Mujer 5: Menciona "moda saludable", "interesante" y "mas accesibilidad".

Analisis de los Resultados:

Frecuencia de Consumo (FC): Hay una gran diversidad en la frecuencia y motivacion
ya que se observa una amplia gama en el consumo y motivacion, se toma en cuenta aspectos
como la ética, la moda y habitos saludables, la gran mayoria de las personas han consumido
alimentos veganos, al menos de forma ocasiona lo que indica una penetracion significativa de
estos alimentos en la dieta urbana.

Asociaciones con Restaurantes Saludables (ARS): En este apartado hay
percepciones variadas, ya que las asociaciones son diversas y muestra una percepcion Unica
dominante con relacion a los restaurantes veganos, esto permite que se presenten nuevas
oportunidades y retos ya que se puede cambiar la narrativa y mejorar la oferta.

Conclusiones:

Los resultados de este focus group refuerzan la idea de que existe una variedad de
percepciones y frecuencias de consumo en lo que respecta a la alimentacion vegana y
vegetariana. Para los negocios y entidades interesadas en este sector, comprender estas
variaciones y las razones detrds de ellas puede ser clave para disefiar estrategias de marketing
efectivas, desarrollar productos y servicios que satisfagan mejor las necesidades y deseos de
los consumidores, y en ultima instancia, para fomentar un mayor consumo de alimentos
veganos y vegetarianos.

2. Indicadores de Preferencias del Consumidor:

Participantes

e 10 personas (5 hombres, 5 mujeres)
e [Edades entre 25 y 44 afos

e Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacién



Tipos de Platos Veganos y Vegetarianos Preferidos:

Hombre 1: Prefiere hamburguesas veganas y platos de imitacion carne.

Hombre 2: Le gustan los curries vegetales y platos con tofu.

Hombre 3: Prefiere ensaladas gourmet con gran variedad de ingredientes.

Hombre 4: Atraido por platos veganos internacionales, como comida mexicana o
tailandesa vegana.

Hombre 5: Disfruta de pizzas veganas con queso vegano y vegetales.

Mujer 1: Prefiere smoothie bowls y opciones de brunch vegetariano.

Mujer 2: Ama los platos tradicionales adaptados a versiones vegetarianas, como lasafia
o estofado.

Mujer 3: Opta por bowls de quinoa, poke vegano y otros platos de moda.

Mujer 4: Prefiere platos crudos veganos y ensaladas creativas.

Mujer 5: Tiene un interés en postres veganos y productos de panaderia.

Expectativas en cuanto a Sabor, Presentacion y Variedad:

Sabor: La mayoria espera que los platos veganos/vegetarianos sean igual de sabrosos
que sus contrapartes no veganas. Algunos mencionaron la importancia de un buen
equilibrio de especias y sabores auténticos.

Presentacion: Hay un consenso en que la presentacion debe ser atractiva y moderna,
reflejando la calidad y el cuidado puesto en el plato.

Variedad: Los participantes expresaron el deseo de una amplia variedad que vaya mas
alld de las tipicas ensaladas y hamburguesas, incluyendo opciones internacionales,
platos de temporada y opciones creativas que innoven en la cocina vegana/vegetariana.
Analisis de los Resultados

Existe una amplia gama de preferencias, que refleja la diversidad en gustos y



experiencias culinarias. El restaurantes y proveedores pueden aprovechar esta diversidad para
expandir y variar sus menus. Asi también la preferencia por platos innovadores y la adaptacion
de platos tradicionales a versiones veganas/vegetarianas sugiere un mercado abierto a la
experimentacion y la novedad.

Los consumidores esperan que los alimentos veganos y vegetarianos no comprometan
el sabor ni la presentacion. Esto subraya la importancia de una ejecucion culinaria de alta
calidad. La demanda de variedad implica que los consumidores buscan explorar diferentes
opciones y no quieren sentirse limitados por un menti monotono.

Conclusiones

Los resultados del focus group indican que hay un interés significativo en una amplia
gama de platos veganos y vegetarianos, acompafiado de altas expectativas en cuanto a sabor,
presentacion y variedad. Para el restaurante entender estas preferencias y expectativas es
crucial para disefiar ofertas que no solo atraigan, sino que también retengan a clientes
interesados en la alimentacion vegana y vegetariana. La innovacién continua y la atencion al
detalle en la ejecucion pueden ser claves para satisfacer y superar las expectativas de los
consumidores.

3. Indicadores de Experiencias Previas

Este indicador se relaciona con Experiencias Previas en alimentos y restaurantes
veganos y vegetarianos, para lo que hay que considerar lo que maés les ha gustado y lo que
menos les ha gustado de sus experiencias en restaurantes veganos y vegetarianos, y sus
percepciones sobre lo que a menudo falta en estos establecimientos.

Participantes:

10 personas (5 hombres, 5 mujeres)

Edades entre 25 y 44 afios

Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacion



Lo que mas les ha gustado de Restaurantes Veganos/Vegetarianos:

Hombre 1: Valora la originalidad y la calidad de los ingredientes frescos.

Hombre 2: Le impresiond la variedad y el sabor rico de platos que no conocia antes.
Hombre 3: Aprecia la atmosfera relajada y la decoracion de los restaurantes.

Hombre 4: Destaca la amabilidad del personal y la clara indicacién de opciones
saludables.

Hombre 5: Disfruta de la innovacion en los menus y la oferta de platos de temporada.
Mujer 1: Le encantan los detalles en la presentacion de los platos y la creatividad.
Mujer 2: Valora la coherencia en la calidad de la comida cada vez que visita.

Mujer 3: Aprecia la inclusion de opciones para diversas restricciones alimentarias.
Mujer 4: Esta impresionada con la fusion de sabores y la experimentacion culinaria.
Mujer 5: Le gusta la sensacion de comunidad y los eventos tematicos que ofrecen.

Lo que menos les ha gustado de Restaurantes Veganos/Vegetarianos:

Hombre 1: Menciona precios a veces elevados comparados con la cantidad servida.
Hombre 2: Ha encontrado opciones limitadas en algunos restaurantes.

Hombre 3: Comenta que algunos platos carecen de sabor o son demasiado simples.
Hombre 4: Critica la lentitud del servicio en ciertos lugares.

Hombre 5: Sefiala la falta de opciones para personas no totalmente veganas o
vegetarianas acompafantes.

Mujer 1: Algunas veces la comida no esta a la altura de las expectativas creadas por el
menu.

Mujer 2: Encuentra que la rotacion limitada de mentis puede hacer que la oferta sea

monodtona.



Mujer: Siente que algunos restaurantes no tienen un ambiente acogedor o estan
demasiado enfocados en la tendencia.

Mujer 4: Ha experimentado inconsistencia en la calidad de los platos entre visitas.
Mujer 5: Comenta la falta de informacion sobre el origen de los ingredientes o practicas
sostenibles.

Percepciones sobre lo que falta en Restaurantes Veganos/Vegetarianos

Varios mencionaron la necesidad de mas opciones de platos principales robustos y
satisfactorios, no solo ensaladas o platos ligeros.

Algunos desean una mayor transparencia en la procedencia de los ingredientes y las
practicas sostenibles del restaurante.

Otros expresan el deseo de tener mas opciones accesibles en términos de precio,
especialmente para el consumo frecuente.

Se sugiere una mejor capacitacion del personal para explicar platos y responder a
preguntas especificas sobre el veganismo y vegetarianismo.

Analisis de los Resultados:

Aspectos Positivos

La creatividad, calidad de los ingredientes, y la atmdsfera del lugar son altamente
valoradas.

Los detalles en la presentacion y la inclusién de opciones diversas son aspectos
destacados.

Aspectos Negativos

Los precios elevados, opciones limitadas y a veces la falta de sabor son criticas

comunes.



La lentitud del servicio y la falta de opciones para acompafantes no

veganos/vegetarianos también son preocupaciones.

Areas de Oportunidad:

Existe una demanda clara por mas platos principales sustanciosos y variados, asi como
por precios mas accesibles.

Los comensales valoran la informacion sobre sostenibilidad y origen de los alimentos,
lo que sugiere una oportunidad para los restaurantes de comunicar mejor estas practicas.
Conclusiones:

Los resultados del focus group reflejan una experiencia diversa y variada en

restaurantes veganos y vegetarianos, con puntos tanto de satisfaccion como de mejora. Para los

establecimientos en este mercado, es fundamental escuchar estos feedback para adaptar sus

servicios, menus y estrategias de marketing a fin de mejorar la experiencia del cliente, expandir

su base de consumidores y fortalecer la lealtad hacia la marca.

4.

Indicadores de Factores Decisivos de Compra:

Participantes:

10 personas (5 hombres, 5 mujeres)

Edades entre 25 y 44 afios

Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacion
Factores Decisivos de Compra:

Precio

La mayoria considera el precio como un factor importante; buscan una buena relacion

calidad-precio.



Algunos estan dispuestos a pagar mas por calidad superior o practicas

éticas/sostenibles.

Ubicacion

La conveniencia de la ubicacion es crucial para la mayoria, prefieren lugares accesibles
0 cercanos a areas de trabajo o residencia.

Algunos mencionan que una ubicacion Unica o atractiva puede ser un factor decisivo
para ocasiones especiales.

Opciones de Menu

Diversidad y originalidad en el menu son altamente valoradas. Quieren ver mas que las
tipicas opciones vegetarianas/veganas.

La disponibilidad de opciones para diversas necesidades dietéticas, incluyendo alergias,
es importante para algunos.

Ambiente

Un ambiente agradable y acogedor es importante, con menciones especificas a la
limpieza, decoracion y comodidad.

El ambiente que promueve valores comunitarios y sostenibles también es apreciado.
Sostenibilidad y Procedencia de los Alimentos:

Un segmento del grupo valora altamente la sostenibilidad y la procedencia ética de los
alimentos.

Algunos estan mas dispuestos a apoyar restaurantes que comunican sus practicas
sostenibles y utilizan productos locales o de temporada.

Analisis de los Resultados:



Aunque el precio es una consideracién importante, hay una disposicién a pagar mas por
alimentos de alta calidad o sostenibles, por lo cual se debe considerar estas estrategias de
precios flexibles o ments que ofrezcan opciones para diferentes presupuestos. Asi también es
importante que los restaurantes estén bien ubicados y que ofrezcan una experiencia Unica en
términos de ambiente o vista tienden a atraer mas clientes. En este sentido, se debe enfatizar
en la variedad y creatividad en el mend, esenciales para que los consumidores busquen
experiencias gastrondmicas tnicas y opciones acomoden a diferentes dietas y preferencias y es
importante que haya un espacio acogedor y pensado ya que puede convertirse en factor
decisivo, especialmente para quienes buscan una experiencia de comedor completa o para
ocasiones especiales y aplicando tendencias crecientes hacia la valoracion de préacticas éticas y
sostenibles, se puede atraer a un segmento de mercado mds consciente y dispuesto a invertir en
sostenibilidad.

Conclusiones:

Los resultados del focus group indican que, aunque hay factores comunes importantes
en la decisién de donde comer, como el precio y la ubicacion, aspectos como la variedad del
ment, el ambiente y la sostenibilidad también juegan roles significativos. Para los restaurantes
veganos y vegetarianos, entender y abordar estos factores puede ayudar a mejorar su
competitividad y atractivo en el mercado. Al ofrecer menus creativos, ambientes agradables,
practicas sostenibles y buena relacion calidad-precio, pueden satisfacer las expectativas de un
amplio rango de clientes y fomentar la lealtad a largo plazo.

5. Indicadores de Disposicion para probar:

Este indicador mide la disposicion para Probar en el contexto de alimentos y
restaurantes veganos y vegetarianos, a través de un enfoque de nuevas opciones de platos
innovadores y creativos, asi como su interés en participar en eventos o promociones especiales

relacionadas con la alimentacion saludable y sostenible.



Participantes:

10 personas (5 hombres, 5 mujeres)

Edades entre 25 y 44 afos

Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacion
Disposicion a Probar Nuevas Opciones de Platos Veganos/Vegetarianos:

Hombre 1: Muy dispuesto a probar nuevas opciones, siempre estd buscando la proxima
tendencia en alimentos veganos.

Hombre 2: Moderadamente interesado, dispuesto a probar si los platos son visualmente
atractivos y bien recomendados.

Hombre 3: Algo reticente, prefiere cefiirse a lo que ya conoce y le gusta.

Hombre 4: Curioso sobre innovaciones culinarias, especialmente si estan relacionadas
con salud y nutricion.

Hombre 5: Abierto a probar nuevas opciones, especialmente si son similares a comidas
convencionales.

Mujer 1: Muy entusiasta sobre la idea de probar platos creativos y Gnicos, siempre esta
en busca de nuevas experiencias culinarias.

Mujer 2: Prefiere platos tradicionales, pero estd dispuesta a probar nuevas versiones de
estos.

Mujer 3: Muy dispuesta a probar nuevas opciones, ve la comida como una aventura.
Mujer 4: Disposicion dependiente de recomendaciones y resefias, confia en opiniones
de amigos y criticos.

Mujer 5: Interesada en nuevos platos que ofrezcan beneficios de salud y sostenibilidad.

Interés en Participar en Eventos o Promociones Especiales:



» Eventos Educativos: La mayoria muestra interés en eventos que ofrezcan educacion
sobre veganismo/vegetarianismo, nutricion y cocina.

» Degustaciones y Muestras: Alta disposicion a asistir a eventos que permitan probar
diferentes platos o productos nuevos.

» Promociones Especiales: Interés general en promociones que ofrezcan descuentos o
beneficios, especialmente si estan vinculadas a nuevas experiencias culinarias o
beneficios de salud.

» Comunidad y Networking: Algunos expresan interés en eventos que promuevan la
interaccion social y la formacién de comunidades alrededor de estilos de vida
saludables.

Analisis de los Resultados:

La mayoria de los participantes estan abiertos o muy interesados en probar nuevas
opciones culinarias, lo que indica un mercado favorable para la innovacion en restaurantes
veganos y vegetarianos. La disposicion a probar estd influenciada por factores como la
presentacion del plato, recomendaciones, similitud con comidas conocidas y beneficios
percibidos. Existe un interés notable en participar en eventos educativos y de degustacion, lo
que sugiere una oportunidad para restaurantes y marcas de fomentar la experimentacion y
educacion culinaria.

Conclusiones:

Los resultados del focus group sugieren que existe una disposicion variada pero
generalmente positiva hacia la prueba de nuevas opciones de alimentos veganos y vegetarianos,
asi como un interés en participar en eventos relacionados. Para los negocios en este sector,
fomentar la innovacién y la educacion culinaria, asi como crear oportunidades para
experiencias comunitarias y promociones, puede ser una estrategia efectiva para atraer y

mantener clientes. Entender y apoyar la curiosidad y el interés de los consumidores en explorar



nuevas opciones puede conducir a una mayor satisfaccion y lealtad del cliente.
6. Indicadores de Comentarios y Sugerencias
Los Indicadores de Comentarios y Sugerencias sobre restaurantes veganos y
vegetarianos, permiten recoger consejos, recomendaciones y servicios o caracteristicas que les
gustaria ver en este tipo de establecimientos.
Participantes:
e 10 personas (5 hombres, 5 mujeres)
e Edades entre 25 y 44 afos
e Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacion
Consejos 0 Recomendaciones para Restaurantes Veganos/Vegetarianos:
e Hombre 1: Mejorar la formacion del personal en conocimientos de nutriciéon y
beneficios de platos para asesorar mejor a los clientes.
e Hombre 2: Incluir més opciones sin gluten y alergénicos claramente identificados en el
menu.
e Hombre 3: Ofrecer menus degustacion para que los nuevos clientes puedan probar una
variedad de platos.
e Hombre 4: Incrementar la presencia en redes sociales con informacion sobre los platos,
ingredientes y promociones.
e Hombre 5: Implementar un programa de fidelidad o descuentos para clientes regulares.
e Mujer 1: Organizar eventos tematicos mensuales para atraer a mas clientes y ofrecer
una experiencia unica.
e Mujer 2: Ofrecer opciones mas variadas y creativas en el mena de postres veganos.
e Mujer 3: Proporcionar opciones mas rapidas y accesibles para el almuerzo durante dias

laborables.



e Mujer 4: Asegurar una decoracion y ambiente que refleje los valores de sostenibilidad
y salud.

e Mujer 5: Incluir informacion sobre la procedencia de los alimentos y como apoyan a
las comunidades locales.

Servicios o Caracteristicas Deseados en Restaurantes Veganos/Vegetarianos:

» Entrega a Domicilio y Opciones para Llevar: Muchos expresan el deseo de tener mas
opciones veganas/vegetarianas en servicios de entrega a domicilio o para llevar.

» Menus Interactivos y Educativos: Interés en menus que expliquen los beneficios de los
platos o la historia detrés de los ingredientes.

» Espacios para Grupos y Eventos Privados: Algunos sugieren que seria atractivo tener
espacios dedicados para eventos privados o reuniones de grupos interesados en estilos
de vida saludables.

» Sostenibilidad Activa: Deseo que los restaurantes no solo ofrezcan comida
vegana/vegetariana, sino que también adopten practicas sostenibles en sus operaciones,
como reducir el desperdicio de alimentos y usar materiales reciclables.

Analisis de los Resultados:

Existe un deseo por parte de los consumidores de estar mas informados sobre lo que
comen y recibir recomendaciones personalizadas, lo que sugiere que los restaurantes pueden
beneficiarse de mejorar la formacion de su personal y sus estrategias de comunicacion. Los
clientes buscan variedad y originalidad en los platos ofrecidos, especialmente en opciones que
tradicionalmente son limitadas para veganos, como postres y platos principales robustos. Hay
un interés en experiencias que van mas alld de la comida, incluyendo eventos tematicos y
espacios que promuevan valores comunitarios y de estilo de vida saludable. Los servicios como
entrega a domicilio y opciones rdpidas son importantes para atraer a un publico mas amplio,

especialmente aquellos con estilos de vida ocupados.



Conclusiones:

Los resultados del focus group reflejan una variedad de comentarios y sugerencias que
pueden ayudar a los restaurantes veganos y vegetarianos a mejorar su oferta y atractivo. Desde
la importancia de la comunicacion y educacion hasta la innovacion en menus y la creacion de
experiencias comunitarias, hay muchas areas en las que los establecimientos pueden trabajar
para satisfacer y superar las expectativas de los clientes. Ademas, la adopcion de practicas
sostenibles y la atencion a la conveniencia y accesibilidad pueden ayudar a los restaurantes a
construir una base de clientes leales y a expandirse a nuevos segmentos de mercado.

7. Indicadores de Aspectos Comunitarios y de Mercado

Los Indicadores de Aspectos Comunitarios y de Mercado en el contexto de restaurantes
veganos y vegetarianos, se enfocan en como creen que estos establecimientos serian recibidos
en su comunidad y qué tipo de marketing o publicidad consideran que seria mas efectiva para
promocionarlos.

e 10 personas (5 hombres, 5 mujeres)
e Edades entre 25 y 44 afios
e Residentes de una zona urbana con acceso a diversas opciones de alimentacion

Percepcion de Recepcion en la Comunidad:

e Hombre 1: Cree que seria muy bien recibido debido a la creciente conciencia sobre
salud y sostenibilidad.

e Hombre 2: Piensa que podria ser popular entre ciertos grupos, especialmente jovenes
profesionales y familias conscientes de la salud.

e Hombre 3: Considera que seria moderadamente recibido, con algunas reservas por parte

de personas menos familiarizadas con el concepto.



Hombre 4: Opina que seria bien recibido si se enfoca en la calidad y sabor, mas alla de
la etiqueta "vegano/vegetariano".

Hombre 5: Siente que hay un nicho pero que necesita ser bien comercializado para
atraer a una audiencia mas amplia.

Mujer 1: Estd convencida de que seria exitoso, dada la tendencia hacia opciones de
comida mas saludables y éticas.

Mujer 2: Cree que seria bien recibido si se presenta como una opcidn accesible y no
solo para un publico "elite".

Mujer 3: Siente que su recepcion dependera de como se integre en la comunidad y
colabore con eventos locales.

Mujer 4: Considera que seria popular, especialmente si hay esfuerzos para educar a la
comunidad sobre los beneficios.

Mujer 5: Opina que puede ser bien recibido si se asocia con valores de sostenibilidad y
practicas comunitarias.

Marketing o Publicidad Efectiva:

Eventos de Degustacion y Ferias: Muchos sugieren que la realizacion de eventos donde
la gente pueda probar la comida seria una excelente manera de promocionar el
restaurante y difundir el concepto.

Colaboraciones Locales: Colaborar con negocios y eventos locales, asi como con
influencers en el 4rea de la salud y sostenibilidad, podria aumentar su visibilidad.
Promociones y Descuentos: Ofertas especiales para nuevos clientes o durante ciertos
dias para atraer a la gente a probar la comida.

Marketing Digital: Una solida presencia en redes sociales y plataformas en linea,

mostrando el menu, resefias y la historia detras del restaurante.



Analisis de los Resultados

Hay una percepcion generalizada de que la alimentacion saludable y sostenible es una
tendencia en crecimiento, y que un restaurante que ofrezca estas opciones podria ser bien
recibido, especialmente si se alinea con valores comunitarios y tendencias locales. Resaltar la
importancia de integrarse en la comunidad local a través de colaboraciones, eventos y
educacion. Esto no solo aumenta la visibilidad sino también la aceptacion y el apoyo. Asi
también, hay la necesidad de utilizar multiples canales y estrategias de marketing para atraer a
una base de clientes amplia y diversa, desde eventos de degustacion hasta fuerte presencia en
redes sociales.

Conclusiones:

Los resultados del focus group reflejan una visidén optimista sobre la introducciéon y
aceptacion de restaurantes veganos y vegetarianos en la comunidad, siempre y cuando se
aborden adecuadamente las estrategias de marketing y se fomente la integracion y colaboracion
comunitaria. La educacion sobre los beneficios de la alimentacion vegana/vegetariana y la
oferta de experiencias culinarias atractivas y accesibles pueden ser clave para atraer y mantener
una clientela leal. Entender y adaptarse a las expectativas y valores de la comunidad local es
fundamental para el éxito a largo plazo de estos establecimientos en un mercado cada vez mas
consciente y exigente.

7.3 Resultados de usabilidad

Para obtener resultados de la usabilidad de la APP se aplico la herramienta de la
hermenéutica, ya que es una técnica de interpretacion y comprension profunda de contextos, a
través de un enfoque interpretativo y comprensivo para analizar y comprender las experiencias
de los usuarios con una aplicacion. En este caso, se enfocara en interpretar como los usuarios
entienden y se relacionan con la aplicacion, sus funciones y su interfaz.

Participantes:



10 personas (5 hombres y 5 mujeres)

Edades entre 25 y 44 afos

Usuarios habituales de tecnologia movil y aplicaciones
Metodologia Hermenéutica Aplicada:

Interpretacion Contextual: Se analizaron las respuestas y feedback de los usuarios en el

contexto de su experiencia tecnoldgica, sus necesidades, expectativas y el entorno cultural y

social en el que se ubican.

Diélogo Continuo: Se fomento un didlogo iterativo con los usuarios para profundizar

en su comprension y experiencia con la aplicacion, identificando patrones y significados detras

de sus interacciones.

Interpretaciones y Hallazgos:

Comprension de Funciones y Caracteristicas

Los usuarios interpretan y valoran las funciones segun su utilidad percibida y facilidad
de aprendizaje.

Algunos encontraron ciertas caracteristicas innovadoras pero confusas, sugiriendo una
necesidad de mejores tutoriales o guias.

Experiencia de Navegacion

La navegacion fue intuitiva y agradable para algunos, mientras que otros
experimentaron dificultades al buscar funciones especificas.

Se interpretd que la organizacion del ment y las sefales visuales son cruciales para una
experiencia de usuario positiva.

Estética y Disefio

Los usuarios respondieron favorablemente a un disefio limpio y moderno, interpretando

la estética como un reflejo de la calidad y confiabilidad de la aplicacion.



e Las preferencias estéticas variaron, pero la funcionalidad fue universalmente valorada.
4. Respuesta Emocional y Relacion con la Aplicacion
e Se observo que la respuesta emocional a la aplicacion influia en la disposicion a usarla
y recomendarla.
e Losusuarios formaron una "relacion" con la aplicacion basada en cémo les hacia sentir
y la eficacia con la que cumplia sus necesidades.
5. Sugerencias y Mejoras
e Las sugerencias de mejora giraron en torno a la personalizacién, mejor soporte y
explicaciones mas claras sobre como usar las caracteristicas de la aplicacion y la
informacion sobre precios.
e Los usuarios desean sentir que sus necesidades y preferencias estan siendo escuchadas
y atendidas.
Conclusiones Hermenéuticas:
La comprension de la aplicacion es un proceso dindmico y evolutivo para los usuarios.
La primera impresion puede cambiar con el tiempo a medida que se familiarizan mas con la
herramienta. El feedback de los usuarios es vital y debe ser recogido como un didlogo continuo
para mejorar y adaptar la aplicacion a sus necesidades y expectativas. Es importante considerar
codmo el contexto cultural y social de los usuarios afecta su interpretacion y uso de la aplicacion,
lo que puede llevar a una personalizacion y localizacion mas efectivas. Usando un enfoque
hermenéutico en las pruebas de usabilidad, se busca entender no solo si los usuarios pueden
usar la aplicacion, sino como la interpretan, qué significado tiene para ellos y como se integra
en su vida cotidiana y practicas culturales. Esta comprension profunda puede proporcionar

insights valiosos para el disefio y mejora continua de la aplicacion.



7.4 Validacion de segmento de mercado. Testing (Designing Strong Experiments)

La Metodologia Hermenéutica se centra en interpretar y comprender significados y
contextos. Al aplicar este enfoque a Pruebas de Interaccion Constructiva para un prototipo de
platos (haciendo referencia a prototipos de platos en el contexto de disefio de menus o
experiencias culinarias), se intenta profundizar en como los usuarios (en este caso, los
comensales o participantes de la prueba) interpretan, experimentan y sugieren mejoras para los
platos presentados. Esta técnica es mas exploratoria y se centra en comprender las experiencias
y percepciones del usuario a un nivel profundo.

Diseiio del Estudio:

Participantes: 10 personas (5 hombres y 5 mujeres) entre 25 y 44 afios, interesados en
gastronomia y con experiencias variadas en restaurantes veganos/vegetarianos.

Método: Cada participante prueba un conjunto de prototipos de platos y participa en
una discusion profunda sobre sus experiencias, percepciones y sugerencias.

Resultados:

Percepciones y Experiencias:

e Hombre 1: Encontr6 un plato particularmente intrigante por su combinacion de sabores,
pero sugiere mejorar la presentacion para que sea mas atractiva.

e Mujer 1: Apreci6 la estética de los platos, pero comentd que algunos sabores eran
demasiado sutiles y podrian intensificarse.

e Hombre 2: Se sintié confundido con la descripcion de un plato y sugirid que una
narrativa mas clara podria mejorar la experiencia.

e Mujer 2: Expreso deleite en la textura de un plato especifico, pero deseaba mas

informacion sobre los ingredientes y su origen.



Interpretacion de Ingredientes y Técnicas:

e Hombre 3: Interpretdé un plato como una reinterpretacion moderna de una comida
clasica, lo que le provoco nostalgia y curiosidad.

e Mujer 3: Fue critica sobre un plato que parecia prometedor en teoria pero no cumplio
con las expectativas en sabor, sugiriendo un ajuste en las técnicas de coccion o
condimentos.

Sugerencias y Mejoras:

e Hombre 4: Realizo sugerencias especificas sobre la combinacion de ingredientes para
mejorar la coherencia del plato.

e Mujer 4: Recomend6 variaciones en el meni que puedan adaptarse a diferentes
preferencias dietéticas sin sacrificar el sabor o la presentacion.

e Hombre 5: Propuso ideas para hacer que la presentacion de los platos sea mas
interactiva o experiencial.

e Mujer 5: Realizo sugerencias sobre como los platos podrian ser acompanados con
historias o contextos que enriquezcan la experiencia de comer.

Analisis Hermenéutico:

A través del didlogo continuo y la interpretacion de las reacciones y sugerencias de los
participantes, se puede obtener una comprension mas profunda de como los platos son
experimentados y pueden ser mejorados. Se considera el contexto cultural, personal y
gastronomico de cada participante para entender como interpretan y valoran los platos. Esto
puede revelar patrones Uinicos o expectativas comunes. La metodologia hermenéutica enfatiza
la importancia del didlogo y la reflexion, no solo recogiendo sugerencias sino también
entendiendo las razones detras de ellas y como se relacionan con las experiencias y expectativas

personales.



Conclusiones:

Las Pruebas de Interaccion Constructiva a través de una metodologia hermenéutica
permiten una exploracion profunda de como los individuos experimentan, interpretan y
sugieren mejoras para los prototipos de platos. Este enfoque puede revelar insights valiosos
sobre las expectativas culinarias, percepciones de sabor y presentacion, y como los elementos
de un plato contribuyen a la experiencia general del comensal. Estos resultados pueden ser
utilizados para refinar los platos, mejorar las estrategias de menu y crear experiencias
gastrondmicas mas resonantes y satisfactorias.

7.5 Encaje de la Propuesta de Valor con Perfil del Cliente (Product-Market Fit)
7.5.1 Product-Market Fit CANVAS

La figura de un Product-Market Fit Canvas, es 0til para analizar cada seccion y entender
coémo interactian entre si para crear un ajuste exitoso entre el producto y el mercado en el cual
se quiere incursionar. Tomando en cuenta lo anteriormente mencionado podemos definir lo
siguiente:

e Propuesta de Valor: Examina la claridad y atractivo de la propuesta de valor. (Es
evidente como el producto o servicio resuelve un problema o satisface una
necesidad especifica del cliente?

Considera si la propuesta de valor se destaca y diferencia claramente de los

competidores.

e Segmento de Clientes: Evalua la identificacion y definicion de los segmentos de
clientes. ;Estan claramente definidos los grupos de personas o empresas a los que
se dirige el producto?

Comenta sobre la comprension profunda de las necesidades y preferencias de los

clientes en esos segmentos.



Canal de Distribucion: Analiza la eficacia de los canales seleccionados para llegar
a los clientes. ;Son los canales apropiados para el mercado objetivo? Comenta sobre
la coherencia entre la estrategia de distribucion y la forma en que los clientes
prefieren adquirir productos o servicios similares.

Relacion con el Cliente: Examina como se gestiona y mantiene la relacion con los

clientes.

(Se ha establecido una comunicacion efectiva y se brinda soporte de manera adecuada?

Comenta sobre la adaptabilidad para abordar las cambiantes expectativas y necesidades de los

clientes.

Fuente de Ingresos: Evalua la sostenibilidad del modelo de ingresos. ;La forma en
que se cobra por el producto o servicio es aceptada por los clientes y proporciona
un flujo de ingresos constante?

Recursos Clave: Comenta sobre la asignacion de recursos. ¢Los recursos
disponibles se utilizan eficientemente para respaldar la propuesta de valor y
satisfacer las necesidades del cliente?

Actividades Clave: Analiza las actividades clave necesarias para ofrecer la
propuesta de valor. ;Se estan llevando a cabo de manera efectiva para respaldar la
entrega del producto o servicio?

Socios Clave: Considera la importancia y contribucion de los socios clave. ;La

colaboracion con socios mejora el valor ofrecido y la entrega del producto?



Figura 31:
Product Market Fit - Canvas

Product Market Fit - Canvas
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Nota: Elaboracion propia

7.5.2 Explicar como la propuesta llega a ser factible, viable y deseable

De acuerdo con el Segmento del cliente:

Veganos y Vegetarianos Comprometidos: Personas que siguen una dieta vegana o

vegetariana por razones éticas, de salud o ambientales.

Grupos y Familias: Espacio acogedor para grupos y familias que buscan opciones

variadas y deliciosas.

Problemas y necesidades:

Falta de un lugar donde vendan comida vegetariana y vegana en el sector de Cumbaya-

Quito

Canales:

domicilio, y redes Sociales:

Restaurante Fisico: Ubicacidn estratégica con un ambiente agradable.
Comercio Electronico: Plataforma de pedidos en linea para llevar y entrega a

Estrategias de marketing en plataformas como

Instagram y Facebook para aumentar la visibilidad.




Experiencia del usuario:
e Experiencia en el Restaurante: Atencion al cliente cdlida y eficiente.
e Redes Sociales: Interacciéon en linea para construir una comunidad y recibir
retroalimentacidn.
Producto o servicio
Alternativas:
Nuestro cliente actualmente no tiene muchas opciones de restaurantes veganos y
vegetarianos, y entre los cuales y reconocidos se encuentran: Green deli, go green...
Caracteristicas claves:
e Desarrollo de Menu: Creacion continua de platos veganos innovadores y deliciosos.
e Marketing Digital: Estrategias en linea para aumentar la visibilidad y atraer clientes.
e Que nuestro cliente, pueda ver y hacer un control de calorias por plato al pedir por la app.
Valor de canales:
Cuando nuestro cliente adquiera el servicio por la app:
e Puede controlar el tiempo de entrega.
e Conteo de calorias personalizado segtn el plato que el cliente escoja. Cuando nuestro
cliente adquiera nuestro servicio de manera presencial:
e Disfrutar de un ambiente acogedor.
Métricas claves:
e Tasa de Clientes Retornados: Medir la lealtad de los clientes.
e Resefas y Calificaciones: Evaluar la satisfaccion del cliente.
e Ingresos por Comensal: Analizar el valor del cliente en términos de ingresos.
7.6 Explicar como la propuesta llega a ser factible, viable y deseable

Lograr que una propuesta de negocio sea factible, viable y deseable implica considerar



diversos aspectos que abarcan desde la viabilidad financiera hasta la aceptacion y atraccion por
parte de los clientes. Aqui se explica como cada uno de estos elementos puede ser abordado:

Factibilidad

Para determinar la factibilidad del proyecto, se realizd un estudio de mercado, en la
primera fase del proyecto, en la fase del mapa de empatia, en primer lugar con encuestas hacia
diferentes tipos de personas en la ciudad de Quito, que iban desde los 18 afios hasta los 54 afios
de edad, las respuestas de los posibles clientes fueron analizadas con las que se llevd a
identificar la demanda y acogida que la implementacién del restaurante podra tener, a su vez
este estudio ayudo a identificar los costos, gustos, estrategias para la operatividad y rentabilidad
del mismo. A su vez, tomando en cuenta, las herramientas utilizadas como las cinco fuerzas de
Porter y el andlisis de PESTEL, permiti6 tener resultados 6ptimos que ayudaran a fortalecer el
plan de negocio establecido.

El restaurante tiene una factibilidad financiera ya que existe gran nimero de clientes
con la necesidad, curiosidad y deseo de comer saludable, y delicioso, teniendo en cuenta la
calidad y frescura de los productos ademds de contar con factibilidad operativa en el cual
podemos destacar:

e Andlisis de Procesos: Evaluar la eficiencia de los procesos operativos, desde la cocina
hasta el servicio al cliente.
e Capacidad de Escalabilidad: Considerar si la propuesta es escalable para manejar
aumentos en la demanda.
Viabilidad

Se ha podido conocer la viabilidad de la implementacion y creacion de un restaurante
de comida para vegetarianos, en el que se busca que los posibles y futuros clientes tengan una
experiencia Unica en ambiente, servicio y sabor inigualable, fue el primer punto en cuestién

ante los implicados de querer construir algo diferente para personas que deseen alimentarse



saludablemente, sin una dieta de carnes, en Quito, con la investigacion de los diferentes
entornos de la ciudad y considerando las caracteristicas del proyecto, de hacia quien quiere
llegar.

Deseabilidad

Para poder identificar la deseabilidad del presente proyecto, se basd en la herramienta
Desing Thinking, en dénde se percibe que la deseabilidad en el mercado gastronémico, de
acuerdo con el concepto de nuestro restaurante, es alta, cubriendo las expectativas de la
propuesta presentada, tanto en precio, servicio, y producto. La encuesta revela una fuerte
receptividad y entusiasmo de la comunidad hacia la idea de un restaurante de alimentos

saludables para veganos y vegetarianos en Cumbaya.



7.7 Prototipo 2.0 (Mejora del prototipo).

Figura 32:
Prototipo 2.0
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Nota: Elaboracion propia

Para su facilidad, la app se mejor6 segun las necesidades del cliente. Con esto se cubre

la necesidad de ahorra tiempo y facilitar la compra o pedido a nuestros clientes.



7.7.1 PMYV Canvas

Figura 33:
Producto Minimo Viable

s

¢Para quién?
Para veganos y vegetarianos
con gustos alimenticios,

diferentes, sea por ética, salud,
ambienta u otras razomes.

Grupos y familias, con
espacios acogedores que
buscan opciones variadas ¥
deliciosas.

Backlog

s e L 0RO e ok e
T

Desarrollo de la pagina
Web.

Informacion digital por
medio de dotacion de
Tablet.

Atencion de asistente con

Nota: Elaboracion propia

Debe tener

Se offece alimentos
saludables que puedan
CONSUMIr PErsonas veganas
¥ vegetarianas.

App con opcion directa de
pago.

Alimentos naturales.

Alternativas
P han recogedn e que wfiaies lan prow ples =

Deberia tener

25 plasa t ok pats

Guia de profesionales para ofrecer
menis equilibrados ¥ variados.
Atencion nutricional para planes
nutricionales por medio de APP

Alimentos natutales

Ak, e chotaoris te

Podria tener

v 20l ac.dlan fuvacnaldades
Y e

Servicio de delivery que
cubra el requerimiento de
entregas a domicilio.

Clientes sin muchas opciones de restaurantes que oferten comida vegana y vegetariana, los que mas
se asemejan a vender opciones de ensaladas ¥ mas no de ments son: Green Deli, Go

La Matriz del valor minimo viable contiene caracteristicas y funcionalidades para poder

satisfacer las necesidades de los clientes y poder solucionar las problemadticas que pudieran

presentarse, por lo que la retroalimentacion recibida con la segmentacion del ptblico objetivo

permite la validacién del PMV y asi poder adaptarlo con los clientes del restaurante.



7.7.2 Landing Page/ Video comercial

Figura 34:
Video Comercial

Nota: Elaboracion propia, obtenido de https://youtu.be/hbad3dgfl VM

7.7.3 Actualizacion del modelo de Monetizacion

Figura 35:
Actualizacion modelo de monetizacion parte 1

Nota: Elaboracion propia


https://youtu.be/hbad3dgf1VM

Figura 36:
Modelo de monetizacion parte 2

Nota: Elaboracién propia

8 Plan de Marketing

8.1

Establecimiento de Objetivos

Aumentar en un 25% el trafico de la aplicacién mdvil en el primer afio, serd alcanzable
mediante la aplicaciéon del marketing de contenido, la publicacion de anuncios dentro de
las redes sociales y la colaboracién con influencers.

Obtener 1.000 usuario registrados en la aplicacion moévil en el primer mes, esto es posible
gracias al apoyo de las campafas de generacion de leads y la atraccion del publico
objetivo mediante un contenido atractivo y elegante.

Incrementar y mejorar la interaccion de las redes sociales en un 45% para el primer
semestre, genera nuevos seguidores mediante la participaciéon de los usuarios con
publicaciones creativas e innovadoras, y también en los comentarios.

Aumentar las ventas en un 30% dentro de la aplicaciéon mdvil para el primer semestre,

otros 20% para el segundo semestre. Con esto, se pondrdn en marcha todas las



herramientas necesarias para aumentar la cartera de clientes, pudiendo que las ventas
crezcan mucho durante 1 afo.

. Incrementar el posicionamiento de marca en un 35% dentro del mercado objetivo para el
primer cuatrimestre, logrando tener mayor ventaja frente a la competencia mediante la
aplicacion de estrategias de marketing en linea o fuera de linea.

J Mejorar la calificacion del restaurante en un 20% dentro del primer bimestre, otros 20%
para el segundo bimestre, logrando la excelencia en la atencién al cliente, mejora
continua de los alimentos y la resolucion de problemas.

8.2 Estrategias de Marketing Mix (4Ps)

8.2.1 Producto

Personalizacion del Meni Basada en Calorias Diarias: El restaurante ofrecerd un
enfoque unico y personalizado para cada cliente, donde los platos se disefiaran segun sus
necesidades caldricas diarias. Esto se logrard mediante la colaboracion con nutricionistas para
desarrollar opciones variadas que satisfagan las necesidades especificas de cada individuo, ya
sea para perder peso, mantenerse en forma o ganar masa muscular.

Experiencia Gastronémica Interactiva: Ademds de la personalizacién basada en
calorias, el restaurante proporcionard una experiencia interactiva donde los clientes puedan
participar en la creacion de su propio plato. Se implementardn estaciones de cocina abierta
donde los comensales puedan elegir entre una amplia gama de ingredientes frescos y
saludables, guiados por chefs expertos para crear combinaciones tnicas y equilibradas.

Innovacion en la Presentacion de los Platos: El restaurante se destacara por su
innovacion en la presentacion de los platos, ofreciendo opciones visualmente atractivas y
creativas que deleiten a los clientes y generen interés en las redes sociales. Se utilizardn técnicas
culinarias vanguardistas y elementos decorativos naturales para realzar la estética de cada plato,

convirtiendo la comida en una experiencia sensorial completa.



Colaboraciones con Productores Locales y Sostenibles: En linea con su compromiso
con la calidad y la sostenibilidad, el restaurante establecerd asociaciones directas con
productores locales de alimentos orgdnicos y sostenibles. Esto garantizard la frescura y la
procedencia ética de los ingredientes utilizados en cada plato, al tiempo que apoyard a la
comunidad local y promovera pricticas agricolas responsables.

Uso de Huerto Propio para Ingredientes Frescos: El restaurante mantendrd un huerto
propio donde cultivard una variedad de vegetales, hierbas y frutas orgénicas para utilizar en sus
platos. Esta préictica no solo garantizard la calidad y frescura de los ingredientes, sino que
también permitird al restaurante destacarse por su compromiso con la agricultura sostenible y
la produccioén local, creando una conexion directa entre la granja y la mesa para una experiencia

gastrondmica auténtica y consciente.

Figura 37:
Menu
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Primer Paso: Elige tu Base:

Quinto Paso: Salsas y Aderezos:

* Arroz integral (150 calorias por porcién)

* Quinoa (180 calorias por poreida) 5

* Ensalads mixia (100 calorias por porcion) S

* Batats asada (120 cadorias por porcién)

+ Vinagreta balsimics (40 caleefas por porcide)
+ Salsa de tabini (0 calorlas por porcidn)

+ Salsa de cilantro y lima (30 calorkas por poecida)

+ Salsa de cacabuate picante (45 calorias por porcide)

Segundo Paso: Selecciona tus Proteinas:

3 %@; A - Tofu marinado (100 calorias por porciin) y
. ;‘_‘:.\ > * Garbanzos al curry (120 calorias por poecide) Bebidas:
.\'_I'J S 3 * Lentcjas estofadas (150 calorias por poccate)
-~ S8+ Scran a 1a parrilla (130 calorias poe porcion)

B - Agua infusionsda con frutas 0 caloias)

y * Jugo natueal ¢ frutas (80 caloefas poe porcidn)
Tercer Paso: Agrega tus Vegetales: * Batido de frutas y verduras (150 caloeias por porcidn)

SO A+ Agus de coco (45 calorias por porcida)

* Brécoli al vapor (30 caborias por porcidn)
« Zanahoriss salicadas (40 calorfas poe porcion) Postres:
* Espdrragos grillsdos (35 calorias por poecide)
* Champifiones saltcados {25 calorias por porcion)

* Bolmas de energia (100 calorias por poecidn) o)
+ Scebete de frutas (70 calicias poe porcida) Sd A
Cuarto Paso: Afiade fus Extras: + Bamitas de granola cascras (120 cakeias por poccide) | WImEN
* Frutas frescas de temporads (varia sepin ba fruta) o
« Aguacate en rodajas (30 calorias por porciéa) g v
* Nueces picadas (90 calorias por porcidn) % §
+ Sconillas de girusol tostadas (70 calorias por porcii) 2

+ Humesus cascro (60 caloeias poe porcion)

Nota: Elaboracion propia

Los clientes pueden elegir una opcién de cada paso para armar su plato personalizado
segun sus necesidades caldricas y preferencias. Este enfoque permite una mayor flexibilidad y

control sobre la ingesta caldrica, mientras se disfruta de una comida deliciosa y nutritiva.



8.2.2 Precio

Modelo de Precios Dinamicos Basados en Calorias: Implementar un sistema de
precios dindmicos que refleje la personalizacién del menu segtin las necesidades caldricas de
cada cliente. Se establecerd una tarifa base y se aplicardn ajustes en funcién del nimero de
calorias requeridas, lo que permitird una mayor transparencia y equidad en la fijacién de
precios. Ademads, se ofrecerdn opciones de precios especiales para clientes recurrentes o
aquellos que participen en programas de fidelizacién, incentivando asi la lealtad y la
satisfaccion del cliente.

Paquetes de Experiencia Gastronomica: Introducir paquetes de experiencia
gastronOmica que incluyan la personalizacion del mend, junto con servicios adicionales como
cartas de vinos, degustaciones de postres o clases de cocina. Estos paquetes se ofrecerdn a
precios competitivos, lo que permitird a los clientes disfrutar de una experiencia completa y
unica mientras maximizan el valor de su inversion.

Precios Flexibles por Horario y Dia de la Semana: Establecer precios flexibles que
varien segun el horario y el dia de la semana, con el fin de optimizar la demanda y la capacidad
del restaurante. Se ofreceran descuentos especiales durante los horarios de menor afluencia o
en dias especificos, lo que ayudard a incrementar el trafico de clientes en momentos
estratégicos y a mantener una ocupacion constante.

Opciones de Pago por Consumo Caldrico: Introducir una opcién de pago por
consumo caldrico, donde los clientes paguen tinicamente por las calorias consumidas en lugar
de por plato o por porcidn. Esto brindard una mayor flexibilidad y control sobre los gastos,
especialmente para aquellos que deseen ajustar su ingesta caldrica segin sus necesidades
dietéticas o presupuestarias.

Programas de Membresia con Beneficios Exclusivos: Lanzar programas de

membresia premium con beneficios exclusivos, como descuentos en el precio por cada comida



personalizada, acceso prioritario a eventos especiales y ofertas promocionales personalizadas.
Estos programas estardn disefiados para incentivar la repeticion de visitas y generar ingresos
recurrentes, al tiempo que fortalecen la relacidn con los clientes mds comprometidos.

8.2.3 Plaza

Ubicacion Estratégica y Accesibilidad: Aprovechar la ubicaciéon en Cumbayd
seleccionando un lugar céntrico y de facil acceso para maximizar la visibilidad y conveniencia
para los clientes potenciales. Se buscard un espacio cerca de dreas residenciales, oficinas y
centros comerciales, donde la poblacion objetivo tenga una mayor presencia y pueda acceder
comodamente al restaurante.

Disefio de Interiores Atractivo y Acogedor: Crear un ambiente interior atractivo y
acogedor que refleje la identidad del restaurante y atraiga a los residentes locales de Cumbay4.
Se prestard especial atencion al disefio de interiores, utilizando elementos naturales,
iluminacion ambiental y una disposicion espacial que invite a los clientes a quedarse y disfrutar
de una experiencia gastrondmica unica.

Servicio de Entrega a Domicilio Eficiente y Conveniente: Implementar un servicio
de entrega a domicilio eficiente y conveniente para atender a aquellos clientes que prefieren
disfrutar de la comida en la comodidad de sus hogares. Se estableceran acuerdos con
plataformas de entrega reconocidas y se ofreceran promociones especiales para incentivar el
uso de este servicio, asegurando una cobertura amplia y una experiencia satisfactoria para los
clientes.

Alianzas con Establecimientos Vecinos y Empresas Locales: Establecer alianzas
estratégicas con establecimientos vecinos, como gimnasios, tiendas de productos saludables o
centros de bienestar, para promover el restaurante entre sus clientes y generar sinergias

positivas. Se ofrecerdn descuentos especiales o promociones cruzadas para incentivar a los



clientes a visitar el restaurante después de realizar actividades relacionadas con el bienestar y
la salud en la zona de Cumbaya.

Presencia en Eventos y Ferias Locales: Participar activamente en eventos y ferias
locales relacionados con la gastronomia, la salud y el bienestar en Cumbayéd, donde el
restaurante pueda presentar su propuesta culinaria y establecer conexiones directas con el
cliente. Se ofreceran degustaciones de platos personalizados y se compartiran muestras

gratuitas para generar interés y crear una impresion positiva entre los asistentes.

Figura 38:
Instalaciones del Restaurante

Nota: Elaboracion propia

8.2.4 Promocion

El restaurante implementard una serie de estrategias de promocién para conectar con su
publico objetivo. Estas estrategias comprenden:

Marketing digital y redes sociales: Se empleardn plataformas de redes sociales y
marketing digital para resaltar la personalizacién del mend y compartir experiencias positivas

de clientes satisfechos.



Eventos y colaboraciones locales: Se organizardn eventos especiales, como
degustaciones de menus personalizados o charlas sobre nutricién vegana, con el fin de atraer a
la comunidad local y establecer alianzas con otros negocios cercanos.

Alianzas con influencers: Se establecerdan colaboraciones con influencers locales que
cuenten con seguidores interesados en la alimentacién vegana/vegetariana y la salud, para
ampliar la visibilidad del restaurante.

Creacion de un sitio web atractivo e informativo: Se disefiard un sitio web que
destaque el ment personalizado y los beneficios de seguir una dieta vegana o vegetariana.

Oferta de clases de cocina veganas y vegetarianas: Se impartirdn clases de cocina
para que los clientes aprendan a preparar sus propios platos veganos y vegetarianos.

Asociaciones con organizaciones locales: Se estableceran alianzas con entidades
locales que promuevan la alimentacion saludable y sostenible.

Campainas de Sensibilizacion y Difusion del Sistema Braille: El restaurante lanzara
campafias de sensibilizacion para educar al publico sobre el sistema Braille y su importancia
para las personas ciegas o con discapacidad visual. Se utilizardn diversos medios de
comunicaciéon, como redes sociales, publicidad en medios locales e incluso eventos
comunitarios, para difundir informacion sobre como el restaurante estd comprometido con la
inclusion y la accesibilidad para todos.

Mendis en Braille y Simbolos Tactiles: Como parte de su nueva propuesta de valor, el
restaurante ofrecerd menus en Braille y simbolos tictiles para permitir que las personas ciegas
o con discapacidad visual puedan acceder facilmente a las opciones del mend. Estos menus
estardn disponibles tanto en formato impreso en el restaurante como en formato digital en su
sitio web, garantizando una experiencia inclusiva tanto dentro como fuera del establecimiento.

Eventos Especiales y Talleres de Cocina Inclusiva: El restaurante organizard eventos

especiales y talleres de cocina inclusiva, donde personas ciegas o con discapacidad visual



podrén participar activamente en la preparacion de platos utilizando el sistema Braille y otros
métodos adaptados. Estas experiencias practicas no solo promoveran la inclusion, sino que
también creardn conciencia sobre las capacidades y talentos de las personas con discapacidad.

Colaboraciones con Organizaciones de Apoyo a Personas con Discapacidad
Visual: El restaurante establecerd alianzas con organizaciones locales que apoyen a personas
con discapacidad visual, ofreciendo descuentos especiales o eventos exclusivos para sus
miembros. Estas colaboraciones no solo ampliardn el alcance de la promocién, sino que
también fortalecerdn el compromiso del restaurante con la comunidad y la responsabilidad
social corporativa.

Promocion en Redes Sociales con Enfoque en la Inclusion: A través de sus
plataformas de redes sociales, el restaurante destacard su compromiso con la inclusién y la
accesibilidad mediante contenido especifico sobre el sistema Braille, testimonios de clientes
con discapacidad visual y eventos relacionados. Se fomentara la participacion de la comunidad
en estas conversaciones y se invitard a compartir experiencias y sugerencias para mejorar la

accesibilidad en el restaurante y mas all4.

Figura 39:
Creacion de pagina del restaurante en Facebook
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%

Nota: Elaboracion propia
La fotografia captura un plato representativo de nuestro restaurante, destacando su

fidelidad a los ingredientes vegetales frescos y su apariencia visualmente atractiva. Esta



presentacion cuidadosa busca estimular el apetito y generar interés en nuestros clientes,

invitdndolos a disfrutar de una experiencia culinaria satisfactoria.

Figura 40:
Alcance de la Interaccion en Facebook
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'b Nuevos Me gusta de la pagina @ 56

Nota: Elaboracién propia
En la pagina de Facebook, se ha registrado resultados concretos en las publicaciones.
Hasta el momento, se ha alcanzado 301 interacciones con la publicacién y hemos recibido 56

nuevos "Me gusta". Estos datos reflejan un nivel de compromiso y crecimiento continuo en
nuestra comunidad en linea.

Figura 41:
Estadisticas de visitas e interaccion de pagina en Facebook
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Nota: Elaboracién propia

Entre el 29 de enero y el 2 de febrero, se observa un notable aumento en el alcance de

nuestras publicaciones en Facebook. Este pico representa un periodo de mayor visibilidad y



potencialmente una mayor interaccién con nuestro contenido por parte de nuestra audiencia

en esa plataforma.

Figura 42:
Alcance de Publicaciones
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Nota: Elaboracién propia

En un corto periodo de tiempo, hemos logrado alcanzar mas de 300 visitas en nuestro
sitio web, con el pico mds alto registrado el 2 de febrero. Este aumento indica un crecimiento

constante en el interés y la atencion hacia nuestra plataforma en linea.

Figura 43:
Rendimiento
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Nota: Elaboracién propia
Desde la apertura de la p4gina en la red social Facebook, se ha logrado atraer nuevos
seguidores y "Me gusta", como se refleja en la imagen donde se observa un pico significativo

en la cantidad de interacciones. Este aumento sefiala un crecimiento notable en nuestra



presencia y reconocimiento en la plataforma, lo que sugiere un interés creciente por parte de
la audiencia hacia nuestro contenido y propuestas.

Se ha observado varios hallazgos significativos en la presencia en linea durante el
periodo analizado. En Facebook, se ha registrado un aumento en las interacciones con las
publicaciones, asi como un incremento en el nimero de nuevos seguidores y "Me gusta"
desde la apertura de la pagina al publico. Ademds, se ha experimentado un pico notable en el
alcance de las publicaciones en Facebook entre el 29 de enero y el 2 de febrero, indicando un
mayor nivel de visibilidad y potencial compromiso por parte de la audiencia.

En cuanto a nuestro sitio web, se ha alcanzado mas de 300 visitas, con el pico més
alto registrado el 2 de febrero, sefialando un crecimiento constante en el interés hacia la
plataforma en linea. Estos resultados reflejan un progreso positivo en la estrategia de

marketing digital y un aumento en la interaccion y reconocimiento de la marca en linea.

Figura 44:
Promocion del producto en la APP

3 Productos
o

QR

E Productos Seleccsonar El arte de comer - comida

vegana y vegetariana
#MA Atoncion Nutricional @ PAns y vegeuans
T farvick Escanea el codigo QR para abrir
tu catdlogo

w Ensaladas saludables @© E N '

m Comida Vegana [ o]

Nota: Elaboracién propia

8.3 Estrategias de Diferenciacion
1. Talleres de Nutricion y Bienestar
Impartir clases de cocina, el restaurante puede ofrecer talleres y seminarios sobre

nutricién vegana/vegetariana, bienestar y sostenibilidad. Estos talleres podrian ser dirigidos



por nutricionistas y expertos en sostenibilidad, ofreciendo valor agregado y educacion a los
clientes.

Ejemplo:

Taller de Nutricion y Bienestar: ""Del Campo a la Mesa: Nutricion Consciente y
Sostenible

Descripcion:

En este taller interactivo de nutricion y bienestar, donde se explorara como una
alimentacion basada en plantas no solo beneficia la salud personal, sino que también
contribuye a la sostenibilidad del planeta. Dirigido tanto a entusiastas de la comida vegana y
vegetariana como a aquellos que simplemente buscan incorporar mas opciones saludables y
sostenibles en su dieta, este taller ofrece una experiencia educativa y practica Unica.

Fecha y Hora: Sabado, 20 de marzo, de 10:00 a.m. a 2:00 p.m.

Ubicacion: Restaurante “El Arte de Comer comida Vegana y Vegetariana”

Agenda:

e 10:00 a.m.: Bienvenida y Presentacion

e Breve introduccion al taller y a los objetivos del dia.

e Presentacion del equipo de nutricionistas y chefs invitados.

e 10:15 a.m. - Sesion Teorica: Principios de la Nutricion Basada en Plantas

e Beneficios de una dieta vegana y vegetariana para la salud y el medio
ambiente.

e Desmitificando mitos: proteinas, calcio, y otros nutrientes en una dieta sin
productos animales.

e Impacto ambiental de nuestras elecciones alimenticias.

e 11:00 a.m. - Taller Practico: Cocinando con Consciencia



e Divisidn en grupos para una sesion de cocina interactiva.

e Preparacion de recetas sencillas, nutritivas y sostenibles bajo la guia de chefs
expertos.

e Enfoque en ingredientes locales, de temporada y de bajo impacto ambiental.

e 12:30 p.m. - Degustacion y Compartir

e Todos los participantes se retinen para degustar lo preparado durante el taller.

e Espacio para compartir experiencias, dudas y consejos entre los participantes y
los expertos.

e 1:15 p.m. - Cierre: Integrando la Nutricion Consciente en Nuestra Vida
Diaria

e Consejos practicos para hacer transiciones saludables y sostenibles en la
alimentacion.

e Como leer etiquetas, planificar comidas y hacer compras mas conscientes.

e Sesion de preguntas y respuestas con los nutricionistas y chefs.

Costo: $50 por persona. Incluye todos los materiales del taller, degustacion de
comidas y un paquete de inicio para nutricidon consciente (recetario, guia de nutricion y
pequefios obsequios de patrocinadores locales sostenibles).

Registro: Los espacios son limitados para garantizar una experiencia interactiva y
personalizada. Registrese en linea en

2. Ediciones Limitadas de Platos Temporales

Introducir platos de edicidon limitada que cambien con las estaciones o para celebrar
festividades especificas. Esto mantiene el ment fresco y emocionante y aprovecha los
ingredientes de temporada.

Plato exclusivo de Temporada



Nombre del Plato: Delicia de Temporada de Cumbaya

Descripcion: Este plato exclusivo cambia mensualmente para aprovechar los
ingredientes mds frescos y de temporada disponibles en la regiéon de Cumbaya. Por ejemplo,
para el mes de abril, el plato podria ser una "Ensalada Primaveral de Quinoa y Aguacate" con
aguacates recién cosechados, quinoa orgénica, tomates cherry, espinacas tiernas, y un aderezo
ligero de limén y hierbas. Este plato no solo destaca los sabores de la temporada, sino que
también ofrece una experiencia culinaria Ginica y saludable, atrayendo a clientes interesados en
platos frescos, locales y creativos.

3. Menis para dietas Keto

Desayuno Keto: Revuelto Cumbaya: Un revuelto de huevos orgédnicos con espinaca,
champifiones, y queso feta, acompanado de aguacate y tomates asados. Este desayuno bajo en
carbohidratos y alto en grasas saludables es perfecto para comenzar el dia con energia.

Almuerzo Keto: Bowl Mediterraneo Keto: Una mezcla de pollo asado, aceitunas,
pepinos, tomates cherry, y una base de arroz de coliflor, todo aderezado con un alifio de aceite
de oliva y limo6n. Esta opcidn es rica en proteinas y grasas saludables, manteniendo los
carbohidratos al minimo.

Cena Keto: Filete de Salmon con Pesto de Nueces: Un filete de salmén a la parrilla
servido con un pesto casero de nueces y albahaca, acompafado de esparragos asados. Este plato
ofrece una excelente fuente de dcidos grasos omega-3 y es bajo en carbohidratos.

Estos menus estdn disefiados para ser no solo deliciosos y nutricionalmente
equilibrados, sino también alineados con las necesidades especificas de la dieta keto, atractivos
para aquellos que buscan opciones bajas en carbohidratos, pero ricas en grasas y proteinas
saludables.

4. Platos del Menu



e Lasagna Vegetariana: Capas de pasta integral, ricotta, espinacas, champifiones
y salsa de tomate casera.

e Bowlde Quinoay Verduras Asadas: Quinoa cocida mezclada con una seleccion
de verduras asadas de temporada y aderezada con una vinagreta de limén y
hierbas.

e Postre para Compartir: Brownies de Chocolate y Batata - Brownies saludables
hechos con batata, cacao y almendras, perfectos para un dulce final.

e Bebidas: Incluye una jarra de limonada casera o té helado de hierbas.

e Precio Especial: El ment "Fiesta Familiar Vegetariana" se ofrece a un precio
fijo atractivo, disefiado para ser asequible para familias, proporcionando un
valor excepcional.

5. Tarjeta de Lealtad Digital

Implementar una tarjeta de lealtad digital que acumule puntos con cada compra, los
cuales se pueden canjear por descuentos, platos gratuitos o experiencias exclusivas en el
restaurante. Esto fomenta la repeticion de visitas y aumenta la lealtad del cliente.

6. Venta de Productos Derivados:

Ademas del servicio de restaurante, ofrecer productos derivados como salsas,
aderezos, o mezclas de especias para que los clientes puedan llevarse un pedazo de la
experiencia culinaria a casa.

7. Estaciones Moviles en Eventos:

Participar en eventos locales no solo con degustaciones sino también con estaciones
moviles que puedan servir platos selectos del ment. Esto puede incluir la participacion en
festivales, mercados de agricultores y eventos deportivos.

8. Programa de Referidos



Crear un programa de referidos donde los clientes actuales puedan obtener beneficios
al referir a nuevos clientes al restaurante. Por ejemplo, descuentos o productos gratuitos para
ambos, el referente y el nuevo cliente.

9. Tarifa Fija para un Menu Degustacion de Alta Gama

Nombre de la Oferta: Experiencia Gourmet Vegana

Descripcién: La Experiencia Gourmet Cumbaya es un menu degustacion de alta gama
que ofrece a los comensales una inmersion culinaria Unica. Disefiado para destacar la
excelencia en cocina vegetariana y vegana, este menud se compone de varios platos pequeiios,
cada uno presentando una combinacién unica de sabores, texturas y aromas. La tarifa fija
permite a los clientes disfrutar de una experiencia gastrondémica exclusiva a un precio
preestablecido.

Detalles del Menu Degustacion

Nuamero de Platos: 7 platos, incluyendo entrante, platos principales, sorbete y postre.
Duracién: Disponible para cenas, con una duracién aproximada de 2 horas.

Platos Incluidos

1. Entrante: Gazpacho de remolacha y manzana con almendras tostadas.

2. Primer Plato: Tartar de aguacate y mango con crujientes de quinua.

3. Segundo Plato: Risotto de setas silvestres con esparragos trigueros.

4. Tercer Plato: Tofu glaseado en salsa teriyaki con vegetales al vapor.

5. Cuarto Plato: Minithamburguesas de lentejas con salsa de yogur vegano.

6. Sorbete: Sorbete de limon y jengibre para limpiar el paladar.

7. Postre: Mousse de chocolate oscuro con frambuesas frescas.

Bebidas: Incluye una seleccion de vinos veganos y cocteles sin alcohol, especialmente

seleccionados para complementar cada plato.



Precio: Un precio fijo por persona, que incluye todos los platos y bebidas
seleccionadas. Este precio refleja la calidad de los ingredientes, la creatividad de los platos y
la experiencia gastrondmica ofrecida.

Reserva: Se requiere reserva anticipada debido a la limitada disponibilidad y la
preparacion especial de cada mend.

Esta experiencia de menu degustacion no solo ofrece una oportunidad para disfrutar de
platos excepcionales, sino que también posiciona al restaurante como un destino culinario de
alta gama, atractivo para aquellos que buscan una experiencia gastrondmica tnica y de calidad
superior.

Estas estrategias buscan no solo diferenciar ain més al restaurante en el mercado
competitivo de la alimentacion vegana y vegetariana sino también crear una experiencia mas
rica y envolvente para el cliente, fomentando la lealtad, la participacion de la comunidad y la
sostenibilidad.

8.4 Presupuesto de Marketing

Figura 45:

Presupuesto de Marketing
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Enero Publicidad en linea 1.200 Generar trafico al sitio web
Febrero Publicidad en redes sociales 1.500 Aumento participacion redes sociales
Marzo Suscripciones 1.000 Educar a cliente en ser vegano y vegetariano
Abril Eventos y promociones 4.000 Generar entusiasmo por el restaurante
Mayo Publicidad en Television 2.400 Lograr audiencia amas amplia

Junio Marketing de influencer 1.500 Generar confianza con el cliente

Julio Publicidad en Radio 600 Mantener contacto con el cliente

Agosto Consultor agencia de publicidad 1.000 Aumentar ventas para llevar

Septiembre  Marketing Relaciones Publicas 2.400 Generara cobertura de prensa

Octubre Disefio y creacion pagina web 1.000 Celebrar las fiestas

Noviembre Mantenimiento de app/pagina web 1.000 Mejorar posicién e motores de biisqueda
Diciembre Marketing de temporada 5.000 Celebrar fiestas

TOTAL 22.600



Publicidad en linea

Publicidad en redes sociales
Suscripciones

Eventos y promociones
Publicidad en Television
Marketing de influencer
Publicidad en Radio

Consultor agencia publicidad
Marketing Relaciones Publicas
Disefio creacidn pagina web

Mantenimiento de app/pagina
web

Marketing de temporada

Nota: Elaboracion propia
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9 Estudio Técnico y Modelo de Gestion Organizacional
9.1 Localizacion

Para la localizacion se ha escogido siete factores relevantes que son importantes para
el local. Se observa que el factor que mayor relevancia tiene son los parques y centros
recreativos con un peso asignado de 0,25; mientras que los factores de carreteras y
universidades se posicionan por detras, sin embargo, esta eleccion serd fundamental para que
nuestro restaurante se posicione cerca de los tres factores con el proposito de atraer a nuevos
clientes que deseen consumir comida vegetariana, por lo tanto, se detalla a continuaciéon una
tabla con los respectivos resultados para elegir una localizacion en particular:

o Localizacion A: Calle Florencia y Donatello Bramante Quito, Cumbaya 170157.

o Localizacion B: Calle Miguel Angel 254 Quito, Cumbaya 170157

Figura 46:
Factores Relevantes
Localizacion A Localizacion B
Factor relevante Peso asignade  Calificacion iz:i?r;;u: Calificacion i:l]:t::;:

Condiciones del cima 003 30 025 43 024
Carreteras 0,19 75 143 8.1 1539
Universidades 017 82 139 6,7 1139
Parques v cenfros recreativos 025 4] 118 43 12
Mano de obra 011 7 087 i) 0823
Materia prima 008 60 048 43 0384
Cercania de los mercados 015 6,15 092 16 1,14
Suma 1,00 6,5155 6,467

Nota: Elaboracion Propia

Dentro de la tabla de los factores relevantes se realizé la suma de las calificaciones
ponderadas y se determind que la localizacion A tuvo una mayor puntuacion, siendo este de
6,5155; mientras que la localizacion B obtuvo un 6467. No obstante, este resultado significa
que la localizacion A sera la ideal para posicionar el restaurante; ademas, para conocer mas a
fondo sobre la localizacion seleccionada, se ha tomado la decision de insertar una imagen
gracias a Google Maps, donde esta herramienta permite una ubicacion amplia sobre la

localizacion A: Calle Florencia y Donatello Bramante Quito, Cumbaya 170157.



Figura 47:
Ubicacion

Nota. Adaptado de Google Maps [Fotografia], por Google maps (2024), https:/www.google.com/maps/@-
0.2111187,-78.4270852.,568m/data=!3m1!1e3?entry=ttu

En el centro del grafico se sitiia una ubicacion de color rojo, lo que indica la localizacion
A: Calle Florencia y Donatello Bramante Quito, Cumbaya 170157; un lugar donde transitan
personas y serd el ideal para la creacion del restaurante, lo cual esta cerca de la carretera Av.
Oswaldo Wayasamin; ademas, en su alrededor existen parques y centros recreativos como “La
primavera park” y el parque ecologico “La primavera”; teniendo como resultado un
acercamiento hacia el principal factor relevante que se destaco con anterioridad.

9.2 Diseno Organizacional (Organigrama)

Un organigrama es una herramienta fundamental para comprender la dindmica interna
de la empresa y como cada departamento, equipo y posicion se integra para lograr los objetivos
comunes, permite visualizar de manera clara la cadena de mando, las lineas de comunicacion y
la asignacion de responsabilidades. Durante esta presentacion, exploraremos cada seccion del
organigrama, desde los niveles de liderazgo hasta los roles especializados, con el objetivo de

proporcionar una vision completa de cémo trabajamos juntos para alcanzar el éxito


mailto:https://www.google.com/maps/@-0.2111187,-78.4270852,568m/data=!3m1!1e3?entry=ttu
mailto:https://www.google.com/maps/@-0.2111187,-78.4270852,568m/data=!3m1!1e3?entry=ttu

organizativo.

Figura 48:
Organigrama Empresarial

' Direccién administrativa Cocina Servicio

- Mesero n°1

| Chef \ \ Nutricionista

<‘ Servicio al cliente

Nota: Elaboracion propia

El organigrama propuesto refleja la estructura y las responsabilidades de las distintas
areas de la empresa. Aqui se detalla como cada funcidn se relaciona dentro de la organizacion:
Administrador: Como figura central, el administrador supervisa todas las funciones
administrativas, incluyendo la gestion de pedidos y solicitudes de la pagina web. Ademas,
asume tareas bésicas de contabilidad.
» Direccion Administrativa: estd compuesta por:
e Recursos Humanos: Responsable de la contratacién y gestion del personal, asi
como del cumplimiento de normas laborales.
e Contabilidad: Bajo la supervision del administrador, se encarga del seguimiento
de ingresos y gastos mensuales.

e Ventas: Encargada de promover el proyecto y cerrar acuerdos comerciales.



e Compras: Busca relaciones comerciales con proveedores que cumplan con los
estdndares de precio y calidad establecidos.

e Servicio al Cliente: Garantiza una excelente atencién a los clientes, asignando
mesas y asegurando el cumplimiento de procesos.

» Cocina:

e Nutricionista: Trabaja en conjunto con el chef para crear platos que cumplan con
los requerimientos nutricionales.

e Chef: Diseiia el menu, supervisa la cocina y se asegura de que los platos cumplan
con los estandares de calidad.

e Aauxiliares de Cocina: Ayudan en la preparacion de ingredientes y en la
elaboracion de platos, manteniendo la limpieza del drea.

» Servicio:

e Meseros: Reciben a los clientes, toman pedidos, sirven alimentos y bebidas, y
resuelven cualquier inconveniente. Se dividen en Mesero 1 y Mesero 2,
colaborando entre si para brindar un servicio eficiente.

Este organigrama muestra como cada departamento y cada puesto dentro de la

empresa contribuyen al funcionamiento general y al logro de los objetivos comerciales. La
estructura clara y las responsabilidades definidas ayudardn a mantener una operacion fluida y

eficiente.



9.3 Operaciones (Mapa de procesos)

Figura 49:
Mapa de procesos

Mapa de procesos Restaurante E1 Arte de Comer - Comida Vegana y Vi iana

 Procesos estratégicos

-

Abastecimiento e
inventario.

Procesos operativos

Servicio al cliente.

Limpieza
¥ mantenimiento.

Facturacion y
control financiero.

|}

Necesidades v requisitos del cliente

Procesos de soporte o apoyo

Satisfaccion al cliente

Nota: Elaboracion Propia
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Un mapa de procesos esta disefiado como una herramienta visual para representar de
una forma sistemadtica los procesos dentro de un negocio, en este caso de nuestro proyecto de
comercializacién de comida vegana y vegetariana, el objetivo es comprender de forma clara y
mejorar la operacion del negocio, garantizar el desempeino de estdndares y politicas, lo que
puede conducir a un funcionamiento mds eficiente, una mayor satisfacciéon del cliente y
mejores resultados corporativos.

Es importante adaptar estos procesos a las necesidades del cliente para lograr objetivos
especificos de acuerdo con el segmento de mercado objetivo.

Con esto lo que se busca es impulsar el crecimiento, el ser completivos, un
funcionamiento diario del negocio que brinde un servicio a los clientes con eficiencia y calidad.
9.4 Diseiio del Proceso Productivo o servicio (Flujogramas)

Figura 50:
Proceso de gestion financiera del restaurante

/" Recibe informacién-\\i
\ contable J
- —

— 1 ~
‘/' Recibe aprobacion y \,"
\__ ejecutacompra “

/~ Recibe factura

legalizada de acuerdo |

_ aproforma ,--//

P — 1 7~ Realiza Y
(. Devuelve "\ Lt Sl l/ comprobante de |
\factura cliente / \_ egreso y cheque _/

([ Pagoa

\__ proveedor /
e P P N—
| Fin { Recepcion ‘| ( Realiza asientos
K/ \__producto _/ . contables _“

Nota: Elaboracion propia
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El flujograma considera informacién sobre la adquisicion de ingredientes veganos.
Esto es importante porque los restaurantes veganos deben tener un conocimiento
preciso de los ingredientes que utilizan en sus platos, también se incluye
comentarios especificos para el proceso de andlisis de datos, proformas, facturas,
chaques, transferencias, y los asientos contables.

Los gerentes deben identificar tendencias y patrones en los datos que sean
relevantes para los ingredientes veganos.

Se da una vision general del proceso de gestion financiera en un restaurante vegano.
El proceso puede variar segun las necesidades especificas del restaurante.

El restaurante vegano recopila datos sobre sus ventas que incluyen informacion
sobre el nimero de platos vendidos, el gasto en ingredientes.

Los gerentes preparan un informe que resume los resultados del andlisis. El informe
indica que el restaurante estd ganando mas dinero con los platos veganos, pero que
también esta gastando mas en ingredientes veganos. Por lo que se toman decisiones
informadas para establecer los precios de los platos veganos. Esto ayudard a
compensar el aumento del coste de los ingredientes y el restaurante sigue ganando

dinero.



Figura 51:
Proceso de alianzas estratégicas del restaurante

(_1dentiﬁcar opominidades de alianzas ___>
NO _—Laoportunidad es -
I 7 g valida = I
(_Fin del proceso ) <Desarrol|ar la propuesta )

J

(:_ Presentar la propuesta a la posible alianza ;f)

NO La posible alianza -~ Sl

I "~ acepta lapropuesta l
P T o e
(_ Fin del proceso ) (__Firma del acuerdo )

 Implementar alianza

( Evaluar alianza )
e LB U L

- 4
Revisaro NO

[ <@l S| /" Continuar
(EMNGL ) < La alianza es exitosa —< ! Fin
\__alianza__/ __alianza__/

4

Nota: Elaboracion propia

El diagrama de flujo comienza con identificar oportunidades de alianza que pueden
surgir de una variedad de fuentes, como el andlisis de las necesidades del mercado, la
identificacion de socios potenciales o la investigacion de tendencias en la industria.

Identificada la oportunidad de alianza vélida, se desarrolla una propuesta que debe
describir los objetivos de la alianza, los beneficios que cada parte obtendrd y los términos y
condiciones del acuerdo y se la presenta a la posible alianza, si esta acepta la propuesta, se
firma un acuerdo. Este acuerdo formaliza los términos y condiciones de la alianza y establece
los derechos y obligaciones de cada parte.

La alianza se implementa una vez que se firma el acuerdo. Esto puede implicar una
variedad de actividades, como el intercambio de informacidn, la colaboracién en proyectos o

la promocién conjunta de productos o servicios y posterior a esto se evalia periddicamente



para determinar si es exitosa, si es asi, se continda con ella, de lo contrario se revisa o se
termina la alianza.

Es importante enfatizar que las oportunidades de alianza son:

e Alianzas con proveedores de alimentos veganos y vegetarianos

e Alianzas con organizaciones benéficas que apoyan la causa vegana o vegetariana

e Alianzas con eventos o festivales que atraen a un puiblico vegano o vegetariano.

Figura 52:
Proceso general en un restaurante de comida vegana vegetariana

Recibir
pedido

Plataforma 5
e Teléfono
digital
Recepcién Recepcion
edido pedido

ReviLiTL

En
Restaurante

Recepcién
edido

pedido
Entrega en Preparar Despacho
mesa pedido pedido

cliente Delive

| Entrega a
£ cliente

Nota: Elaboracién propia

El flujograma de tipo general del proceso en un restaurante de comida vegana y
vegetariana. En funcion de sus caracteristicas especificas, puede variar. Por ejemplo, un
restaurante que ofrece un menu mas amplio de platos veganos y vegetarianos puede necesitar
un flujograma mas detallado. En este caso, el flujograma podria incluir pasos adicionales, como
la elaboracion de los platos o la decoracion del restaurante. Otro aspecto que puede variar es el

servicio del restaurante. Un restaurante que ofrece servicio a la mesa tendra un flujograma



diferente a un restaurante que ofrece servicio de entrega a domicilio.

Figura 53:
Proceso de pedido de insumos alimenticios y a proveedores

= B E
Generar w
edido /
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\_Proveedores /
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\_ proveedores
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__ del proveedor -

(RecepaE ™ (" Faeoa )

rodiicto \__proveedor /

Nota: Elaboracion propia

El proceso inicia con la generacion de una solicitud de pedido que incluye la siguiente

informacion:

e Lista de insumos alimenticios que se necesitan
e (antidad de cada insumo alimenticio
e Fecha de entrega deseada
Cuando se genere la solicitud de pedido, se envia al proveedor. El proveedor respondera
con una cotizacion. Si la cotizacion es aceptada, se confirma el pedido al proveedor. Si la
cotizacion no es aceptada, se negocia con el proveedor para llegar a un acuerdo.
Con el pedido ha sido confirmado, se realiza el pago al proveedor y este envia los

insumos alimenticios en la fecha de entrega deseada. El proceso finaliza con la recepcion de



los insumos alimenticios del proveedor.
El proceso puede variar en funcion de las caracteristicas especificas del restaurante o del

proveedor.

Figura 54:
Proceso de venta en linea para el restaurante

Ment elaborado
Escoger el
menu

|

Agregar al carrito y pagar
segun opcidn disponible

Instalar
aplicacién

Seleccionar
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Menu por elaboraD

!
Armar plato
al gusto

Agregar al carritoy pagaD
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CConfirmar pedido /?:onfirmar pedido
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Esperar

Delivery 30 min

Recibir
producto

Nota: Elaboracién propia

e El proceso inicia seleccionando el restaurante a través de un motor de busqueda
o una plataforma de entrega a domicilio.

e FEl restaurante selecciona el menu el que puede visualizarse en linea o
descargarse como PDF.

e Elcliente agrega articulos que desea al carrito de compras y se muestra el precio
como el total de compra.

e luego selecciona el método de pago como tarjeta de crédito, débito y PayPal.

e El cliente ingresa la informaciéon de pago y confirma el pedido, luego el

restaurante preparar los alimentos.



Figura 55:

El restaurante confirma el pedido al cliente y sus detalles quien espera la entrega
del pedido, que puede ser entregado por el restaurante o por plataforma de
entrega a domicilio.

El cliente recibe el pedido, lo revisa y se asegurar que esté correcto y el proceso

finaliza con la recepcion del pedido.

Proceso de servicio al cliente para el restaurante

Inicio
Cliente O W Cocina—U )
|

Llega al Recibe y
restaurante saluda
( Selecciona el ) " Entregael . Recibe y
; —— P — 5
menu D menu 7 prepara pedido

Recibe el pedido
y entrega al
cliente

Recibe el
pedido

+————+| Pedido listo

Verificay
consume el
producto

Paga la
cuenta

Solicita la cuenta
al mesero o se
acerca a caja

Nota: Elaboracién propia

El proceso de servicio al cliente en el restaurante comienza cuando el cliente
llega al restaurante y se dirige al mesero.

El mesero saluda al cliente y le pregunta qué desea.

El cliente solicita un ment y el mesero se lo entrega.

El cliente elige un plato y el mesero envia el pedido a la cocina.



e La cocina prepara el pedido y el mesero lo lleva al cliente.

e FEl cliente paga la cuenta y el mesero lo despide.

Descripcion de las entidades

Cliente: Representa al cliente del restaurante.

Figura 56:
Representacion del cliente

Nota: Elaboracion propia

Mesero: Representa al mesero del restaurante.

Figura 57:
Representacion del Mesero

s
A

Nota: Elaboracion propia

",

Cocina: Representa la cocina del restaurante.

Figura 58:

Re?resentacién de la cocina

-

Nota: Elaboracion propia



Figura 59:

Proceso de gestion de calidad e higiene del restaurante
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Nota: Elaboracién propia

El flujograma comienza al recibir materias primas, que deben cumplir con los requisitos

establecidos por el restaurante, como la frescura, la calidad y la seguridad alimentaria. Si las

materias primas no cumplen con los requisitos, deben ser devueltas al proveedor.

Las materias primas que cumplen con los requisitos se almacenan en
condiciones adecuadas para garantizar su calidad y cadena alimentaria.

Los alimentos se preparan siguiendo los procedimientos establecidos por el
restaurante, mismos que deben cumplir con requisitos como la temperatura, la
higiene y la seguridad alimentaria, si estos no cumplen con los requisitos, deben
ser reprocesados.

Las instalaciones y equipos del restaurante deben mantenerse limpios y
desinfectados para garantizar la higiene y la seguridad alimentaria.

El restaurante debe controlar las plagas para evitar que contaminen los



alimentos, ademas se debe controlar los residuos para evitar que contaminen el
medio ambiente.
e Elrestaurante debe revisar los registros de calidad e higiene para garantizar que
el sistema de gestion est¢ funcionando correctamente, si se detectan
desviaciones del sistema de gestion, se debe tomar una accidén correctiva o
preventiva para corregir la situacion.
El restaurante debe implementar un sistema de gestion de calidad e higiene
documentado para garantizar la calidad y seguridad alimentaria de sus productos y
servicios, el sistema de gestion debe incluir los siguientes elementos:
e Politica y objetivos de calidad e higiene
e Procedimientos de operacion estandar
¢ Documentacion de registros
e Seguimiento y medicion
e Revision por la direccion
El restaurante debe capacitar a su personal en los requisitos de calidad e higiene.
9.5 Conformacion legal
Definicion del Tipo de Sociedad
La Empresa Restaurante Vegano se constituye como una Sociedad Anénima (S.A.),
una forma de organizacion empresarial con capital dividido en acciones, que pueden comprarse
y venderse libremente en el mercado. Los propietarios de estas acciones son los accionistas,
cuya responsabilidad sobre las deudas de la empresa esta limitada unicamente al capital

aportado (Barrera, 2019, p.3).

Las principales caracteristicas de una sociedad an6nima son:

Capital Social Dividido en Acciones: El capital de la empresa estd dividido en partes



pequefias denominadas acciones, que representan una fraccion de la propiedad de la empresa,
segun se establece en Supercias, (2020) para constituir un compaiiia anonima en el apartado

1.2.2. se menciona que pueden constituirse de dos formas:

Constitucion Simultanea: Esta se constituye solo por un acto de convenio donde se
otorga la escritura y se suscriben las acciones, los cuales van a ser los fundadores, Art.148 y

149 de la ley de compaiiias.

Constitucion Sucesiva: Se realiza a través de suscripcion publica de acciones firmando

la escritura de promocion (Supercias, 2020).

Responsabilidad Limitada: Los accionistas tienen una responsabilidad limitada hasta
el monto de su inversion. Esto significa que, en caso de quiebra, solo pueden perder el capital

invertido y no son responsables personalmente por las deudas de la empresa (Supercias, 2020).

Figura 60:
Organigrama Operacional
Presidente
Vicepresidente ——  Tesorero
[ |
Accionista Accionista Accionista

Nota: Elaboracién propia

Transmisibilidad de las Acciones: Las acciones de una sociedad anénima pueden ser
vendidas y transferidas libremente, lo que facilita la captacion de capital y la liquidez de la
inversion para los accionistas, establecido en el Art 50 de la ley de compaiiias (Supercias,

2020).

Régimen Legal y Fiscal Especifico: Las sociedades andénimas estan sujetas a



regulaciones legales y fiscales especificas, que incluyen la obligacion de revelar informacion

financiera y ser auditadas regularmente.

Acceso a Mercados de Capitales: Las sociedades andnimas suelen tener mas
facilidades para acceder a mercados de capitales, como la bolsa de valores, para financiar sus

operaciones o proyectos de expansion.
Elaboracion del Estatuto Social

e Nombre de la Empresa: “El Arte de Comer comida Vegana y Vegetariana”

e Objeto Social: Operacion de un restaurante con enfoque en comida vegana y
vegetariana.

e Domicilio de la Empresa: Cumbaya — Pichincha - Ecuador

¢ Duracion de la Empresa: Indefinida

e Capital Social: Monto inicial: $100.000 y distribucion entre los socios.

e [Escritura de Constitucion: Formalizar la empresa ante un notario.

e Registro Unico de Contribuyentes (RUC): Inscripcion en el Servicio de Rentas
Internas (SRI), Representante Legal: Villacrés Serrano Edwin Gonzalo

e Permiso de Funcionamiento del Municipio: Obtencion de licencias municipales para
operar en Cumbaya.

Cumplimiento de Normativas Especificas

Para establecer un restaurante vegano en Cumbaya, Ecuador, bajo una Sociedad
Andnima, el cumplimiento de normativas especificas es crucial, para lo que se deben considerar

estos aspectos.

1. Permiso Sanitario de Funcionamiento

Obtencion: STramitar el permiso sanitario de la Agencia Nacional de Regulacion,



Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), segun el Ministerio de Salud Publica (MSP, 2015) se
establece en el Capitulo I: Del Objeto y Ambito de Aplicacion, Art.2 “Todas las instituciones,
organismos y establecimientos publicos, privados y sin fines de lucro que se dedique a
actividades de produccion, almacenamiento, distribucidon, comercializacion y expendio de

productos de uso y consumo humano, so sujetos de vigilancia y control sanitario” (pp.2-3).

Por otra parte, en el Art.4 del Reglamento Sustitutivo para otorgar permisos de
funcionamiento a los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario se menciona La
Autoridad Sanitaria Nacional, a través de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria — ARCSA, otorgara de forma automatizada el Permiso de Funcionamiento

a los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario (MSP, 2015, p.3)

Segun se establece en el Reglamento Sustitutivo para otorgar permisos de
funcionamiento a los establecimientos sujetos a Vigilancia y Control Sanitario, (2015),
conforme al Capituo III, Art. 9 la categorizacion del Restaurante “El Arte de Comer comida

Vegana y Vegetariana” es tipo 2: Tipo de producto: Servicio.

En el Capitulo VII, Art.19: Menciona que a través de ARCSA y las direcciones
Provinciales de Salud ejercerdn su competencia y realizardan inspecciones de control y
vigilancia de forma programada (Reglamento Sustitutivo para otorgar permisos de

funcionamiento a los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario , 2015, p.7).

Art.20: Si durante las inspecciones se determina algin tipo de incumplimiento, se
procederd segun lo establece la Ley Organica de Salud, sin perjuicio de sanciones civiles y

penales.

Art. 21: Los permisos de funcionamiento se realizaran conforme a la categorizacion

sanitaria (Reglamento Sustitutivo para otorgar permisos de funcionamiento a los



establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario, 2015, p.8).

Art.22: Los derechos relacionados al permiso de funcionamiento, se ejecutaran
multiplicando el coeficiente de calculo segln el establecimiento por el equivalente al 2,4% del
salario basico unificado (SBU) (Reglamento Sustitutivo para otorgar permisos de

funcionamiento a los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario, 2015, p.8).

Proceso: Presentar documentacion que incluya planos del local, descripcion de los

procesos de manipulacion de alimentos y politicas de higiene.

Inspeccion: Superar una inspeccion sanitaria inicial para verificar el cumplimiento de

las normativas.

2. Permiso Ambiental
Evaluacion Ambiental: Realizar una autoevaluacion para determinar el tipo de impacto
que el restaurante genera, para lo cual se va a utilizar una matriz de Leopold, que es una
herramienta utilizada para evaluar los impactos ambientales que una actividad genera, como se

muestra en la Tabla 1 :

Los impactos se mediran segtn la siguiente cuantificacion:

e Bajo: 1
e Medio: 3

e Alto: 5



Tabla 1:

Matriz de Leopold de “El Arte de Comer comida Vegana y Vegetariana”

Factores Impacto
Construccion Operacion  Suministro Desechos Servicios
Ambientales Total

Fisicos

Local (existe

el espacio 1 1 1 1 1 7
Fisico)
Calidad del
1 1 1 3 1 7
aire
Ruido 1 3 1 1 1 7
Biologicos
Fauna Local 1 1 1 1 1 5
Flora Local 1 1 1 1 1 5
Desechos
‘ o 1 5 3 5 1 15
alimenticios
Socioecondmicos
Generacion
1 5 3 3 3 15
de empleo
Estética 'y
o 1 5 3 3 3 15
Paisajismo
Trafico y
1 5 3 1 1 11
Transporte
Culturales
Patrimonio
1 1 1 1 1 5
Cultural
Estilo de vida 1 1 3 1 1 7
Total 99

Nota: Cuantificacion de los impactos ambientales que genera el restaurante; elaboracion propia

Leyenda de Impacto:



Alto: Rango de 200 a 275: Impacto significativo que requiere atencion especial.
Medio: Rango de 101 a 199 Impacto moderado, manejo con practicas estandar.
Bajo: Rango 0 a 100 Impacto minimo o insignificante.

Consideraciones de la Matriz

Construccion: Impactos durante la fase de construccion del restaurante, sin embargo, el

local fisico ya existe.

e Operacion: Impactos relacionados con la operacion diaria del restaurante.
e Suministro: Impactos derivados del suministro de alimentos y otros materiales.
e Desechos: Impactos relacionados con la generacion y manejo de desechos.
e Servicios: Impactos por servicios auxiliares (agua, energia, etc.).
Segun la matriz de Leopold realizada se puede determinar que los impactos ambientales
generados por el restaurante son bajos, por ende, la implementacion del restaurante se vuelve

factible y acorde segtn lo establece el Ministerio de Ambiente.

3. Registro de Marca
Solicitud de Registro: Registrar el nombre y logo de “El Arte de Comer Comida Vegana

y Vegetariana” en el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI).

Figura 61: Logo empresarial
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Nota: Logotipo, Elaboracion propia
4. Permiso de Funcionamiento Municipal
Licencias Municipales: Obtener las licencias de funcionamiento del Municipio de
Quito, incluyendo permisos de uso de suelo y cumplimiento de normativas urbanisticas, segun
lo establece, segun se menciona en la LUAE, (2023) El permiso de funcionamiento lo otorga
el GAD del Distrito Metropolitano de Quito, para el restaurante se categoriza en el nivel 1:

Simplificado: Actividades econdmicas de bajo impacto.

Inspecciones: Cumplir con inspecciones municipales periddicas para verificar el
cumplimiento de normativas locales y con las inspecciones de los bomberos quienes

corroboran los procesos de seguridad del local.

5. Cumplimiento de Normas de Seguridad y Salud
e Seguridad Alimentaria: Implementar procedimientos para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos segun las normas ecuatorianas.
e Seguridad Laboral: Cumplir con las normativas de seguridad y salud en el trabajo,
incluyendo equipos de proteccion personal y capacitacion a empleados.
6. Evaluacion y Actualizacion Continua
Monitoreo de Cumplimiento: Establecer un sistema de monitoreo constante para

asegurar el cumplimiento continuo de todas las normativas.

Actualizacioén de Permisos: Renovar los permisos y licencias en los plazos estipulados

para evitar sanciones o cierres.

Aspectos Laborales

Para un restaurante vegano y vegetariano los aspectos laborales son fundamentales.



Contratacion de Empleados

Seleccion: Realizar un proceso de seleccion que incluya entrevistas y verificacion de
referencias.

Contratos de Trabajo: Preparar contratos de trabajo acordes al Codigo de Trabajo
ecuatoriano, especificando salario, horario, funciones, y otros términos y condiciones.
Décimos: Pago de Décimo tercer y cuarto sueldo seglin establece el codigo de trabajo.
Horas Extras: Reconocimiento de horas extras o suplementarias, siempre y cuando el
proceso operacional de la empresa lo requiera

Capacitacion y Desarrollo

Induccion: Proporcionar una induccion completa sobre politicas internas, seguridad, y
procedimientos del restaurante.

Capacitacion Continua: Ofrecer capacitaciones periddicas en areas como servicio al
cliente, preparacion de alimentos veganos, y protocolos de higiene y seguridad.

Salud y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de Riesgos: Realizar una evaluacion de riesgos para identificar y mitigar
posibles peligros en el lugar de trabajo.

Equipamiento de Seguridad: Proveer el equipo de proteccion personal necesario y
asegurarse de su uso correcto.

Protocolos de Emergencia: Establecer y practicar protocolos de emergencia y primeros
auxilios.

Remuneracion y Beneficios

Salario: Asegurar que los salarios cumplan o superen el salario minimo legal.



Beneficios Adicionales: Considerar beneficios adicionales como bonificaciones,
alimentacion en el lugar de trabajo, o seguros de salud.

Cumplimiento de la Legislacion Laboral

Horas de Trabajo y Descansos: Cumplir con la regulacion de horas de trabajo y periodos
de descanso.

Afiliacion al IESS: Inscribir a todos los empleados en el Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social (IESS) y realizar las aportaciones correspondientes.

Ambiente de Trabajo

Cultura Laboral: Fomentar una cultura de respeto, inclusion, y desarrollo profesional.
Resolucion de Conflictos: Establecer mecanismos para la resolucion de conflictos y la
recepcion de quejas o sugerencias.

Evaluaciones de Desempeiio

Evaluaciones Periddicas: Realizar evaluaciones de desempefio regulares para discutir
logros, areas de mejora, y planes de desarrollo profesional.

Politicas de No Discriminacion y Acoso

Politicas Claras: Implementar politicas estrictas contra la discriminacion y el acoso en
el lugar de trabajo.

Relaciones Laborales

Dialogo con Empleados: Mantener un didlogo abierto y constructivo con los empleados
para atender sus necesidades y preocupaciones.

Consideraciones Tributarias
Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Obtencion del RUC: Iniciar operaciones obteniendo el RUC en el Servicio de Rentas

Internas (SRI).



Clasificacion Tributaria: Clasificar la empresa en la categoria adecuada segun su
actividad economica.

Impuesto al Valor Agregado (IVA)

Recoleccion del IVA: Aplicar el IVA actual (12% a la fecha de mi ultima actualizacion)
a todas las ventas aplicables.

Declaracion Mensual: Presentar mensualmente la declaracion del IVA ante el SRI,
incluso en meses sin actividad.

Impuesto a la Renta

Determinacion del Ingreso Gravable: Calcular el ingreso gravable anual del restaurante.
Declaracion Anual: Presentar la declaracion del Impuesto a la Renta anualmente,
acorde a las ganancias del negocio.

Retenciones en la Fuente

Retenciones a Empleados: Realizar retenciones de Impuesto a la Renta a los empleados
segun las tablas proporcionadas por el SRI.

Retenciones a Proveedores: Aplicar retenciones en la fuente a pagos realizados a
proveedores, segiin las normativas vigentes.

Facturacion

Implementacion de Facturacion Electrénica: Utilizar un sistema de facturacion
electronica autorizado por el SRI.

Emision de Comprobantes: Emitir comprobantes de venta, retencion y otros
documentos tributarios requeridos.

Gestion y Planificacion Tributaria



Software de Contabilidad: Usar software de contabilidad para llevar un registro detallado
de todas las transacciones financieras.

Asesoria Profesional: Consultar regularmente a un contador o asesor fiscal para asegurar
el cumplimiento de todas las obligaciones tributarias y optimizar la carga fiscal.

Cumplimiento de Obligaciones Tributarias

Calendario Tributario: Mantenerse al dia con las fechas de vencimiento de todas las
obligaciones tributarias.

Actualizacion sobre Cambios en la Ley: Mantenerse informado sobre cualquier cambio
en la legislacion tributaria que pueda afectar al restaurante.

Plan de Gestion y Operaciones

Es una herramienta esencial para definir la gestion eficiente de los recursos y

operaciones con estdndares de calidad y servicio, que cumplan las normativas vigentes,

mediante estrategias que incrementen y dinamicen el buen funcionamiento de la empresa.

1.

Estructura Organizativa: Definir una estructura clara, incluyendo roles y
responsabilidades de cada empleado.

Chef

Mesero/a

Cajero/a

Personal de Limpieza.

1. Capacitacién y Desarrollo: Implementar programas de formacién continua,
enfocados en calidad de servicio, preparacion de alimentos veganos y normas
de higiene y seguridad.

2. Seleccion de Proveedores: Identificar y seleccionar proveedores que cumplan

con los estandares de calidad y sostenibilidad.



10.

11.

12.

13.

14.

Relaciones con Proveedores: Desarrollar relaciones s6lidas y a largo plazo con
proveedores para asegurar la calidad y la regularidad en el suministro de
ingredientes.

Disefio de Menii: Crear un menu variado que atraiga a veganos, vegetarianos y
no vegetarianos.

Control de Calidad: Implementar procedimientos para el control de calidad en
la preparacion de alimentos.

Control de Inventario: Establecer un sistema eficiente para el manejo de
inventarios, reduciendo el desperdicio y optimizando el uso de ingredientes.
Software de Gestion: Utilizar software especializado para el seguimiento del
inventario y la rotacion de productos.

Estandares de Servicio: Definir altos estdndares de servicio al cliente para
asegurar una experiencia positiva.

Feedback de Clientes: Implementar mecanismos para recoger y analizar la
retroalimentacion de los clientes.

Estrategia de Marketing: Desarrollar una estrategia de marketing enfocada en
resaltar la propuesta Unica del restaurante vegano.

Promocion en Redes Sociales: Utilizar redes sociales y plataformas en linea
para promocionar el restaurante y conectar con la comunidad.
Presupuestacion y Control: Elaborar presupuestos detallados y realizar un
seguimiento y control financiero regular.

Analisis Financiero: Realizar andlisis financieros periddicos para evaluar la
rentabilidad y la eficiencia operativa.

Normativas Vigentes: Asegurarse de cumplir con todas las regulaciones

locales, sanitarias, laborales y tributarias.



15. Renovaciones de Licencias: Mantener al dia todas las licencias y permisos
necesarios para la operacion del restaurante.
16. Evaluacion del Desempeiio: Realizar evaluaciones periddicas del desempeio
del restaurante en todas las dreas.
17. Implementacion de Mejoras: Identificar oportunidades de mejora y aplicar
cambios para optimizar la operacion.
10 Evaluacion Financiera
10.1 Inversion Inicial
Al contemplar la apertura de un restaurante con un enfoque en la alimentacién
consciente y sostenible, "El Arte de Comer - Comida Vegana y Vegetariana" se posiciona
como un innovador emprendimiento en Cumbayad, destinado a satisfacer la creciente demanda
por opciones alimenticias que respeten tanto la salud personal como la del planeta. La
inversion inicial en un proyecto de esta naturaleza no solo refleja el compromiso financiero
necesario para su realizacion, sino que también manifiesta la dedicacion hacia un modelo de
negocio ético, sostenible y en armonia con los principios de la vida vegana y vegetariana.
Este proyecto, por su localizaciéon en Cumbaya, una zona conocida por su alta calidad
de vida y su inclinacién hacia lo saludable y lo gourmet, requiere una planificacion cuidadosa
y una inversion inicial bien estructurada. Dicha inversion abarca desde la adecuacion de un
espacio que invite a la reflexion y al disfrute de la comida, hasta la seleccion de ingredientes
de la més alta calidad, pasando por la implementacion de equipos de cocina de ultima
generacion y sistemas de gestion que aseguren una experiencia sin igual para el cliente.
La inversion inicial para " El Arte de Comer - Comida Vegana y Vegetariana " es una
apuesta por un futuro donde la alimentacion no solo se vea como un acto de nutricion, sino
como una experiencia integral que alimenta el cuerpo, el alma y el tejido social de la

comunidad. A continuacidn, en la Tabla 1 se desglosan los componentes clave de esta



inversion, considerando los aspectos tnicos del mercado de Cumbaya y las tendencias

actuales en el consumo de alimentos veganos y vegetarianos.

Tabla 2:

Inversion Inicial

Inversion Inicial
% del total

Concepto Costo de la Detalle
Inversion
Alquiler del Local 600 1.20% Pagado con Capital Propio
Garantia del Local 1200 2.40% Pagado con Capital Propio
Renovacion y Decoracion 6.700 13.40% Pagado con Capital Propio
Vehiculo (Moto) 2500 5.00% Pagado con Capital Propio
Muebles y Enceres de Cocina 12000 24% Pagado con Capital Propio
Mobiliario y decoracion 6000 12% Pagado con Capital Propio
Inventario Inicial 5000 10% Préstamo y Capital propio
Licencias y permisos 4000 8% Préstamo
Marketing y Publicidad 5000 10% Préstamo
Capital de Trabajo 7000 14% Préstamo

$30.000 capital Propio y

Total, de I i0 100.00°
otal, de Inversion 50000 00.00% $20.000 Préstamo financiero

Nota: Inversion Inicial El Arte de Comer - Comida Vegana y Vegetariana, elaboracion propia

Se ha realizado un préstamo de $20.000 al Banco Central del Ecuador, quien maneja
una tasa del 11,83% para empresas Pymes en Ecuador las cuales tienen entre 11 a 50
colaboradores y sus ingresos brutos anuales son de $100.001,00 a 1°000.000,00.
Tabla 3:

Actividades de Financiamiento (Préstamo)
Cuota mensual del

Préstamo a 5 anos con una
tasa de interés del 11.83% 443.17 Valor mensual durante 5 afios
(Tabla de Amortizacion

Francesa)

Nota: Elaboracién propia



Tabla 4:
Capital propio Accionistas

Presupuesto de Financiamiento
Detalles Total, Accionistas

Aporte de Capital de Socios

Accionista 1 5000
Accionista 2 5000
Accionista 3 5000
Accionista 4 5000
Accionista 5 5000
Accionista 6 5000
Total 30000

Nota: Elaboracién propia

10.2 Presupuesto de Ventas

Para establecer el presupuesto de las ventas para el restaurante es necesario definir
algunos aspectos basicos, como el nimero de dias que el restaurante estara abierto durante el
afio, el promedio de ventas diarias (que podria variar segun los dias de la semana), y el precio
promedio por comensal.

Dias de operacion al afio: 312 dias (asumiendo que el restaurante cierra algunos dias
por festividades, mantenimiento o dias de descanso).

Por otra parte, es importante manifestar que para el calculo del presupuesto de ventas,
se ha tomado en cuenta que en la actualidad en Cumbaya hay un total de 41.819 habitantes,
dentro del rango etario de 35 a 44 afios el porcentaje de la poblacion es de 31,20% obteniendo
como poblacién a un total de 13048 personas, (GOBIERNO AUTONOMO
DESCENTRALIZADO DE CUMBAYA, 2019 - 2023). Asi también en un estudio realizado
por Gonzalez, (2021) manifiesta que el 5% de la poblacién a nivel mundial es vegana.

Por lo tanto, se ha tomado como referencia esta informacién para delimitar los

potenciales clientes veganos y vegetarianos que es un total de 652 personas



aproximadamente. Para efectos de este estudio se ha supuesto que pueden llegar a visitar el

restaurante un total de 30 personas diarias de lunes a sdbado.

Tabla 5:

Presupuesto de Ventas

Ventas Mensuales Estimadas

Mes

(Aio 1)

Enero 14210.73
Febrero 14494.94
Marzo 14784.84
Abril 15080.54
Mayo 15382.15
Junio 15689.79
Julio 16003.59
Agosto 16323.66
Septiembre 16650.13
Octubre 16983.13
Noviembre 17322.80
Diciembre 17669.25
TOTAL 190595.53

Nota: Presupuesto de ventas, elaboracion propia

Tabla 6:
Proyeccion de Ventas

Afio 1 Afio 2 Afo 3 Ao 4 Afo 5

190595.53  194407.445 198295.5939 202261.5058 206306.7359

Nota: Presupuesto de ventas, elaboracion propia



10.3 Punto de Equilibrio
El punto de equilibrio en términos financieros es el nivel de produccién y ventas en el
que los ingresos de una empresa cubren exactamente sus costos operativos, resultando en una
utilidad neta de cero. Para calcular el punto de equilibrio, es necesario conocer los costos
fijos totales, el precio de venta por unidad y el costo variable por unidad.
La férmula para calcular el punto de equilibrio en unidades es
e Costos fijos totales
e Precio de Venta por unidad

e (Costo Variable por Unidad

Costos Fijos Totales

Punto de Equilibrio =
UTLO ge squitiorto Precio de Venta por Unidad — Costo Variable por Unidad

Para efectos de esta investigacion se ha determinado el punto de equilibrio en base a
cada plato y se han obtenido los resultados que se muestran en la Tabla 7.

Los Valores que se muestran a continuacién indican cuantas unidades de cada
producto se necesitan vender para cubrir, los costos fijos por unidad tomando en cuenta que

estos valores se distribuyen en todos los productos.

Tabla 7:

Punto de Equilibrio

Costo
Precio Margen de Punto de
% Costos Variable Punto de
Producto Venta Contribucion Equilibrio
Distribucion  Fijos por Equilibrio
Unidad Unitario Ventas
Unidad
Bowl de
Quinuay
13.5% 5.79 15.98 6.99 0.64 3 41.72
Verduras

Asadas



Brownies de
Chocolate y
Batatas
Filete de
Salmon con
Pesto de
Nueces
Hamburgues
a vegetal
Bowl
Mediterraneo
Keto
Ensalada
Primaveral
de Quinua y
Aguacate

Total

20.3%

20.3%

25.7%

6.8%

13.5%

100.0%

5.79

5.79

5.79

5.79

5.79

17.39

24.84

17.23

16.46

14.54

8.12

14.07

7.99

7.37

5.84

0.62

0.54

0.63

0.64

0.67

3.74

3

19

66.19

81.44

83.31

21.41

37.85

331.91

Nota: Elaboracién Propia.

10.4 Porcentaje de Ganancia

El porcentaje de ganancia de un proyecto de inversion se refiere a la relacion entre el

beneficio neto total y la inversion inicial. En el contexto de la evaluacién de proyectos

mediante flujos de caja, se podria considerar como el retorno total sobre la inversion inicial.

Para calcular esto, se necesita la suma de los flujos de caja netos durante la vida del

proyecto (excluyendo la inversion inicial) y luego compararla con la inversion inicial. La

formula seria:

Porcentaje de Ganancia = (

Porcentaje de Ganancia = (

Suma de flujo de caja netos — Inversion Inicial

82765 — 50.000

Inversion Inicial

50.000

)*100

)*100



32765
50.000

Porcentaje de Ganancia = ( ) * 100

Porcentaje de Ganancia = ( 0.65) * 100

Porcentaje de Ganancia = 65%



10.5 Estados Financieros (Estado de Costos - Estado de P&G - Estado Flujo de Caja)

10.5.1 Estado de Costos

10.5.1.1 Costos Fijos
Los costos Fijos son aquellos gastos que no cambian con el volumen de ventas o
produccion. Estos costos son cruciales para la planificacion financiera, ya que deben cubrirse
independientemente del nivel de actividad del restaurante. Los costos fijos tipicos incluyen el
alquiler del local, salarios de empleados fijos, seguros, entre otros, como se muestra en la
Tabla 8.
e Alquiler del local: Costo mensual fijo por el uso del espacio fisico del
restaurante.
e Salarios (empleados fijos): Incluye pagos regulares a personal que tiene un
salario fijo, como gerentes, chefs principales y personal administrativo.
e Servicios Internet: Costo mensual fijo del servicio de internet para el
restaurante.
e Mantenimiento y reparaciones: Estimacion mensual para mantener en buen
estado el equipamiento y las instalaciones.
e Marketing y publicidad: Gastos fijos en promocion y publicidad para atraer y

retener clientes.

Estos costos fijos son esenciales para mantener la operacion del restaurante y deben
ser cubiertos antes de considerar cualquier ganancia. Es importante revisar y ajustar estos

costos regularmente para asegurar la eficiencia operativa y financiera del restaurante.
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Tabla 8:

Costos Fijos
Valor Valor
Concepto
Mensual Anual

Honorarios

o . 2620 31440

Administrativos

Arriendo Local 600 7200
Agua 80 960
Luz 75 900
Internet 35 420
Depreciacion PPE 441.77 5301.19
CIF Gas 124.8 1497.6
Mantenimiento PPE 100 1200
Pago préstamo 443.17 5318.04
Total 4519.74 54236.83

Nota: Costos Fijos, elaboracion Propia

10.5.1.2 Costos Variables

Para establecer el escenario 1 — Real de costos variables para el restaurante vegano y

vegetariano en Cumbay4, se debe considerar los costos que fluctian directamente con el nivel

de ventas o produccién. Los costos variables tipicamente incluyen ingredientes para los

platos, empaques para comida para llevar, y otros insumos que varian segun la cantidad de

comensales atendidos, se ha considerado a un total de comensales mensuales de 780.

Tabla 9:

Costos de produccion, Escenario 1

PANORAMA REAL
Costos Costo Costo
Costo Costos
Producto Variables MOD Mano de Variable
Plato Variables
Plato Obra Total
Bowl de Quinua y 2.28 240.26 496.49 6.99 736.75



Verduras Asadas

Brownies de Chocolate y
4.35 687.76  3.77 59594
Batatas

Filete de Salmon con Pesto

9.36 1480.19 4.71 744.92
de Nueces

Hamburguesa vegetal 4.22 845.35 3.77  754.70
Bowl Mediterraneo Keto 3.60 189.93  3.77  198.74
Ensalada Primaveral de
2.07 217.82  3.77  397.19
Quinua y Aguacate

TOTAL

8.12

14.07

7.99
7.37

5.84

1283.70

2225.11

1600.05
388.67

615.01

6849.30

Nota: Elaboracion Propia

El escenario dos, es un escenario optimista, para lo cual se ha duplicado el valor de

comensales mensuales a 1560.

Tabla 10:

Costos Variables, Escenario 2

PANORAMA OPTIMISTA
Costos Costo Costo
Costo Costos
Producto Variables MOD Mano de Variable
Plato Variables
Plato Obra Total
Bowl de Quinua y
2.28 480.52 4.71 992.99 6.99 1473.51
Verduras Asadas
Brownies de
4.35 1375.52 3.77 1191.88 8.12 2567.40
Chocolate y Batatas
Filete de Salmon
9.36 2960.38 4.71 1489.85 14.07 4450.22
con Pesto de Nueces
Hamburguesa
4.22 1690.71 3.77 1509.40 7.99 3200.10
vegetal
Bowl Mediterraneo
3.60 379.85 3.77 397.49 7.37 777.34
Keto
Ensalada Primaveral
2.07 435.63 3.77 794.39 5.84 1230.02

de Quinuay



Aguacate

TOTAL

13698.59

Nota: Elaboracion Propia

Para el escenario 3 — Pesimista: se ha tomado en cuenta a un total de 390 comensales.

Tabla 11:

Costos Variables: Escenario 3

Panorama Pesimista

Costos Costo Costo
Costo Costos
Producto Variables MOD Mano de Variable
Plato Variables
Plato Obra Total
Bowl de Quinua y
2.28 120.13 4.71 248.25 6.99 368.38
Verduras Asadas
Brownies de Chocolate y
4.35 343 .88 377 29797 8.12 641.85
Batatas
Filete de Salmon con Pesto
9.36 740.09 4.71 372.46 14.07 1112.56
de Nueces
Hamburguesa vegetal 4.22 422.68 3.77  377.35 7.99 800.03
Bowl Mediterraneo Keto 3.60 94.96 3.77 99.37 7.37 194.34
Ensalada Primaveral de
2.07 108.91 3.77 198.60 5.84 307.51
Quinua y Aguacate
TOTAL 3424.65

Nota: Elaboracion Propia



10.5.2 Depreciacion

10.5.2.1 Depreciacion Equipos

Tabla 12:
Depreciacion de Equipos ]
Costo Vida Util Yo Depreciacion
Concepto
(USD) (Anos) Depreciacion  Anual (USD)
Cocina industrial 10,000 10 10% 1,000
Refrigerador comercial 5,000 8 12.50% 625
Sistema de ventilacién 8,000 10 10% 800
Mobiliario (mesas, sillas) 3,000 5 20% 600
Equipo de punto de venta 2,000 5 20% 400
Utensilios de cocina 1,000 3 33.33% 333.33
TOTAL 3,758
Nota: Depreciacion, elaboracion propia
Tabla 13:
Depreciacion de Muebles y Enceres
Vida Util % Depreciacion
Concepto Costo (USD) (Afios) Depreciacion  Anual (USD)
Mesas 2.000.00 7 14.29 285.71
Sillas 1.600.00 7 14.29 228.57
Barra de servicio 800 7 14.29 114.29
Estanterias 1.200.00 7 14.29 171.43
Decoracién 800 7 14.29 114.29
Sistema de iluminacién 800 7 14.29 114.29
Equipo de musica 400 7 14.29 57.14
Letrero 400 7 14.29 57.14
Total 1142.86

Nota: Elaboracion propia

10.5.2.2 Depreciacion Vehiculos

Para calcular la depreciacion de la moto utilizada en el restaurante vegano en

Cumbaya para entregas, se usard el método de depreciacion lineal. Este método asume que el

activo pierde valor de manera uniforme a lo largo de su vida util. Para lo cual es importante

definir los siguientes aspectos:

Costo inicial de la moto: El precio de compra total de la moto, incluyendo impuestos



y cualquier costo adicional para ponerla en servicio, pero excluyendo el valor de salvamento.

Vida 1til estimada de la moto: El nimero de afios que se espera que la moto sea 1til
para el negocio.

Valor de salvamento de la moto: El valor estimado que la moto tendra al final de su
vida util. Para simplificar, se puede asumir un valor de salvamento de 0 si se espera que la
moto tenga un valor residual minimo.

e Fl costo inicial de la moto es de USD 2,500.
e Lavida util estimada es de 5 afios.

e Fl valor de salvamento es de USD 500.

Costo del activo — valor del salvamento
Vida Util estimda

Depreciacion Moto =

2500 — 500

Depreciacion Moto = g

Depreciacion Moto = 400

La depreciacion anual de la moto, utilizando el método de depreciacion lineal, es de
USD 400. Esto significa que cada afio, el valor contable de la moto disminuira en USD 400
para reflejar su desgaste y acercarse al valor de salvamento al final de su vida util estimada.

El total de la depreciacion de los equipos, muebles enceres y vehiculo es de 441,77
anual.
10.5.3 Mano de Obra

La mano de obra, es el trabajo realizado por los seres humanos, es decir la fuerza de
trabajo realizada para la produccion de bienes o servicios, para este proyecto se ha tomado en
cuenta a la mano de obra directa (MOD) que es aquella incluye a los colaboradores que estan

directamente involucrados en la produccion.



Tabla 14:

Mano de Obra Directa
MANO DE OBRA DIRECTA
Salario Unitario Costo Total
Puesto Cantidad
Estimado (USD) Mensual (USD)
Chef 1 600 600
Nutricionista 1 700 700
Auxiliar de cocina (N°1) 1/2
‘ 1 230 230
Tiempo
Auxiliar de cocina (N°2) 1/2
. 1 230 230
Tiempo
Mesero (N°1) 1/2 Tiempo 1 230 230
Mesero (N°2) 1/2 Tiempo 1 230 230
Total 2220

Nota: Mano de Obra directa; elaboracion propia
Mano de obra indirecta se refiere a los trabajadores que su esfuerzo de trabajo es
necesario para el proceso de produccién, pero no se vincula de forma directa con el producto.

Tabla 15:

Mano de Obra Indirecta

MANO DE OBRA (INDIRECTA)

Salario Unitario Costo Total
Puesto Cantidad
Estimado (USD) Mensual (USD)
Administrador 1 800 800
Licenciada en RRHH 1/2
. 1 300 300
tiempo
Contador 1 600 600
Anfitrién de Ventas 1/2 tiempo 1 230 230
Asistente de compras 1/2
. 1 230 230
tiempo
Servicio al Cliente 1 460 460
TOTAL 2620

Nota: Mano de Obra directa; elaboracion propia



10.5.4 Estado de Pérdidas y Ganancias (P&G)

El Estado de Pérdidas y Ganancias es un informe financiero que resume los ingresos,
costos y gastos incurridos durante un periodo de tiempo. Este estado financiero proporciona
informacion sobre la capacidad de una empresa para generar ganancias operando sus
actividades comerciales.

El propésito principal del Estado de Pérdidas y Ganancias es mostrar a los
propietarios de empresas, accionistas, y otras partes interesadas si la empresa ha generado
ganancias o incurrido en pérdidas durante el periodo reportado. Aqui se detalla como se
compone tipicamente:

Ingresos: La parte superior del estado muestra los ingresos totales generados por la
empresa, que pueden incluir ingresos por ventas de bienes y servicios, ingresos por intereses,
y otros ingresos.

Costos de Ventas Variables (o Costo de Bienes Vendidos): Estos son los costos
directamente asociados con la produccion de los bienes vendidos o los servicios
proporcionados por la empresa. Restar estos costos de los ingresos totales da como resultado
el margen bruto.

Gastos Operativos: Estos son los costos necesarios para operar la empresa que no
estan directamente vinculados a la produccion de bienes o servicios, como los salarios
administrativos, el alquiler, las facturas de servicios publicos, y la depreciacion.

Ingresos y Gastos no Operativos: Se refieren a los ingresos y gastos que no se generan
a través de las operaciones principales de la empresa, como las ganancias o pérdidas por la
venta de activos fijos o los intereses pagados sobre la deuda.

Ingresos Netos Antes de Impuestos: Es la cantidad que queda después de restar todos

los costos y gastos operativos de los ingresos totales.



Impuestos: Representa los impuestos sobre la renta que la empresa debe pagar a las
autoridades fiscales.

Ingresos Netos: Es la cantidad final que queda después de restar todos los costos,
gastos e impuestos de los ingresos totales. Si esta cantidad es positiva, la empresa ha obtenido

beneficios; si es negativa, significa que la empresa ha incurrido en pérdidas.

El Estado de Pérdidas y Ganancias es una herramienta crucial para la gestién
financiera, ya que proporciona una vision clara del rendimiento financiero de la empresa y de
su rentabilidad, ayudando a los administradores y a los inversores a tomar decisiones

informadas.

Tabla 16:

Estado de Pérdidas y Ganancias Escenario 1

ESCENARIO REAL

Concepto Monto
Ingresos
Venta de platos de Comida 190595.53
Asesorias Nutricionales 6130.81
Total, Ingresos 196726.35
Costos de Ventas Variables
Costos Alimentos 43935.70
Mano de Obra 38255.87
Total, Costo de Ventas 82191.56
Margen Bruto 114534.78
Gastos Operativos (CIF)
Honorarios Administrativos 26640
Arriendo Local 7200
Agua 960
Luz 900

Internet 420



Depreciacion PPE 441.77
CIF Gas 1497.6
Mantenimiento PPE 1200
Pago préstamo 5318.04
Total, Gastos Operativos 44577.41
Ingresos Netos Antes de Impuestos 69957.38
Impuesto (12%) 23607.16
INGRESOS NETOS 46350.22
Nota: Elaboracion propia
Tabla 17:

Estado de Pérdidas y Ganancias Escenario 2

ESCENARIO OPTIMISTA
Concepto Monto

Ingresos

Venta de platos de Comida 354699.72
Asesorias Nutricionales 12261.63
Total, Ingresos 366961.35
Costos de Ventas Variables

Costos Alimentos 43935.70
Mano de Obra 38255.87
Total, Costo de Ventas 82191.56
Margen Bruto 284769.79
Gastos Operativos (CIF)

Honorarios Administrativos 26640
Arriendo Local 7200
Agua 960
Luz 900
Internet 420
Depreciacion PPE 441.77
CIF Gas 1497.6

Mantenimiento PPE

1200



Pago préstamo 5318.04
Total, Gastos Operativos 44577.41
Ingresos Netos Antes de Impuestos 240192.38
Impuesto (12%) 44035.36
INGRESOS NETOS 196157.02
Nota: Elaboracion Propia

Tabla 18:
Estado de Pérdidas y Ganancias Escenario 3

ESCENARIO PESIMISTA
Concepto Monto

Ingresos

Venta de platos de Comida 85264.36
Asesorias Nutricionales 3065.41
Total, Ingresos 88329.76
Costos de Ventas Variables

Costos Alimentos 43935.70
Mano de Obra 38255.87
Total, Costo de Ventas 82191.56
Margen Bruto 6138.20
Gastos Operativos (CIF)

Honorarios Administrativos 26640
Arriendo Local 7200
Agua 960
Luz 900
Internet 420
Depreciacion PPE 441.77
CIF Gas 1497.6
Mantenimiento PPE 1200
Pago préstamo 5318.04
Total, Gastos Operativos 44577.41
Ingresos Netos Antes de Impuestos -38439.21



Impuesto (12%) 10599.57
INGRESOS NETOS -49038.78

Nota: Elaboracion Propia

10.5.5 Estado de Flujo de Caja
El Estado de Flujo de Caja es un informe financiero esencial que proporciona un
resumen de las actividades de flujo de efectivo de una empresa durante un periodo de tiempo
especifico, usualmente un trimestre o un afio. Este estado muestra como entra y sale el dinero
de la empresa, permitiendo a los gestores, inversores y otras partes interesadas entender coémo
la empresa genera y usa el efectivo. Es fundamental para evaluar la liquidez, la solvencia y la
flexibilidad financiera de la organizacion.
El Estado de Flujo de Caja se divide en tres secciones principales:
Flujos de efectivo de las actividades operativas
Estos flujos de efectivo estdn relacionados con las operaciones principales de la
empresa, como la venta de bienes y servicios. Muestra como los ingresos netos se convierten
en flujo de efectivo neto al hacer ajustes por cualquier cambio en los elementos de capital de
trabajo (como cuentas por cobrar, inventarios y cuentas por pagar) y elementos no efectivos
(como depreciacion y amortizacién). Ejemplos de actividades operativas incluyen el cobro de
ventas de clientes, pagos a proveedores y empleados, pagos de intereses, y otros recibos o
pagos hechos en el curso normal del negocio.
Flujos de efectivo de las actividades de inversion
Estos flujos se relacionan con la adquisicion y disposicion de activos a largo plazo y
otras inversiones que no son equivalentes de efectivo. Incluyen la compra y venta de
propiedad, planta y equipo, inversiones en otras empresas y los préstamos otorgados a

terceros. En general, las salidas de efectivo por adquisiciones de activos fijos sefialan el



crecimiento y la inversion en el futuro de la empresa, mientras que las entradas de efectivo
por la venta de estos activos pueden indicar una reestructuracién o liquidez.

Flujos de efectivo de las actividades de financiamiento

Estos flujos incluyen transacciones que afectan el capital y los préstamos de la
empresa. Las actividades de financiamiento pueden incluir la emisién de acciones, el pago de
dividendos, la adquisicién de préstamos bancarios y la amortizacién de deuda. Estos flujos
muestran cémo la empresa financia sus operaciones y expansiones y cémo devuelve el capital
a los propietarios.

El resultado final del Estado de Flujo de Caja muestra el aumento neto (o
disminucion) en el efectivo y los equivalentes de efectivo durante el periodo. Al comparar
este resultado con el saldo inicial de efectivo y equivalentes de efectivo, se revela el saldo
final de efectivo y equivalentes de efectivo al final del periodo, proporcionando una vision

clara de la situacion de liquidez de la empresa.



Tabla 19:

Estado de Flujo de Caja: Escenario 1- Realista

Escenario Real

Actividades Operativas Ao 0 Ao 1 Aiio 2 Ao 3 Aiio 4 Ao 5
Ingresos por Ventas 196726.35 200660.88 204674.09 208767.57 212942.93
Costos de Ventas (-) 82191.56 83835.40  85512.10  87222.35  88966.79
Gastos Operativos (-) 44577.41 45468.95  46378.33 4730590  48252.02
Impuestos (-) 23607.16 24079.31  24560.89  25052.11  25553.15
Total, Flujo de Efectivo de Actividades Operativas 46350.22 4727722 48222776  49187.22  50170.96
Actividades de Inversion

Inversion de Adquisicion de Nuevos Equipos (-) 30000 25000 20000 15000 10000
Actividades de Financiamiento

Aporte de Capital (Accionistas) 0 0 1800 1200 0
Pago de Préstamo (-) 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04
Flujo de Efectivo Neto Anual -50000 11032.18 16959.18  24704.72  30069.18  34852.92

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 20:

Estado de Flujo de Caja: Escenario 2- Optimista

Escenario Optimista

Actividades Operativas Ao 0 Ao 1 Aiio 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5
Ingresos por Ventas 366961.35 374300.58 381786.59 389422.32 397210.77
Costos de Ventas (-) 82191.56 83835.40 85512.10 87222.35 88966.79
Gastos Operativos (-) 44577.41 45468.95 46378.33 47305.90 48252.02
Impuestos (-) 44035.36 44916.07 45814.39 46730.68 47665.29
Total, Flujo de Efectivo de

. ' 196157.02 200080.16 204081.76 208163.40 212326.67
Actividades Operativas
Actividades de Inversion
Inversién de Adquisicion de

‘ 20000 15000 25000 18000 20000

Nuevos Equipos (-)
Actividades de Financiamiento
Aporte de Capital (Accionistas) 0 0 0 0 0
Pago de Préstamo (-) 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04
Flujo de Efectivo Neto Anual -50000 170838.98 179762.12 173763.72 184845.36 187008.63

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 21:

Estado de Flujo de Caja: Escenario 3 - Pesimista

Escenario Pesimista

Actividades Operativas Ao 0 Ao 1 Aiio 2 Ao 3 Aiio 4 Ao 5

Ingresos por Ventas 88329.76 90096.36 91898.29 93736.25 95610.98
Costos de Ventas (-) 82191.56 83835.40 85512.10 87222.35 88966.79
Gastos Operativos (-) 44577.41 45468.95 46378.33 47305.90 48252.02
Impuestos (-) 10599.57 10811.56 11027.79 11248.35 11473.32
Total, Flujo de Efectivo de Actividades

. -49038.78 -50019.55 -51019.94 -52040.34 -53081.15
Operativas
Actividades de Inversion
Inversion de Adquisicion de Nuevos

‘ 0 0 0 0 0

Equipos
Actividades de Financiamiento
Aporte de Capital (Accionistas) 5000 6000 0 3000 6000
Pago de Préstamo (-) 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04 5318.04
Flujo de Efectivo Neto Anual -50000 -49356.82 -49337.59 -56337.98 -54358.38 -52399.19

Nota: Elaboracion Propia



10.6 Indicadores Financieros (VAN - TIR - Periodo de recuperacion, WACC)
10.6.1 Tasa Interna de Retorno (TIR)
La evaluacion financiera del proyecto, se h calculado en base a la aplicacion de la
Tasa Interna de Retorno (TIR) utilizando los flujos de caja proyectados para el escenario
realista propuesto. La TIR es una métrica financiera que mide la rentabilidad esperada de una
inversion y es un indicador esencial para la toma de decisiones de inversion.
A continuacion, se presenta un resumen de los flujos de caja netos durante el periodo
de anélisis:
e Afio 0: -50,000
e Afio1:11,032.18
e Afio2:16,959.18
e Afio 3:24,704.72
e Afio 4:30,069.18
e Afo 5:34,852.92
La Tasa Interna de Retorno (TIR) para el flujo de efectivo proporcionado es de
29.73%. Esto significa que, bajo este escenario real proporcionado, la inversion tiene una
tasa de retorno anual del 29.73%, lo cual es un indicador de la rentabilidad del proyecto o
inversion.
La inversion se recupera en un tiempo de 3 afios, 10 meses y 20 dias.
10.6.2 Valor Actual Neto (VAN)
El Valor Actual Neto (VAN) es una medida de rentabilidad que calcula el valor
presente de una serie de flujos de caja futuros derivados de una inversion. E1 VAN refleja la

diferencia entre el valor presente de los flujos de caja y el valor presente de la salida de
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efectivo inicial. Un VAN positivo indica que se espera que la inversion genere valor por
encima del costo de capital utilizado en su evaluacion.

Para este proyecto se ha utilizado una tasa de descuento del 10.43% para reflejar el
costo de oportunidad del capital. A continuacidn, se resume el flujo de caja neto proyectado y

el cdlculo del VAN, a través de la siguiente férmula:

n CF
VAN =%, u_—}L‘F

Donde:
e CF:: son los flujos de caja en el afio t
e k: eslatasa de descuento (10.43%)
e n:es el numero total de periodos.
Abhora bien, es importante aplicar los flujos de caja y la tasa de descuento en la
férmula los flujos de caja dados:
-50,000
Afio 1: 11,032.18
Afio 2: 16,959.18
Ano 3:24,704.72
Ano 4 30,069.18
Ano 5: 34,852.92
e Ahora se procede a realiza el cdlculo para cada periodo
Para cada afio (desde el O hasta el 5), se divide el flujo de caja correspondiente entre
(1 +0.1043) ~ t), donde (t) es el afio correspondiente.
Se suman los valores presentes de cada uno de los flujos de caja para obtener el VAN

total.



Ao 0: Valor presente de -50,000 (ya que es un flujo de salida, se mantiene
negativo) = -$50,000.00

Afio 1: Valor presente de 11,032.18 = $9,990.20

Afio 2: Valor presente de 16,959.18 = $13,906.91

Ao 3: Valor presente de 24,704.72 = $18,345.04

Ao 4: Valor presente de 30,069.18 = $20,219.63

Afio 5: Valor presente de 34,852.92 = $21,222.86

Al sumar todos estos valores presentes, el VAN total es de $33,684.65. Esto significa

que, descontando los flujos de caja futuros a la tasa de descuento del 10.43%, el valor actual

neto de este proyecto es positivo, indicando una inversion rentable.

10.6.3 Costo de Capital promedio ponderado WACC

El WACC (Weighted Average Cost of Capital o Costo Promedio Ponderado de

Capital) es una tasa de descuento que representa el costo promedio de financiamiento de una

empresa, ponderando el costo de cada componente de capital (deuda y patrimonio) por su

proporcion relevante en la estructura de financiamiento total de la empresa.

Para calcular el WACC, se deben seguir los siguientes pasos

Identificar las fuentes de capital: Estas pueden incluir deuda a largo plazo, deuda a

corto plazo, acciones preferentes, acciones comunes y cualquier otro tipo de financiamiento.

Calcular el costo de cada fuente de capital:

Costo de la deuda (antes de impuestos): Puede ser la tasa de interés actual que

la empresa paga por su deuda.



e (Costo de la deuda (después de impuestos): Dado que los pagos de intereses
son deducibles de impuestos, se ajusta el costo de la deuda por la tasa

impositiva de la empresa.

e Costo de las acciones preferentes: Si la empresa tiene acciones preferentes, se

incluye el dividendo de estas acciones como un costo.

Costo del capital propio (acciones comunes): Se puede utilizar el modelo de fijacion
de precios de activos de capital (CAPM) para estimar el rendimiento requerido por los

accionistas.

Determinar la estructura de capital de la empresa: Esto implica calcular la proporcion

de cada tipo de capital en relacion con el capital total.

Calcular el WACC: Multiplica el costo de cada fuente de capital por su peso

respectivo y suma los resultados.

La férmula del WACC es la siguiente:

WACC = (£ x Re) + (B x Rd x (1 —T¢)) + (£ < Rp)

Donde:

e E: es el valor de mercado del capital propio.

D: es el valor de mercado de la deuda.

P: es el valor de mercado de las acciones preferentes.

V: es el valor total del financiamiento (\( E + D + P \)).

Re: es el costo del capital propio.



e Rd: esel costo de la deuda antes de impuestos.
e Tc: eslatasa de impuesto corporativo.
e Rp: es el costo de las acciones preferentes.

Tabla 22:
Calculo del WACC

Calculo WACC

Valor de Mercado del Capital propio de la

E empresa (multiplos genéricos de ventas de 78690.54
0.4)
Valor de mercado de la deuda de la
D 26590.2
empresa.
\Y E+D 105280.74
Tasa de Retorno requerida por los
Re 10%
accionistas
Rd Tasa de Interés de la deuda 11.83%
Tc Tasa Impositiva Corporativa 1%
WACC 10.43%

Nota: Elaboracion propia

En este proyecto, la tasa de descuento es del 10,43 %
Como el WACC es Menor que la TIR, se considera que el proyecto es viable, asi

también es importante manifestar que para que haya rentabilidad el WACC debe ser mayor al

7.93%.



11 Conclusiones y Recomendaciones
11.1 Conclusiones

. El presente proyecto de crear un restaurante que comercialice alimentos
saludables para veganos y vegetarianos en Cumbaya, esta basado en una sélida demanda del
mercado y en la progresiva razon sobre la importancia de una alimentacidon correctamente
balanceada, la mezcla de una dieta establecida en vegetales con ingredientes frescos y
sostenibles que solo busca el satisfacer las necesidades del mercado objetivo, sino que
también se posicionard como una iniciativa saludable y ética en la industria de la
gastronomia.

o Una encuesta revela una fuerte receptividad y entusiasmo de la comunidad
hacia la idea de un restaurante de alimentos saludables para veganos y vegetarianos en
Cumbaya. La mayoria de los participantes muestra preferencia por opciones originales y
creativas, valora la transparencia en la informacién y considera importante la variedad y la
salud en las opciones del ment. El interés en la participacion comunitaria y eventos
especificos refuerza la posibilidad de que el restaurante no solo sea un lugar para comer, sino
también un centro de la comunidad vegana en la localidad

o La parte financiera est4 garantizada toda vez que un restaurante crea un flujo
apropiado de tarjetas de créditos y débito lo cual viabiliza una buena calificacion por parte de
las instituciones financieras, para futuros financiamiento.

. El proyecto retine todas las condiciones de ser innovador y sustentable, esta
conforme con las tendencias actuales de consumo y de preferencia alimentaria de mucha
gente. Esta es la razon por la que se lo considera como provechoso, coherente tanto en la

oferta que se presenta como en su responsabilidad social y empresarial.



. El modelo de Negocio de comida saludable vegana y vegetariana, se lo ideo y
desarroll6 con el objetivo de satisfacer las necesidades de una comunidad especifica en
Cumbaya que llevan una dieta vegana o vegetariana ya que se determino la falta de esferas
que propongan una dieta diferente y sana.

o El mercado de comida vegana y vegetariana estd en constante crecimiento, lo
que representa una gran oportunidad para la creacion de un restaurante especializado en este
tipo de alimentacion, reflejado en una demanda creciente de opciones de comida saludable y
sostenible.

. La variedad y calidad de los platos que se dispone en el restaurante
viabilizaran alcanzar la fidelizacion del cliente y atraer a nuevos comensales, mas aun al
disponer de una carta en sistema braille que es de caracteristica incluyente.

o La combinacién de un mercado objetivo de alto poder adquisitivo con una
oferta gastronomica adaptada a las necesidades individuales de los clientes, en términos de
ingesta calorica y preferencias alimenticias, posiciona al restaurante como una opcion

atractiva y diferenciada en el sector culinario de la zona.

11.2 Recomendaciones

. Implementar nuevas estrategias de marketing, siendo méds personalizado y
especifico al segmento objetivo, destacando la personalizacion de los platos y su
adaptabilidad a las necesidades caloricas individuales dependiendo su tipo de actividad.

. Dar mayor atencidn en priorizar la experiencia del cliente desde el primer
contacto hasta la salida del restaurante, garantizando un servicio de alta calidad y atencion

personalizada en todo momento.



. Feedback y Mejora Continua: Recopilar regularmente comentarios y opiniones
de los clientes sobre la experiencia gastronémica y la funcionalidad de la aplicacion de
personalizacion de platos, y utilizar esta retroalimentacion para realizar mejoras continuas y
mantener la satisfaccion del cliente en el centro de la operacion.

o El control de inventario debe ser automatizado para la facturacion, asi como
también derivado de este se lo haga diariamente ya que es vital disponer de una provision
inventariada clara y real para garantizar la oferta de valor presentada

o Para destacar en un mercado competitivo, se necesita una estrategia de
marketing diferenciada. Se recomienda crear una presencia en linea activa a través de redes
sociales y un sitio web atractivo que refleje el concepto del arte de comer y la experiencia
unica del restaurante.

o Se debe utilizar contenido visual y entretenido, como videos de preparacion de
platos, el enfoque nutricional de cada plato en el restaurante y la aplicacion atrae la atencion
de los posibles clientes. Por otro lado, también se pueden promocionar eventos que resalten la
cultura vegana y vegetariana. La innovacidn constante en las estrategias de marketing
mantendra el interés y la emocion en torno al restaurante.

o Siempre mantener una prioridad en la excelencia de ingredientes. Ademas,
mantenerse atento a las tendencias variables del mercado y los gustos de los clientes permitira

ajustar el menti con el tiempo para mantener el interés y la satisfaccion del publico.
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13 Anexos

DOCUMENTO DE CONSTITUCION DE SOCIEDAD ANONIMA

ACTA DE CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD ANONIMA “EL ARTE DE

COMER COMIDA VEGANA Y VEGETARIANA”

En la ciudad de Quito, a los 20 dias del mes de enero de 2024, ante mi el Notario
Publico de Quito, comparecen los sefiores Alban Lozano Diana Paola, Garcia Gavilanez
Jessenia Marilyn, Gordillo Rodriguez Pablo Nicolas, Taco Tapia Tania Marisol, Vivas
Montafiez Maria Laura y Villacrés Serrano Edwin Gonzalo, quienes manifiestan su libre
voluntad de constituir una Sociedad Andnima, de acuerdo con las leyes de la Republica del

Ecuador, y para tal efecto, exponen lo siguiente:

Clausula Primera: Nombre

La sociedad se denominara “El Arte de Comer comida Vegana y Vegetariana”

Clausula Segunda: Domicilio

La sociedad tendra su domicilio principal en la parroquia de Cumbay4, provincia de
Pichincha, con facultad de establecer sucursales en otros lugares dentro del territorio

nacional.
Clausula Tercera: Objeto Social

El objeto de la sociedad seré la operacion de un restaurante especializado en la
preparacion y venta de alimentos veganos y vegetarianos, asi como cualquier otra actividad

relacionada o complementaria a dicho objeto.

Clausula Cuarta: Duracion

La duracion de la sociedad serd indefinida, iniciando sus operaciones desde el



momento de su inscripcion en el Registro Mercantil.

Clausula Quinta: Capital Social

El capital social esta fijado en es de, USD 50,000], dividido en seis (6) acciones de

$8.333,33 cada una, suscritas y pagadas en su totalidad por los socios fundadores.

Clausula Sexta: Administracion

La administracion de la sociedad estard a cargo de un Directorio compuesto por seis

miembros, quienes seran los comparecientes. El Directorio designard un Gerente General.

Clausula Séptima: Juntas Generales

Las juntas generales de accionistas se convocaran y celebraran de acuerdo con lo

establecido en la Ley de Compaiiias y los estatutos de la sociedad.

En fe de lo cual, los comparecientes suscriben el presente documento en la fecha y

lugar arriba indicados.



