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INTRODUCCION 

El proyecto tiene la finalidad de analizar la posible rentabilidad y ventajas que 

puede tener la creación de un restaurante de comida típica ecuatoriana de primera 

categoría, el cual se encontrará ubicado en el sector de Guápulo, en la ciudad de 

Quito. 

Este proyecto, no solamente es la aplicación de los conocimientos obtenidos a lo 

largo de una carrera universitaria, sino un apoyo e incentivo para a la actividad 

turística, especialmente en un país en el cual existen posibilidades de una mejor 

explotación turística con un mayor grado de calidad. 

El proyecto buscará una diversificación de la competencia existente en el 

mercado, tratando de abarcar un segmento de mercado determinado, al cual se le 

brindará un servicio de calidad, necesario para lograr un desarrollo óptimo del 

establecimiento. 

El fin de este proyecto no es solamente encontrar una rentabilidad económica 

adecuada, sino también, apoyar y mejorar la actividad turística en el Ecuador, con 

la implementación de establecimientos que ofrezcan un servicio de calidad, 

superior a los establecidos. 
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CAP. I 

GENERALIDADES 

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA. 

Este tipo de actividad productiva del Turismo, que pienso desarrollar con el 

proyecto propuesto, se encuentra clasificada: "por la actividad turística 

generada o finalidad: de alimentación y restauración (comedores de hoteles, 

restaurantes, cafeterías, bares, tabernas, etc.)." 1 

Sin duda, la gastronomía de una región o país es un atractivo importante, tanto 

para el residente como para el turista; pues esta, es una expresión cultural muy 

importante e interesante. 

Cada grupo social ha adaptado un tipo de alimentación de acuerdo a sus 

necesidades. Así tenemos que dentro de un país se pueden dar diferentes formas 

de expresión alimenticia, en especial en un país como el Ecuador que posee 

diferentes regiones y culturas, cada una de ellas con su variedad y riqueza 

gastronómica. De ello la importancia de la comida típica ecuatoriana y de su 

difusión. 

1 FIGUEROLA. M: Teoría Económica del Turismo. Io ed. Alianza Editorial. Madrid. 1990. p. 
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Cada día se incrementa la importancia de un turismo con fines gastronómicos, es 

por ello que muchos países o regiones se han preocupado por mejorar su comida 

típica, con el fin de crear una imagen propia y auténtica. 

" En resumen, la gastronomía permite establecer un plan para mejorar la 

calidad de las comidas, razón por la cual ya es parte de la promoción 

turística."2 

1.2. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA. 

El tema propuesto se justifica plenamente desde, diversos aspectos o 

consideraciones, así por ejemplo: 

CAMPO SOCIAL: 

La generación de empleo, permitirá mejorar las condiciones sociales de quienes 

sean contratados para trabajar o prestar sus servicios a la empresa. 

CAMPO ECONOMICO: 

Los ingresos económicos que perciba el personal por motivo de su trabajo, 

permitirá lograr una superación de estos; lo que a su vez se reflejará en un mejor 

desempeño y un mejoramiento de la calidad de servicio a prestar en el sector. 

"CARDENAS. F: Comercialización del Turismo. 3° ed. Editorial Trillas. México. 1995. p. 55. 
3 



CAMPO CULTURAL: 

La implementación de lo propuesto, permitirá una mejor difusión de la cultura 

gastronómica ecuatoriana en el ámbito nacional, y con mayor beneficio en el 

ámbito internacional. 

CAMPO AMBIENTAL: 

La utilización de materias primas controladas y permitidas; y, de equipos 

modernos y de tecnología de punta, en la elaboración del producto, no causará 

daño ambiental. 

CAMPO POLITICO: 

Las políticas impuestas por los organismos rectores de la actividad, permitirán un 

desarrollo controlado y estimulante para el desenvolvimiento del proyecto. 

1.3. OBJETIVOS. 

1.3.1. OBJETIVO GENERAL. 

Fortalecer y mejorar la actividad turística en lo que respecta a restauración, 

incorporando establecimientos de comida típica de alta calidad en lugares 

catalogados como de atractivo turístico. 
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1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS. 

- Mayor difusión de la gastronomía ecuatoriana, destinada a la población local y 

especialmente a los turistas extranjeros. 

- Mejoramiento de la calidad del producto y, por ende su diversifícación de la 

competencia. 

- Incorporación y participación continua de la comunidad en el 

desenvolvimiento del proyecto. 

- Por ser una empresa de carácter privado, la rentabilidad económica que genere 

el proyecto será esencial para la continuación de este y su normal 

funcionamiento. 

- Incorporar restaurantes de primera categoría en áreas consideradas de interés 

turístico. 

1.4. CRITERIOS. 

Dentro de este capítulo además especificaré criterios que son totalmente 

necesarios para el planteamiento del proyecto a desarrollar, pues estos son de total 

influencia en el proyecto propuesto. 



1.4.1. Iniciativa Privada. 

El objeto de una inversión por parte de una empresa privada será el proporcionar 

una rentabilidad económica para los dueños o socios del negocio, los cuales 

prestan un servicio a cambio de un precio justo para todos. 

Por ende, por el hecho de ser un proyecto de carácter privado, el objetivo será 

alcanzar beneficios económicos, de otra manera no tendría sentido arriesgar un 

capital. Estos beneficios deberán ser atrayentes para los socios o propietarios, a 

comparación de tasas de interés vigentes en el mercado. 

En el campo en el cual voy a intervenir con el proyecto propuesto, existe una 

enorme necesidad de implementar sitios destinados a prestar un servicio de 

alimentación con especialidad en comida típica ecuatoriana; pues, no existen en la 

ciudad de Quito los suficientes establecimientos que logren satisfacer 

adecuadamente a un mercado tanto nacional como extranjero exigente. 

Así podemos observar que. en datos últimos existentes en el Ministerio de 

Turismo sobre establecimientos turísticos ubicados en la ciudad de Quito, con 

especialidad en comida típica ecuatoriana, dentro de las categorías de lujo y 

primera, se encuentran registrados solamente un total de cuatro restaurantes. 

(FUENTE: C A T A S T R O DE E S T A B L E C I M I E N T O S T U R I S T I C O S - C E T U R - 1997) 
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De estos cuatro establecimientos turísticos, dos de ellos se encuentra catalogado 

como un restaurante de lujo, mientras que los otros dos, pertenecen a la categoría 

de primera. 

Como resultado de estos análisis podemos observar que, la necesidad que existe 

en el mercado nacional y extranjero exigente, de disfrutar de la gastronomía 

ecuatoriana con un servicio de calidad, es amplia. 

Existe información secundaria a la cual también se podría recurrir, para tener una 

mejor visión de la cantidad de establecimientos que se dedican a prestar un 

servicio de alimentación de primera, especializada en comida típica. Así tenemos 

que, dentro de la Guía Turística "ABC del Viajero 98" se encuentra en la página 

concerniente a gastronomía de la provincia de Pichincha, cinco restaurantes que 

ofrecen un servicio similar al cual se piensa realizar con este proyecto. 

Sin duda cinco restaurantes de primera que ofrezcan como especialidad la comida 

típica ecuatoriana, es una reducida oferta para la ciudad, en la cual tenemos un 

amplio mercado de turistas que nos visitan y la aportación significativa del 

mercado residente. 

Además, sólo uno de ellos se encuentra ubicado en un sitio de interés turístico; lo 

cual es la base en el planteamiento de este proyecto. En un capítulo posterior 
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especificaré, de una manera más amplia, la importancia que tiene la ubicación del 

restaurante en el proyecto propuesto. 

1.4.2. Investigación de mercados. 

Realizada la investigación de mercados con el fin de determinar el perfil del 

potencial consumidor y el análisis del mercado en el cual se va a incursionar; se 

puede concluir lo siguiente: 

- La demanda de este proyecto estará constituida en su mayoría por extranjeros 

de recursos medios-altos y, en su minoría por nacionales de recursos 

económicos altos. 

- Existe poca competencia en el mercado en el cual nos vamos a involucrar. Se 

buscará para ello crear una diversificación de nuestro producto. 

- El análisis de la demanda actual permite establecer la posibilidad de abarcar 

un porcentaje del mercado determinado, pues existe demanda insatisfecha, la 

cual no ha podido ser cubierta por la oferta establecida. 

La ubicación del proyecto en una zona considerada de atractivo turístico, es de 

gran importancia en la diversificación del producto frente a la competencia. 



1.4.3. Políticas económicas del Gobierno. 

El Estado en su papel de órgano regulador de la actividad turística, ofrece diversas 

garantías para la inversión turística. Entre las más importantes y de influencia en 

el proyecto a establecer, tenemos: 

- Garantía de igualdad: La propia ley garantiza una igualdad tanto para la 

inversión nacional como extranjera; igualdad en cuanto a derechos y 

obligaciones para ambos, en cualquier actividad turística en la que se 

desarrollen. 

- Garantía de estabilidad: El Estado va a establecer condiciones favorables para 

que la inversión tanto nacional como extranjera tenga una estabilidad, 

básicamente tributaria y laboral. 

- Garantía de retroactividad: Para aquellos casos en que la ley establezca o cree 

nuevos beneficios y ventajas para la inversión turística, los cuales serán 

aplicados a inversiones anteriores a la creación de estos. 

Garantía de principio arbitral: El Estado puede someter e incentivar, para que 

cualquier conflicto que exista en materia de inversión turística, se sometan las 

partes a tribunales arbitrales. 
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1.4.4. El Turismo como actividad económica en el país. 

Primeramente, debemos tener en cuenta que el 11.5% de la masa laboral mundial 

trabaja en el sector turístico. 3 Por ende, siendo el turismo un fenómeno 

económico y social, los beneficios que de esta actividad productiva obtiene la 

sociedad en su conjunto, son muy grandes y significativos. 

Nuestro país no es la excepción. La cantidad de turistas que llegan deja grandes 

beneficios para aquellas personas que trabajan directa o indirectamente 

relacionadas con la actividad turística, por ello sería importante observar la 

variación que ha tenido en los últimos años la llegada de extranjeros y, los aportes 

que de la actividad se ha favorecido el país. 

1.4.4.1. LLEGADA DE EXTRANJEROS AL ECUADOR. 

AÑOS: 1993 -1997 

ANOS LLEGADAS 
1993 * 471367 
1994 * 471961 
1995 * 439523 
1996 * 500000 
1997 * 509618 

FUENTE: * A N U A R I O S DE E S T A D I S T I C A S DE M I G R A C I O N INTERNACIONAL. - INEC 

' Diario TIEMPOS DEL MUNDO. Sección C. 19 de Marzo de 1998. p. 7. 
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Sin duda, los ingresos de extranjeros al país han representado en los últimos años, 

un aporte significativo para el sector. La continua afluencia de turistas, permite 

tener una idea clara de la demanda existente, y las posibilidades que tendrían 

ciertas empresas que se encuentran deseosas de participar en la actividad turística. 

1.4.4.2. INGRESOS POR TURISMO COMPARADO CON LOS 

INGRESOS DE LAS EXPORTACIONES POR PRODUCTO PRINCIPAL. 

AÑO: 1995 

(En millones de dólares) 

ACTIVIDAD INGRESOS UBICACION 
TURISMO 255 4 
PETROLEO CRUDO 1395.5 1 
BANANO Y PLATANO 845.1 2 
CAMARON 673.4 3 
CAFE 185.3 5 
DERIV. PETROLEO 134.4 6 

FUENTE: I N F O R M A C I O N ESTADISTICA M E N S U A L - B A N C O C E N T R A L DEL E C U A D O R -

En el país, el turismo tiene un papel importante dentro de la economía; pues, los 

ingresos que percibe el país por motivo de esta actividad productiva, la permiten 

colocar en un cuarto puesto, comparada con otras actividades que por motivo de 

exportación producen ingresos económicos para el país. 
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Dentro de la actividad turística que voy a desarrollar con el proyecto propuesto, 

sería importante taTnbién examinar el aporte de la actividad productiva de hoteles, 

bares y restaurantes dentro del Producto Interno Bruto del país, su relación 

porcentual y su tasa de crecimiento. Para ello me referiré al último año de 

publicaciones del Ministerio de Turismo, correspondiente a 1995: 

ANÓ PIB HÓT.BARES Y REST. RELAÓIÓÑ t>ÓhÓÉNTUAL TA¿A DE ÓRECIM. 

(1) (2) (2V(1) (2) 
1995 215074 3388 1.6 1.5 

FUENTE: BOLETIN DE C U E N T A S N A C I O N A L E S N R 0 . 1 8 B A N C O C E N T R A L DEL E C U A D O R 

La restauración sin duda, contribuye significativamente dentro de la actividad 

turística, convirtiéndose en parte importante e imprescindible para el sector. 

Además, aparte del beneficio que podría ser para los propietarios del proyecto que 

se expone, de esta actividad productiva se benefician las empresas que directa o 

indirectamente se relacionan con esta, los trabajadores, el Gobierno y la sociedad 

en su conjunto. 
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CAP. II 

INVESTIGACION DE MERCADOS. 

2.1. INVESTIGACION PRELIMINAR. 

Para realizar esta investigación de mercados, con el fin de detectar la posible 

existencia de demanda insatisfecha; es conveniente realizar varios sondeos sobre 

aspectos característicos del mercado con gremios, empresas, empresarios 

vinculados específicamente en la actividad de restauración. 

Es primeramente evidente la falta de restaurantes de primera categoría, con 

especialidad en comida típica, en la ciudad de Quito. Así tenemos que solamente 

cuatro restaurantes que ofrecen este servicio en la capital están registrados en el 

Ministerio de Turismo, y uno sólo de ellos en un sitio de interés turístico, como ya 

lo he mencionado. 

Por otra parte, en la Cámara de Turismo de Pichincha también encontramos la 

misma cantidad de restaurantes afiliados; lo cual demuestra, que estos son los 

únicos que tratan de abastecer a todo el mercado. Sin duda una oferta reducida. 

Es importante recalcar que la visión de estos establecimientos no es solamente 

enfocada hacia el turista. Se busca también llegar, y en un buen porcentaje, al 

13 



mercado local; el cual también ha sido de gran importancia dentro de sus objetivos 

de difusión y ventas. 

2.2. PLANEAMIENTO DE LA INVESTIGACION. 

La investigación tiene como objetivo, detectar la existencia de demanda 

insatisfecha, cuantificarla y proyectarla. Además se buscará corroborar ciertos 

criterios fijados en la propuesta de este proyecto, como son: 

- Analizar si el segmento de mercado al cual nos pensamos dirigir es 

significativo y adecuado; y, si este permitirá un desenvolvimiento normal del 

establecimiento, con el fin de fortalecer la actividad de restauración en la 

ciudad. 

- Analizar el tipo de establecimientos existentes y la calidad de servicio que 

estos prestan, para lograr una diversificación de la futura competencia y el 

mejoramiento del producto a prestar. 

- Establecer si la ubicación del establecimiento, en un sitio de interés turístico, 

es de importancia tanto para el turista como para el residente. 
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- Analizar la posibilidad de incorporar a la comunidad en el desarrollo del 

proyecto, y los beneficios que de este percibiría. 

- Determinar la rentabilidad que generaría el proyecto para los inversionistas, 

pues será esencial para su continuación y su normal funcionamiento. 

- Importancia de lograr una mayor difusión de la gastronomía ecuatoriana, 

destinada al mercado nacional y especialmente a los turistas extranjeros. 

2.3. FUENTES DE INFORMACION. 

Para esta investigación será necesario requerir de diversas fuentes que a 

continuación los especificaré: 

- Fuentes primarias: conformadas por los clientes potenciales y la comunidad 

involucrada en el proyecto. 

- Fuentes secundarias: conformadas por estadísticas y datos existentes en 

organismos públicos y privados, con relación a establecimientos existentes y 

tipo de servicio que estos prestan. 
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2.4. TECNICAS DE INVESTIGACION. 

El tipo de técnica a utilizar para la investigación de mercados de este proyecto 

propuesto, es mediante encuestas, realizadas persona a persona. Con ello se 

buscará, intercambiar información adicional necesaria para lograr un mayor 

conocimiento de las necesidades existentes en el mercado. 

Para ello se realizará tres tipos de encuestas diferentes con el fin de abarcar los 

diversos ámbitos, los cuales son totalmente necesarios para lograr un estudio más 

real. 

El primer tipo de encuesta será destinado a las agencias de viajes, las cuales 

juegan un papel importante para una futuro abastecimiento de clientes extranjeros 

hacia el establecimiento. Además nos permitirán establecer si las condiciones del 

mercado extranjero son adecuadas para la creación del proyecto. 

El segundo tipo de encuesta estará destinada hacia los clientes potenciales. En su 

gran mayoría se buscará adecuarlas para el mercado extranjero; pero, sin olvidar 

al mercado nacional, el cual aportaría significativamente en el desarrollo del 

proyecto. 
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El tercer tipo de encuesta estará destinada a la comunidad implicada en el 

proyecto; es decir, a la comunidad de Guápulo. Esto nos permitirá analizar la 

capacidad receptiva de la comunidad y, si esta cree beneficioso para el área y sus 

habitantes la creación del proyecto propuesto. 

Será importante además, analizar el muestreo estadístico recolectado en los 

determinados organismos y empresas relacionadas con la actividad turística, y en 

especial de restauración, y que determine de mejor manera la realidad, con 

relación a demanda y competencia existente en el mercado. 

Se realizará además entrevistas con instituciones, gremios y personas 

involucradas en la actividad, los cuales nos darán una mayor visión de la realidad 

existente en el mercado. 

2.5. DETERMINACION DEL PERFIL DEL CONSUMIDOR. 

La demanda de este proyecto estará constituida en su mayoría por extranjeros de 

recursos medios y altos; y, por nacionales que se encuentran catalogados dentro 

del mismo marco económico-social. 
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Será primeramente importante analizar la cantidad de turistas que han arribado al 

país en los últimos años, y el porcentaje de participación que tiene la ciudad de 

Quito de este volumen global de visitantes, que son el segmento de mayor 

influencia en el proyecto propuesto. 

Según datos existentes en el Ministerio de Turismo sobre la participación que 

tiene la ciudad de Quito, tenemos que el 85.07% del total de turistas que ingresan 

al país, lo hacen primeramente a la ciudad de Quito, y es desde aquí que se dirigen 

a las diferentes zonas turísticas de nuestro país. 

El promedio de permanencia de estos turistas en la ciudad de Quito es de cuatro 

días, es decir un tiempo suficiente para que puedan disfrutar y degustar la 

variedad que ofrece la gastronomía ecuatoriana. Este es un dato importante pues 

nos indica que existe el tiempo suficiente para poder atraer a los turistas hacia 

nuestro producto. 

AÑOS TOTAL TURISTAS PARTICIPACION QUITO (85.07%) 
1992 403,000 342,832 

1993 471,367 400,992 

1994 471,961 401,497 

1995 439,523 373,902 

1996 500,000 425,350 
1997 509,618 433,532 
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Además de este segmento de mercado extranjero al cual se piensa llegar con el 

producto a ofrecer, es sumamente importante el concurso de los residentes de la 

ciudad y de los turistas nacionales que la visitan. 

Este segmento de mercado, históricamente ha sido significativo, pues la 

costumbre de asistir a sitios donde pueden degustar de la variedad gastronómica 

ecuatoriana, ha sido mayoritaria; tomando en cuenta que no siempre se busca 

establecimientos económicos, en donde la calidad del producto es menor a la que 

se puede ofrecer. Para ello será importante desarrollar expectativas de nuestro 

producto para el cliente. 
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CAP. III 

ANALISIS DE LA DEMANDA ACTUAL (COMIDA TIPICA). 

Para realizar un análisis adecuado de la demanda actual existente, es necesario 

realizar una tabulación pregunta a pregunta de las encuestas realizadas a los 

diferentes públicos involucrados en el proyecto. 

3.1. TABULACION: ENCUESTA PARA LOS POTENCIALES CLIENTES. 

ANEXO #4. 

RESULTADOS: Sobre la base de 60 encuestas realizadas, divididas de la 

siguiente manera: 60% destinada a turistas extranjeros; y, 40% destinada a 

nacionales. 

1. ¿Cree usted que la gastronomía de un país es un atractivo importante para el 

turista? 

ENCUESTAS P. CLIENTES 

100.00% 

50.00% 

0.00% 
SI NO 

• PREGUNTA 1 93.30% 6.70% 
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2. ¿Encuentra usted interesante la variedad de comida típica ecuatoriana? 

ENCUESTAS P. CLIENTES 

80.00% 

60.00% 

40.00% 

20.00% 

0.00% 
SI 

HPREGUNTA2 73.30% 26.70% 

3. ¿Conoce usted de la existencia de restaurantes de primera categoría con 

especialidad en comida típica en la ciudad de Quito? 

ESTABLECIMIENTOS UNIDAD 
LA CHOZA 19 
LA QUERENCIA 21 
LA RONDA 11 
LA CUEVA DEL OSO 8 
EL PAJONAL 5 
LA CASA DE AL LADO 10 
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4. ¿Cree importante la implementación de un restaurante de comida típica de 

calidad, en un ^itio de interés turístico? 

ENCUESTAS P. CLIENTES 

100.00% 

50.00% 

0 .00% 
NO 

0PREGUNTA4 95.00% 5.00% 

5. ¿Cree usted que Guápulo es una zona de interés turístico? 

ENCUESTAS P. CLIENTES 

100.00% 

50.00% 

0.00% 
NO 

• PREGUNTA 5 78.30% 21.70% 
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6. ¿Le parece adecuado implementar un restaurante de las características 

descritas, en el área de Guápulo? 

ENCUESTAS P. CLIENTES 

100.00% 

50.00% 

0.00% '¿sĵ ííaa 
SI NO 

IPREGUNTA6 83.33% 16.67% 
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3.2. TABULACION: ENCUESTAS PARA LAS AGENCIAS DE VIAJES. 

ANEXO #5. 

RESULTADOS: Sobre la base de 30 encuestas realizadas a las agencias de viajes 

que realizan el city - tour en la ciudad de Quito. 

1. ¿Cree que existen suficientes restaurantes de primera categoría con 

especialidad en comida típica, en la ciudad de Quito? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

80.00% 

20.00% 

60.00% 

40.00% 

0.00% -
SI NO 

PREGUNTA 1 33.30% 66.70% 
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2. ¿Cree conveniente la implementación de un nuevo restaurante de primera 

categoría con especialidad en comida típica, en una zona de atractivo 

turístico? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

100.00% 

50.00% 

0.00% -
SI NO 

PREGUNTA2 93.30% 6.70% 

3. ¿Existe el número suficiente de turistas en la ciudad, con los ingresos 

necesarios para el consumo de este tipo de productos? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

80.00% 

60.00% 

40.00% 

20 .00% 

0.00% 

! PREGUNTA 3 ! 63.30% 
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4. ¿Ofrecería a sus clientes la posibilidad de visitar un restaurante de esa 

categoría y especialidad, en una zona de interés turístico? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

100.00% 

50.00% 

0.00% 
NO 

PREGUNTA4 93.30% 6.70% 

5. ¿Considera usted que Guápulo es una zona de interés turístico para los 

turistas? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

150.00% 

100.00% 

50.00% 

0.00% >.V,»5iL»¡3 

SI NO 

| PREGUNTA 5 100.00% 0.00% 
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¿Dentro de las visitas programadas para los turistas por parte de su agencia, 

incluyen el área de Guápulo? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

¿Dentro de los paquetes que se ofrecen a los turistas, existe el tiempo 

necesario para que estos puedan asistir a cualquier restaurante de comida 

típica? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 

NO 

í PREGUNTA 71 100.00% 0.00% 
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8. ¿Cree que con la implementación de este tipo de establecimientos, se logrará 

una mayor difusión de la comida típica ecuatoriana? 

ENCUESTAS AGENCIAS V. 
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3.3. TABULACION: ENCUESTAS PARA LA COMUNIDAD. 

ANEXO #6. 

RESULTADOS: Sobre la base de 30 encuestas realizadas a la comunidad 

involucrada. 

:Cómo ve usted al turista? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 

60.00% 

50.00% 

40.00% 

30.00% 

20.00% 

10.00% 

0.00% 

BIEN MAI-
NO 

IMPORTA 

| PREGUNTA 1 ! 50.00% 6.70% 43.30% 
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Que beneficios le deja al sector la visita de turistas extranjeros? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 

50.00% 

40.00% 

30.00% 

20.00% 

10.00% 

0.00% 

0PREGUNTA2 

.Implementaría usted en el sector? 

ENCUESTA COMUNIDAD 

40.00% 
35.00% 
30.00% 
25.00% 
20.00% y 

15.00% 
10.00% 

5.00% 
0.00% 



Cómo ve usted los sitios ya establecidos? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 

50.00% 

45.00% 

40.00% 

35.00% 

30.00% 

25.00% 

20 .00% 

15.00%-

10.00% 

5.00% 

0.00% 

BIEN 
MASO 

MENOS 
MAL 

• PREGUNTA4 43.30% 46.70% 10.00% 



5. ¿Cree que sería conveniente para el sector de Guápulo y sus habitantes la 

incorporación de CTn restaurante de primera categoría, con especialidad en comida 

típica ecuatoriana? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 

80.00% 

60.00% 

40.00% 

20.00% 

0.00% 
SI NO 

0PREGUNTA5 73.30% 26.70% 

6. ¿Cree usted que hace falta este tipo de establecimientos de alimentación en el 

sector? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 

100.00% 

80.00% 

60.00% 

40.00% 

20.00% 

0.00% 

f 

SI NO 

EJPREGUNTA6 80.00% 20.00% 
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7. ¿Cree usted que la incorporación de este tipo de establecimientos aportará 

positivamente a un mejor desarrollo de la zona? 

ENCUESTAS COMUNIDAD 
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4. ANALISIS. 

La gastronomía de un país siempre será un atractivo importante para el turista 

que la visita; pero es necesario además, ofrecer otras alternativas al 

consumidor. 

Escaso conocimiento sobre establecimientos gastronómicos de primera con 

especialidad en comida típica, en la ciudad de Quito. 

Es de gran importancia para el turista y nacional, la incorporación de 

restaurantes de primera con especialidad en comida típica ecuatoriana; en 

sitios considerados de atractivo turístico, como es el área de Guápulo. 

El papel que desempeñarán las agencias de viajes en el proyecto es 

significativo, pues ellos son el enlace directo entre los turistas y el 

establecimiento. 

El área de Guápulo (en especial el denominado "Mirador de Guápulo"). es el 

punto de partida del city - tour realizado por las agencias de viajes. Será para 

ello importante realizar un acuerdo con las agencias de viajes, con el fin de 

lograr un alto grado de afluencia de turistas al establecimiento. 
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El aporte que dará el proyecto al mejoramiento de la calidad de los 

establecimientos de este tipo, como a un mayor grado de difusión de la 

gastronomía ecuatoriana, será importante y significativo para la sociedad en su 

conjunto. 

Alto grado de aceptación al turista por parte de la comunidad involucrada en el 

proyecto (Guápulo). 

Poco aporte económico deja el turista como beneficio para la comunidad. 

Para ello será necesario lograr un mayor grado de participación de la 

comunidad en el desarrollo del proyecto. 

Existencia de pocos establecimientos de calidad en el área de Guápulo. 
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CAP. IV 

ANALISIS F.O.D.A. 

4.1. FORTALEZAS. 

• Establecimiento de primera categoría, por ende calidad del producto a ofrecer. 

• Localización de este en un sitio de interés turístico. 

• Especialidad en comida típica ecuatoriana. 

• Infraestructura del local que mantiene las tradiciones impuestas en el área. 

• Servicios complementarios a ofrecer, lo cual generará un mayor valor 

agregado del producto. 

• Personal administrativo y de planta capacitado para cumplir su trabajo 

eficientemente. 

• Variedad de materia primas existentes, necesarias para la fabricación de los 

platos. 

• Seguridad del área (actual). 
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4.2. DEBILIDADES. 

• Accesibilidad reducida hacia la zona de Guápulo. 

• Falta de zonas de parqueos en el área. 

• La comida a ofrecer (típica) debe ser pre - preparada, lo cual puede causar 

pérdidas cuando esta no fuere consumida. 

• Limitación y calidad del transporte para el área. 

4.3. OPORTUNIDADES. 

• Reducida competencia en cuanto a restaurantes de primera categoría con 

especialidad en comida típica ecuatoriana, en la ciudad de Quito. 

• Falta de restaurantes de primera en la zona de Guápulo. 

• Mercado no explotado en su totalidad. 

• Incremento de turistas que visitan el país, y por ende mayores oportunidades 

de negocios (alternativa). 

• Promedio de estadía en la ciudad de los turistas nacionales y extranjeros. 

• Incentivos y exoneraciones para las inversiones turísticas por parte del Estado. 

• Significativo aporte de la actividad turística dentro de la economía nacional. 

• Variedad de proveedores existentes en el mercado. 

37 



4.4. AMENAZAS. 

• Competencia plenamente instalada en el mercado (Quito). 

• Introducción de nuevos restaurantes de la misma categoría y especialidad en el 

mercado. 

• Inestabilidad política - económica del país. 

• Paridad cambiaría. 

Con relación a los ambientes internos de la empresa, esta tiene capacidad de 

acción y puede tomar decisiones tratando de maximizar sus fortalezas y reducir o 

minimizar sus debilidades; con la finalidad de generar ventajas competitivas que 

le permitan crear una imagen positiva de la empresa, y una diferenciación de la 

competencia existente en el mercado. 

En cuanto al ambiente externo, la empresa debe adecuarse a este, pues no tiene 

capacidad de acción ni poder para tomar decisiones, para lo cual se buscará 

aprovechar las oportunidades existentes, y proceder con cautela con las amenazas 

reinantes. 
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CAP. V 

DETERMINACION DE LA LOCALIZACION 

« ^ t . l i 

•«AtÜjuáflî ' ^ruuiu 

i«« M 

FUENTE: DIARIO EL COMERCIO. Sección B. 31-01-98. P.5. 



5.1. ANTECEDENTES HISTORICOS. 

El origen de la población de Guápulo se remonta a épocas prehispánicas. Su 

nombre proviene de las raíces quechuas: gua, que significa grande y, pululu que 

significa extremidades inferiores. 

El sector es famoso por su santuario. Este santuario fue construido en 1598, a 

petición del fray Luís López Solís, quien era cuarto obispo de Quito. Este 

santuario se lo construyó para perennizar la devoción a la Virgen de Guadalupe, 

naciendo así el santuario de Nuestra Señora de Guadalupe de Guápulo. 

El santuario de Guápulo influyó de gran manera en la ideología del pueblo 

quiteño, pues las peregrinaciones en honor a la aparición de la Virgen, son hasta la 

actualidad muy concurridas y celebradas. 

"Pero el santuario no es el único atractivo de la parroquia. Todo el entorno 

tiene rincones sugerentes de gran potencial turístico.'''1 

Vale aclarar que la iglesia que existe actualmente es una reconstrucción del siglo 

XVII. Dentro de ella encontramos una invalorable colección de pinturas de la 

Escuela Quiteña, especialmente de Samaniego. Miguel de Santiago y Goríbar. 

1 Diario EL-COMERCIO. Sección B. Quito. 31 de Enero de 1998. p. 5 
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"... Muy interesante -por su ubicación pintoresca, por su arquitectura y por 

sus obras de arte- el santuario de Guápulo (cerca del Hotel Quito, en el 

Norte)."2 

Las primeras edificaciones que se establecieron en la zona fueron el santuario y la 

casa parroquial, es por ello que el proceso económico de la zona giraba con 

relación a la religión, principal actividad que se desarrollaba en este pueblo. 

Existen edificaciones en el sector con más de cien años edad, evidencia de ello 

son las construcciones del santuario de Guápulo. su convento y la antigua Quinta 

de García Moreno. Estas obras son de especial atractivo turístico, que dan su 

toque original al sector. 

Los terrenos aledaños al santuario eran de propiedad de la iglesia (en honor a la 

Virgen), pero por los años de 1900. el santuario entró en una época de poca 

economía, la cual la llevó a vender sus tierras. Se formaron así quintas, 

especialmente ubicadas en la zona determinada la Pata de Guápulo, conocida así 

hace veinte años, y que está formada por las laderas que separan la ciudad de 

Quito con el poblado de Guápulo. De esta manera, las tierras que antes constituían 

un solo cuerpo, se van fragmentando y vendiendo a diferentes dueños. 

: CARPIO. J: Guía Turística del Ecuador. Ediciones La Golondrina. Cuenca - Ecuador. 1994. p. 
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En la década de los 70s, el sector sufrió el más grande crecimiento poblacional 

debido a la migración campesina a la ciudad, por la situación general en la que se 

encontraba el país. Es en este momento en el cuál se implantan una cantidad 

significativa de viviendas pobres, especialmente en la ladera Pata de Guápulo, 

pues el precio del terreno era barato y. el poblado se encontraba cerca de la 

capital. 

La continua evolución de la ciudad de Quito ha influido en el sector, 

especialmente en lo referente a modificaciones arquitectónicas que constituían la 

esencia del área, rompiéndose así con la tradición que se ha impuesto con los 

tiempos. 

Entre las más importantes edificaciones que se han mantenido con el tiempo, hay 

que resaltar dos de gran importancia, que no presentan una homogeneidad con el 

entorno: La Iglesia Monumental de Guápulo con su convento; y. la residencia del 

embajador de España. 

5.2. UBICACIÓN GEOGRAFICA. 

Guápulo se encuentra a 2690 metros sobre el nivel del mar y. a una distancia de 

dos kilómetros al este del sector céntrico de Quito. En la actualidad, la parroquia 
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de Guápulo es un sector que se encuentra dentro de los límites del área urbana y 

posee los servicios de infraestructura básica, esto es: agua potable, luz eléctrica, 

red de alcantarillado y red telefónica. 

La atractividad y afluencia turística que poseen estas zonas de interés históricos -

culturales, posibilitan tomar acciones destinadas a una explotación turística 

adecuada. 

"Las empresas especializadas en turismo deberán implementar políticas de 

intervención en estos sectores destinados a que este rubro sea parte 

conformante de la vida cotidiana del área sin que por ello se desvirtúe la 

dinámica intrínseca de Guápulo".3 

El movimiento económico que genera el turismo permitirá desarrollar de mejor 

manera las condiciones sociales-económicas de la población residente en el 

sector, priorizando de esta manera las políticas que incentiven el turismo y por 

ende la participación de los habitantes del sector. 

"¿Qué le falta a Guápulo? Mayor promoción, sitios de descanso, buenos 

restaurantes (no hay uno en toda el área)."4 

• ILUSTRE MUNICIPIO DE QUITO. Planes parciales de áreas históricas. Quito. 1992. p. 76. 

4 Diario EL COMERCIO. Sección B. Quito. 31 de Enero de 1998. p. 5. 
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5.2.1. NORMATIVAS MUNICIPALES PARA INTERVENCIONES EN 

LAS EDIFICACIONES. 

Por encontrarse dentro de los límites correspondientes a sectores denominados 

centros históricos, y que se hallan bajo amparo de legislaciones especiales, las 

adecuaciones a realizar deberán estar condicionadas por políticas que las manejan. 

Para ello, encontramos normativas a las cuales se deben regir con relación a 

intervenciones en edificaciones. 

El área de Guápulo tiene una tendencia hacia la vivienda, es por ello que se debe 

mantener las características del sector en función a la altura de la edificación, así 

como una intervención con materiales que sean compatibles con los existentes y 

que no causen una descaracterización urbana del sector, buscándose con ello la 

preservación urbana de áreas consideradas históricas. 

En lo concerniente a la cubierta de la edificación, se deberá implementar el 

revestimiento tradicionalmente impuesto: es decir, de teja cerámica vidriada o 

natural. 

En cuanto a la fachada de la edificación, esta deberá mantener un ritmo constante 

en lo que tiene que ver con las proporciones de las ventanas con las de paredes. 
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El color se ha generalizado en la zona con el uso de colores como: blanco, 

amarillo, rosa, verde, celeste, marrón y azul; para lo cual será necesario buscar 

colores adecuados que no rompan con los esquemas tradicionales de armonía. 

También tenemos la propuesta de la utilización de colores pasteles y cálidos, 

buscándose con ello dar una nueva imagen a este sector. 

Se busca con este tipo de legislaciones especiales que renazca la arquitectura tanta 

monumental, civil o religiosa; con el fin de mantener el aspecto tradicional de 

Guápulo, y que el avance modernista que se impone no sea un producto nocivo 

para el sector. 
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CAP. VI 

DESCRIPCION DEL PRODUCTO 

El producto, como ya he mencionado, será un restaurante de primera categoría 

con especialidad en comida típica ecuatoriana; por lo tanto, lo que se estará 

ofreciendo estará destinado hacia un consumidor de recursos económicos medios 

y altos; pues la calidad del producto se compensará con un precio alto en el 

mercado. 

El establecimiento se ubicará en la zona de Guápulo, para lo cual es importante 

recalcar que: 

Por encontrarse en un sitio de interés turístico, es fundamental defender la 

preservación de áreas consideradas históricas, no permitiendo una desigualdad 

con el entorno que le rodea. 

Existe en el área una variedad de edificaciones de particular atractivo 

histórico, además de su singular estilo colonial. 

El área de Guápulo tiene una propensión hacia la vivienda, debiéndose con la 

inclusión del proyecto, sostener las características del sector. 

Existe un aceptable grado de receptibilidad para la incorporación de nuevos 

establecimientos turísticos, por parte de los residentes del área de Guápulo. 

No existen establecimientos gastronómicos de este tipo en el área de Guápulo. 
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Existe en el área: un hostal, un café - bar, y un establecimiento dedicado a las 

artes culturales. 

Por lo tanto justifico en principio el desarrollo del proyecto propuesto en esta 

tesis. 

6.1. ESPECIALIZACION GASTRONOMICA. 

El restaurante a implementar con el proyecto propuesto, se especializará en un 

tipo de comida; la comida típica ecuatoriana. Con ello se buscará un mayor grado 

de eficiencia, reducir costos adicionales, reducir materiales y por ende una mejor 

diferenciación de la competencia. 

Las encuestas realizadas nos permiten afirmar que, la gastronomía ecuatoriana es 

un complemento adicional al atractivo para el turista que visita el país y/o para el 

residente; y. su variedad permite tener un mayor campo de elección para el 

consumidor. 

Es por ello, que dentro del menú a ofrecer en el restaurante, se realizará un 

selectivo seleccionamiento de la variedad gastronómica ecuatoriana. 
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especialmente platos típicos de la Costa y Sierra ecuatoriana, en cuanto a entradas, 

platos fuertes, postres y bebidas. 

Considerando que no todos los turistas gustan de este tipo de comida, será 

necesario implementar platos y bebidas internacionales de acuerdo a la tendencia 

y, que permitan al turista tener una mayor variedad en cuanto al producto que se 

ofrece. 

El turista americano, en su forma de ser y pensar, prefiere las comidas conocidas; 

y, especialmente franquicias existentes en el país. El europeo es más abierto que el 

americano, pero muchos prefieren productos conocidos y en particular 

especialidades de su país. El asiático en cambio es muy estilizado, y su 

preferencia se encamina hacia las comidas tradicionales. 

6.2. DISEÑO DEL ESTABLECIMIENTO. 

En cuanto a la infraestructura que debe poseer el restaurante, este deberá reunir 

todas las características necesarias para un local de su categoría, que permita una 

placentera estadía de sus exigentes clientes. Para ello, se deberá realizar una 

adecuada distribución del espacio en cuanto a los diferentes ambientes a 

estructurar. 
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En primer término se debe tener en cuenta que, a cada comensal se le han de 

aplicar 2 metros cuadrados de espacio físico, de acuerdo al Reglamento Hotelero, 

lo que responde a la categoría del local. Este espacio, en función de la cantidad de 

clientes, nos dará el espacio total, el cual se utilizará para el montaje de mesas y 

sillas (capacidad). En este espacio no se considera los aparadores, barra u otros 

elementos fijos, además del porcentaje de circulación, dejando con ello la 

amplitud necesaria para el paso del servicio. 

En cuanto a los ambientes a implementar, se deberá estructurar espacios 

adecuados y cómodos tanto para el cliente como para el personal de servicio. Para 

ello será necesario adecuar una cocina amplia (50% al 60% del área del 

restaurante) para el desenvolvimiento normal del personal de cocina. El comedor 

deberá tener las dimensiones adecuadas para la placentera estadía de los clientes, 

y el fácil paso de los meseros. 

El espacio destinado a la barra tendrá la amplitud necesaria para abarcar a un 

número adecuado de clientes que prefieran degustar de un licor con tranquilidad. 

Es necesario para un local de esta categoría diseñar un área destinada como sala 

de espera, en el caso de que fuera necesario que el cliente aguarde por una mesa. 

Para los eventos programados, como son los espectáculos continuos en el 

establecimiento, se estructurará un área propia que no interfiera con las otras y, si 
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es factible se incorporarán áreas externas que permitan una mayor comodidad. La 

caja será ubicada'de acuerdo al esquema estratégico de funcionalidad dentro de la 

casa. 

Existirá un lugar diseñado como vestuario de personal, con sus respectivos baños 

privados, para evitar el uso de aquellos destinados a los clientes. Existirá una 

salida propia para el personal, con el fin de prevenir el cruce con los clientes. A su 

vez, estas áreas estarán vinculadas con el área de cocina, bodega y servicios 

La decoración que debe llevar el establecimiento, estará en función del estilo de la 

construcción, buscando guardar el paralelismo del establecimiento y su entorno. 

Por ser el área de Guápulo el lugar a establecer el recinto, la decoración y 

ornamentación irán en función de lo tradicionalmente expuesto en el sector, 

rescatando las costumbres de la zona. 

La temperatura del local deberá ser agradable y sin olores, para lo cual es 

necesario implementar sistemas de ventilación (directa y/o mecánica) y de 

extractor de olores. El mobiliario estará en concordancia con el tipo y categoría 

del local, así también el menaje (vajilla, cubertería. cristalería y, mantelería). 

Además se darán otras facilidades necesarias para brindar un servicio de mejor 

calidad, servicios complementarios como: guardarropa, teléfono, etc. 
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6.3. PERSONAL. 

En cuanto al personal de planta, este se regirá a una selección adecuada, pues 

deberá tener la capacidad necesaria para realizar su trabajo con eficiencia y 

calidad, teniendo en cuenta que los consumidores a los cuales se va a llegar, son 

consumidores exigentes, que pagarán un precio justo a cambio de un servicio de 

alta calidad. 

Posteriormente en el estudio técnico especificaré la cantidad y el tipo de personal 

necesario en el establecimiento, tanto como personal de planta como personal 

administrativo. 

6.3.1. GLOSARIO. 

Administrador: Persona que administra o dirige un establecimiento. 

Barman: Persona estudiada en preparación de bebida, que prepara y sirve 

tragos en el bar. Conoce los tipos de bebidas usadas en el bar. Además conoce 

sobre preparación de bebidas compuestas; y. el tipo de cristalería donde se 

debe servir cada bebida. Mozo de bar. Cantinero. 
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Cajero: Persona que está al cuidado de la caja de un establecimiento. 

Responsable de la buena operación de las cajas situadas en bares, restaurantes, 

"room service", y banquetes. Empleado que recibe los pagos y realiza los 

cambios. 

Cocinero: Persona preparada y que ha estudiado gastronomía, con 

experiencia en todas las áreas de la cocina. Es responsable de la preparación 

de los alimentos en la cocina, de las normas de calidad, de buen servicio a bajo 

costo; y, del adecuado funcionamiento de la cocina. 

Garçon: Persona que tiene como oficio atender las mesas. Toma las ordenes 

de comida a los clientes y sirve los alimentos a la mesa. Mesero. 

Maitre: Persona responsable del servicio a la mesa proporcionado en los 

restaurantes, bares o salones. Se encarga de sentar a los clientes en su mesa 

correspondiente o, acomodarlos en la sala de espera. Además, es la persona 

que supervisa el trabajo de los meseros. 

Posillero: Persona encargada de la limpieza de la vajilla y cristalería. 

Segundo Cocinero o Ayudante de Cocina: Asesora al cocinero en la 

elaboración de alimentos, prepara salsas, ayuda en las provisiones de 
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alimentos, mantiene limpio el lugar de trabajo, sustituye al cocinero cuando 

este se ausenta. 

Servicio de mesa: Servicio directo al cliente. Normalmente, es el mesero el 

encargado de atender en la mesa al cliente. 

Tipos de servicio: French service, American service, Club service, á la carte. 
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CAP. VII 

ASPECTOS TECNICOS O INGENIERIA DEL PROYECTO 

7.1. TAMAÑO DEL RESTAURANTE. 

Según los resultados obtenidos en la investigación de mercados efectuada, se 

concluye que el tamaño adecuado para el restaurante a implementar a fin de 

atender a parte de la demanda insatisfecha en el mercado, sería de 60 personas. 

Para ello se cree conveniente distribuir el restaurante de la siguiente manera: 

AREA # MESAS # PERSONAS CAPACIDAD 
COMEDOR 15 4 60 
BAR 1 8 8 
CAPACIDAD TOTAL 68 

El restaurante estará compuesto por dos áreas de uso para los clientes. El área de 

comedor tendrá una capacidad para 15 mesas bases de 2/4/6 personas; y, el área 

de bar con capacidad para 8/10 personas; lo cual nos da una capacidad total del 

establecimiento para 68 personas cómodamente sentadas. 
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En cuanto a la capacidad máxima de clientes que podría soportar este proyecto por 

día, no se puede "especificar una cantidad exacta, pues el índice de rotación de 

mesas en un restaurante es variable (por ocupación y tiempo). 

7.2. MATERIAS PRIMAS. 

En primer término se debe tener en cuenta que las únicas materias primas a 

utilizar en el restaurante, serán los ingredientes necesarios para la fabricación de 

los diferentes platos y licores a ofrecer. 

En comida, el costo promedio por plato es de $9.700. Debemos tener en cuenta 

para una posterior fijación de precios, que el costo representa aproximadamente el 

34% del precio establecido para el cliente. Entonces, el precio promedio por plato 

para la venta al público será de $30.000. 

En cuanto a las bebidas, se deberá fijar un precio cómodo y accesible para los 

clientes dependiendo de la cantidad en medidas que se puedan extraer de cada 

botella. Para ello se deberá tomar en cuenta que el costo promedio por envase es 

de alrededor del 25% del valor. 



Como se puede observar, la utilidad económica que se produce por concepto de 

venta de bebidas es más alta a la rentabilidad producida por cocina, es por ello que 

en muchas ocasiones el bar llega a subsidiar en un gran porcentaje a cocina, 

lográndose con ello equiparar y distribuir de mejor manera los porcentajes de los 

ingresos. 

7.3. MANO DE OBRA DIRECTA. 

Para comenzar el proyecto, se ha estimado necesario contratar como personal de 

planta del restaurante a: un cocinero principal, un segundo cocinero o ayudante de 

cocina, un posillero, un barman, un cajero, tres meseros para el servicio de mesa; 

y, una persona destinada al aseo y limpieza del establecimiento. 

PERSONAL CANTIDAD SUELDO MINIMO 
COCINERO 1 / 234,000 
2- COCINERO 1 212,000 
POSILLERO 1 212,000 
BARMAN 1 234,000 

Vale aclarar que. el segundo cocinero o ayudante de cocina, puede desempeñar 

además el papel de despachador de los platos, encargándose así de que estos 

salgan en perfectas condiciones para el consumo del cliente. 
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Este personal se irá adecuando según las necesidades que se vayan implantando 

por motivo de la demanda que se presente, sea esta mayor o menor a lo 

establecido. 

7.4. MANO DE OBRA INDIRECTA. 

Para el departamento administrativo, será necesario contratar los servicios de una 

secretaria y un contador que se ocupe del aspecto financiero del restaurante. 

PERSONAL CANTIDAD SUELDO MINIMO 
CAJERO 1 / 221,000 
MESERO 3 216,000 
PERSONAL DE ASEO 1 110,000 
ADMINISTRADOR 1 600,000 
SECRETARIA 1 378,000 
CONTADOR 1 500,000 

Para los primeros años de funcionamiento del restaurante, será necesario contratar 

los servicios de un administrador, aunque esta función la puede realizar el 

propietario, con lo cual se lograría un control más regular y minucioso de lo que 

pasa en el establecimiento. 
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Se busca con ello reducir la mayor cantidad de costos (mientras sea posible), 

teniendo en cuenta que los primeros años de funcionamiento son los más difíciles 

para todos los involucrados en el proyecto. 

7.5. EQUIPAMIENTO. 

Dentro de lo correspondiente al equipamiento y adecuación del establecimiento, 

será necesario implementar maquinaria y equipos fundamentales para la óptima 

fabricación de los productos a ofrecer. Para ello, el establecimiento contará con: 

7.5.1. EQUIPOS. 

• Una cocina industrial (cuatro hornillas, plancha y freidora). 

• Un extractor de humo. 

• Sistema de extractor de olores. 

• Un congelador para carnes. 

• Una refrigeradora. 

• Un enfriador para bebidas. 

• Un microondas. 

• Dos computadoras. 

• Dos licuadoras. 

• Una olla arrocera. 
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• Un batidor de mano. 

• Una cafetera eléctrica. 

• Un equipo de sonido. 

7.5.2. MOBILIARIO. 

• Una mesa de servicio para el personal de cocina (3m de largo por Im de 

ancho). 

• Adecuación de la barra del local. 

• Setenta sillas para el comedor y el bar. 

• Quince mesas. 

• Tres escritorios. 

• Dos aparadores. 

• Adecuación de baños. 

7.5.3. MENAJE. 

• Utensilios de cocina y bar. 

• Vajilla y cristalería necesaria para 60/90 personas. 

• Mantelería. 

• Servilletas. 
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5.4. DECORACION. 

Adecuación de pisos y paredes. 

Doce cuadros. 

Diez lámparas. 

Quince maceteros. 



CAP. VIII 

ESTUDIO FINANCIERO 

R E S T A U R A N T E 
INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO 

INVERSIONES DEL PROYECTO 
PERIODO 

PREOPERACIONAL % 

VALORES EN SUCRES 

ACTIVOS FIJOS 

TERRENOS 0 0.00% 

EDIFICIOS 7().(XXUKM) 33.6X% 

MAQUINARIA Y EQUIPOS 54.733.200 26.34%-

MUEBLES Y ENSERES 15.07(MMX) 7.25% 

VEHICULOS 0 0,00% 

MENAJE 38.0«M)<X) 18.31% 

CUADROS 12.X20.000 6.17% 

LAMPARAS 3.5^C>.IKM) 1.71% 

OTROS 250.IMX) 0.1 2% 

TOTAL ACTIVOS FIJOS 194.483.20« 93.58% 

ACTIVOS DIFERIDOS 

GASTOS DE CONSTITUCION 3.000.000 1.44% 

ESTUDIO DE FACTIBIL1DAI) 1.500.000 0.72% 

IMPUESTOS SOLCA Y UNIFICAIX) 4.1.39.797 1.99% 

OTROS GASTOS 0 0.0(1% 

GASTí >S PR( >M( KTK >N 3.01 H 1.000 1.44% 

INTERESES PREOPERACIONALES 0 0.00% 

TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 11.639.797 5.60% 

CAPITAL DE TRABAJO 

CAPITAL DE TRABAJO 1 ,ft98.2ft3 0.82% 

TOTAL INVERSIONES | 207.S2l.2ftl 100% 

FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO 

PRESTAMO DE LARGO PLAZO l>y.222.Si71 77' ; 

CAPITAL SOCIAL 4K.5yS.290 23'-; 

TOTAL FINANCIAMIENTO 207.S2I.2ftl 100% 
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RESTAURANTE 
PUNTO DE EQUILIBRIO 

VENTAS = PRECIO X CANTIDAD 

C. FUOS + C. VARIABLES + UTILIDAD = VENTAS 

PUNTO DE EQUILIBRIO, LA UTILIDAD = 0 

PRECIO X CANTIDAD = C.FIJOS + C VARIABLES 

P x Q = CF + CV 

Q = CF + CV 

P 

COSTOS FUOS DE 1 A 12-1999 

VALORES PORCENTAJES 

M A N O D E O B R A D I R E C T A 3 4 . 8 0 0 . 0 0 0 8 . 1 1 % 

M A N O D E O B R A I N D I R E C T A 3 7 , 6 8 0 . 0 0 0 8 7 8 % 

R E P A R A C I O N Y M A N T E N I M I E N T O 7 2 4 . 2 0 0 0 . 1 7 % 

S E G U R O S 7 2 4 , 2 0 0 0 . 1 7 % 

I M P R E V I S T O S 9 2 6 . 0 7 2 0 . 2 2 % 

D E P R E C I A C I O N Y A M O R T I Z A C I O N 2 7 . 9 2 1 . 2 7 9 6 . 5 1 % 

G A S T O S D E V E N T A S ' 0 0 . 0 0 % 

G A S T O S D E A D M I N I S T R A C I O N 9 6 , 9 3 1 , 9 5 9 2 2 . 6 0 % 

G A S T O S F I N A N C I E R O S 8 4 , 3 8 8 . 1 7 5 1 9 . 6 7 % 

TOTAL COSTOS FIJOS 284,095,885 66.23% 

COSTOS VARIABLES 

M A T E R I A S P R I M A S C O N S U M I D A S 1 3 7 . 7 0 7 . 2 0 0 3 2 . 1 0 % 

S U M I N I S T R O S 7 , 0 2 4 . 0 0 0 1 . 6 4 % 

M A T E R I A L E S 1 5 1 . 2 0 0 0 . 0 4 % 

TOTAL COSTOS VARIABLES 144,882,400 33.77% 

PUNTO DE EQUILIBRIO: 

UNIDADES 14,696 97.2% 
VALORES 428,978,285 97.2% 
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CAP. IX 

MARCO LEGAL 

9.1. CONSTITUCION DE LA COMPAÑÍA. 

Para la estructuración social de la empresa, el tipo de compañía que más se adapta 

a nuestras necesidades es la limitada. Entre sus principales características 

tenemos: 

La compañía de responsabilidad limitada, se contrae entre tres o más personas 

que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus 

aportaciones individuales y, hacen el comercio bajo una razón social o 

denominación objetiva. 

Para constituir este tipo de compañías, se requiere por lo mínimo la 

participación de tres socios y, no podrá funcionar con un máximo de quince 

socios. 

No se puede constituir una Compañía de Responsabilidad Limitada entre 

padres e hijos no emancipados, ni entre cónyuges. 

Para que una persona pueda intervenir en la constitución de una Compañía de 

Responsabilidad Limitada, se requiere de capacidad civil para contratar. 
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El capital estará representado por participaciones que podrán transferirse por 

acto entre vivos, en beneficio de uno u otros socios de la Compañía o de 

terceras personas, pero teniendo el consentimiento unánime del capital social. 

El capital de una Compañía Limitada, estará formado por las aportaciones de 

los socios y no será menor a dos millones de sucres, con el pago del 50%. 

Estas aportaciones pueden ser en numerario o en especie (bienes muebles o 

inmuebles) que correspondan a la actividad de la Compañía. 

Los aportes en numerario (moneda), se depositarán en una cuenta de 

Integración de Capital, que será abierta en un banco a nombre de la Compañía. 

Los certificados de depósito de tales aportes irán adjuntos con la escritura 

correspondiente. Constituida la Compañía, el banco pondrá los valores en 

cuenta a disposición de los administradores de la compañía. 

Si la aportación fuere en especie, en la escritura correspondiente se hará 

constatar el bien, su valor, la transferencia de dominio a favor de la Compañía 

y las participaciones que correspondan a los socios a cambio de las especies 

aportadas. 

En este tipo de Compañías, el capital no podrá estar representado por títulos 

negociables, nominativos, a la orden o al portador, y estará dividido en 

participaciones iguales, acumulativas e indivisibles. 

La Compañía formará un fondo de reserva hasta que la compañía alcance por 

lo menos el veinte por ciento del capital social. 
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- Para efectos fiscales y tributarios, este tipo de compañías son sociedades de 

capital. 

- El principio de existencia de este tipo de compañías es mediante la fecha de 

inscripción en el Registro Mercantil. 

Dentro de los trámites constitutivos para una Compañía Limitada, tenemos: 

1. Otorgamiento de la escritura pública de constitución. 

2. Aprobación de la escritura de constitución por parte de la Superintendencia de 

Compañías. 

3. Inscripción en el Registro Mercantil de la escritura constitutiva y de la 

resolución aprobatoria. 

Además, existe otro tipo de trámites conexos que se deben realizar: 

1. Previamente a la constitución de la Compañía, debe obtenerse la aprobación 

del nombre de la misma, por parte de la Superintendencia de Compañías. 

2. Publicación en la prensa de un extracto de la escritura constitutiva. 

3. Depósito bancario de los aportes en numerario (Cuenta de integración de 

capital). 

4. Afiliación de la Compañía a una de las Cámaras de Producción (Cámara de 

Turismo de Pichincha). 

5. Obtención de la patente municipal. 

6. Obtención del Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.). 



7. Inscripción de los nombramientos de los administradores de la Compañía en el 

Registro Mercantil. 

8. Inscripción de la transferencia de dominio de los bienes inmuebles aportados a 

la Compañía en el Registro de la Propiedad. 

9.1.1. DERECHOS DE LOS SOCIOS. 

Los socios pueden intervenir, a través de asambleas, en todas las decisiones y 

deliberaciones de la compañía, personalmente o por medio de un 

representante. Para efectos de votación, cada participación dará al socio el 

derecho a un voto. 

Cada socio podrá recibir los beneficios que le corresponden, a prorrata de la 

participación social pagada. 

El socio no está obligado a devolver los importes que en concepto de 

ganancias haya obtenido de buena manera; pero, si las cantidades no 

corresponden a beneficios realmente obtenidos, estarán obligados a 

reintegrarlas a la compañía. 

No pueden ser obligados al aumento de su capital social. 
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9.1.2. OBLIGACIONES DE LOS SOCIOS. 

Dentro de las obligaciones más importantes que tienen los socios, tenemos: 

El socio deberá pagar a la compañía la participación suscrita en el contrato. Si 

no lo hiciere en el plazo estipulado en el contrato, la compañía podrá deducir 

las acciones. 

El socio deberá cumplir los deberes que a los socios impusiere en el contrato 

social. 

El socio deberá abstenerse de realizar actos que impliquen injerencia en la 

administración. 

El socio deberá responder ante terceros por falta de publicación e inscripción 

del contrato social. 

Las responsabilidades de los socios se limitarán al valor de sus participaciones 

sociales, al de las prestaciones accesorias y aportaciones suplementarias, en la 

proporción que se hubiere establecido en el contrato social. 

9.1.3. CONTRATOS LABORALES. 

Para fines laborales, la empresa realizará contratos individuales de trabajo, el cual 

es un convenio en virtud del cual una persona se compromete con otra persona o 
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entidad, a prestarle sus servicios lícitos y personales bajo su dependencia y por el 

pago de una remuneración. 

Se realizará en forma de contratación escrita, los cuales son obligados por la Ley; 

debiendo además, registrarse ante un Inspector o ante un Juez de Trabajo. 

Se empezará la relación laboral con un contrato de trabajo a prueba, para luego ser 

extendido hasta el año de trabajo, pasando posteriormente a un contrato de trabajo 

indefinido. 

9.2. ORGANIGRAMA. 
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9.3. CALIFICACION. 

Dentro del aspecto de los proyectos turísticos, la Ley Especial de Desarrollo 

Turístico nos indica que cualquier persona natural o jurídica tiene el derecho de 

presentar proyectos turísticos, los cuales luego de ser aprobados por el Ministerio 

de Turismo, pueden gozar de los beneficios generales previstos por la Ley. 

9.3.1. REQUISITOS. 

Dentro de los requisitos que se debe comprobar para obtener los beneficios 

especiales están: 

Comprobación de las inversiones o reinversiones mínimas que se establezca 

en el Reglamento Especial, según su ubicación, tipo o subtipo de proyectos, 

tanto para proyectos nuevos como para adecuaciones de actuales dedicados al 

turismo receptivo o interno. 

Que constituyan actividades turísticas que necesiten de una promoción 

acelerada. 

Que estos proyectos se encuentren en zonas o regiones deprimidas con 

potencial turístico, en áreas fronterizas o en zonas rurales con escaso o bajo 

desarrollo socio - económico. 
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- Para la ubicación de la categoría correspondiente al proyecto, previamente se 

deberá entrega! la solicitud de calificación y su publicación en la prensa de un 

extracto, al Ministerio de Turismo que en un plazo de 30 días emitirá una 

evaluación técnica, económica y legal. El Directorio emite el acuerdo de 

calificación o aceptación de un proyecto, determinación de la persona natural 

o de la persona jurídica, la categoría asignada, condiciones y obligaciones que 

debe cumplir (legal, financiero, administrativo - técnico), plazo y fecha de 

inicio de operaciones y la duración de los beneficios. 

Las calificaciones, reconocimiento y registros de las personas naturales o jurídicas 

dedicadas a la actividad turística, están a cargo y responsabilidad del Ministerio de 

Turismo. 

9.3.2. BENEFICIOS. 

Dentro de los beneficios generales que gozarán aquellas empresas turísticas 

naturales o jurídicas calificadas están: 

La exoneración total de los derechos, timbres e impuestos que gravan los actos 

constitutivos de las compañías y posteriores actos societarios tales como 

aumento de capital, transformaciones, fusiones, escisiones, emisión de 
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obligaciones, partes beneficiadas y demás actos contemplados en las Leyes de 

Compañías y de Mercado de Valores, incluidos los derechos de registro y los 

impuestos sobre la matrícula de comercio. 

Exoneración para impuestos directos, alcabalas, registro y plusvalía, y sus 

adicionales. 

Las personas naturales o jurídicas que se dediquen a cualquier actividad 

turística, podrán deducir de su ingreso gravable con el impuesto a la renta, el 

valor de sus aportes. 

El proyecto por encontrarse en la Segunda Categoría, le corresponde el 

beneficio del 50% por concepto de fomento turístico, en la exoneración de 

impuestos prediales urbanos de hasta 5 años. 

3.3. OBLIGACIONES. 

Toda persona natural o jurídica dedicada a actividades turísticas deberá 

obtener la Licencia Anual de Funcionamiento en el Ministerio de Turismo y 

su afiliación respectiva a las Cámaras Provinciales de Turismo, antes del 

inicio de sus actividades. Si no se cumple este requisito, la empresa no podrá 

operar. 

La Licencia Anual de Funcionamiento deberá ser renovada cada año. 
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En el caso del Registro, este se lo efectuará una sola vez en el Ministerio de 

Turismo, pero en el caso de cambio de propietario, se deberá obtener un nuevo 

registro, y automáticamente se anulará el anterior. 

Los propietarios de bienes inmuebles destinados totalmente o parcialmente a 

la actividad turística, que se encuentran calificadas y gozan de beneficios, 

deberán en el Registro de la Propiedad del cantón correspondiente, sentar una 

razón de que dichos inmuebles gozan de tales beneficios y por lo tanto sólo 

pueden ser enajenados, previa autorización del Ministerio de Turismo. 

Deberán inscribir también sus contratos de arrendamiento en el Registro de la 

Propiedad. 

Toda persona natural o jurídica que se dedique a actividades turísticas deberá 

facilitar las inspecciones y comprobaciones que fueran necesarias, para el 

cumplimiento de las disposiciones de la Ley. 

Contratar especialmente profesionales, técnicos y otros trabajadores 

nacionales. 

Comunicar al Ministerio de Turismo, sobre la apertura de sucursales y nuevos 

locales. 

Comunicar al Ministerio de Turismo las transferencias, licencias, cesiones, 

concesiones y otros nombres comerciales de establecimientos registrados, el 

cierre temporal o definitivo, las cesiones de derechos y ventas de negocios o 

establecimientos por parte de las personas naturales y en el caso de las 
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personas jurídicas la venta o transferencia del establecimiento o el cambio del 

paquete accionario y cualquier otra reforma al contrato social o a los estatutos. 

Proporcionar al Ministerio de Turismo los datos específicos e información que 

le sean requeridos. 
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CONCLUSIONES 

El establecimiento a implementar con el proyecto propuesto, estará catalogado 

como un restaurante de primera categoría. 

La especialidad en cuanto a la comida a ofrecer será la comida típica 

ecuatoriana. 

El segmento de mercado al cual se piensa llegar, estará conformado en su 

mayoría por turistas que visitan la ciudad, con el aporte de los residentes de la 

ciudad que gusten del sabor y calidad de este tipo de comida. 

El proyecto logrará una diversificación de la competencia existente en el 

mercado. 

Existe además una necesidad en implementar platos internacionales en el 

menú, con el fin de tener una mayor variedad de elección para el potencial 

consumidor y por ende la satisfacción de sus necesidades. 

El establecimiento se ubicará en la parroquia de Guápulo. al este del sector 

céntrico de la ciudad de Quito. 
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Esta zona posee un gran atractivo turístico; es por ello, que empresas 

encargadas de" realizar visitas de turistas a la ciudad, incorporan en sus 

paquetes turísticos el área de Guápulo. 

No existe en el área restaurantes de primera categoría. 

Es necesario mantener con la incorporación del establecimiento, las 

tradiciones impuestas en el área en cuanto a edificaciones. 

Existe una reducida accesibilidad hacia la zona de Guápulo, además de falta 

de zonas de parqueo. 

Existe una reducida competencia en cuanto a restaurantes de primera categoría 

con especialidad en comida típica ecuatoriana, en la ciudad de Quito. 

Existe un alto grado de receptibilidad por parte de la comunidad para la 

incorporación de establecimientos de este tipo en el área. 

La implementación del proyecto propuesto permitirá alcanzar una mayor 

difusión de la variedad gastronómica ecuatoriana. 
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ANEXOS O DOCUMENTOS 



Turismo • El santuario barroco y la plaza de basalto son el imán 

Guápulo, un retablo colonial 

Un it inerario religioso e histórico 
Todo; los to ranacos pira a-
Luiros moñudos por las ajen-
ais c; viaies píi Quilo contem-
piar. la recomco ooligado. la vi-
sita éí ¡os 2: CCCTKRO! t idesia< 
aue conformas e patrimonio 
histónco de ¡a api til. 
L msmo cominza er, d reaoietc 
San Difeo, comrr.io de recogi-
m:en:o franciscano dt «do co-
lonia!. famoso por ia levnd: de 
Cirios Almeici. e! fraile qu; se 
escapaba dt juerga noctampula 
tomando corno (salera el cuerv 
dt: Cristo ¡runfiada out ai. 
noerte le preguntó: ¡hasta cuando 
píéit Aimeida'' V este It rtsron-
¿•ó: hasra la vudti Señor, 
ueto está Sir. Francisco. deno-
minado El Escorial dt Amenca. 
por u magniñeenoa ác se mtsu 
v su convenio ó: J4.000 nu! teños 
ce palios y lardees coloniales. Su 
museo de ant colonial es dt k>< 
¡r.is completos de! país. 
Mis alia está b Merced, con su fa-
ñosa torre maceta: v su. amis-
no. ramoso re¡o;.ei mas antiguo 
ce Q'jitii 
5vui!o Domingo también tiene 
ntueno que mostrar. El anesona-

1 co morisco dt sus naves interio-
res no tient parangón er d país. 
>u museo artístico también goza 
« nertcicia tama, 
u Compañía es cosa aran;. Sa 
a Ciad; dt piedra v t. retablo 
:nr.;ipa! sor. h mas acaoaca 
muestra de! plateresco america-
nc coiurr.r.i» sa,ornom:a5 v 
t~r>nr:̂  c-, u tacc.a:.: s.:. b:ere 

do par-imonic unirla! 
También son iisn oolicaca Sa: 
Aguíü.: v su invalorable colee-
ció: ce cuadros de Miguel ct 
Saínalo, ia Cateen v r: bagre 
aisónco. Santa Catalina. L Sa-
grano. d Be)c_ Guapuio 

Los extranjeros son los 
asiduos visitantes. La 
iglesia tiene una cotección 
de pinturas de la Escuela 
Quiteña. Faltan bares y 
otras incentivos turísticos. 

El pueblo parte." un cora-
zon de piedra que nace de 
¡a entraña de !a cotila. Sus 
calibradas, estrechas r 

torcidas, trepan por !a ladera con 
la ansiedad de fundirse t nn Qa-
to, que alia arriba, se cubre 000 an 
vdo de vidrio v hormigón. 
Guápulo parece, en verdad, un 

viejo nacimiento elaborado por 
alguno de los aristas que busca-
ron su tranquilidad rara desarro-
llar su tarea creadora. Quizas un 
retablo esculpido por Juan Bau-
tista Menacho a ral stz. una pin-
tura de Nicolás de Goribar. 

En el ocaso con e< claroscuro 
jugando entre los portajes de cal 
v canto v los adocuines ¿e piedra 
de ias nías. Guáralo partee como 
saiido de ia palera ce Migud ce 
Sartiaro. ti pintor cr.oixi que rr-
tugió allí su conciencia despues 
de sacrilicar a un aiumno »ara 
que vm d Cristo dt la Apaua. 
Todo en esta parroauiacateru-

urbana desde e 26 de aposto de 
1971- es un continuo dewibri-
miercoi Tras oda esquina, tns a-
da vericueto, se topa de minos a 
boca coc un balcón coíoou tnre-
iado Ceno de paduokb, coo una 
bocacalle que ternura en a por-
tón aue escoode un paso aaaalu: 

o» rresoeraos años ce historia c 
000 j tachada encenòda de una 
casa peroieaente a los prroeros 
irwciianosdepaa. 
Porcue una ce las laceas que 

mas ¡L-ae a ios mrstas. asi en su 
fcuidii ermr.Kros. es tsa: ca-
mma.- por sus arrostai cales ad • 
miraaco la muestra mis auténtr-
a de !os esdos coionii'y rtTubli-
anoqctenos. 
La otra taceu es. obnamente, la 

cuhurjL e historia, porque Giu-
rale reuma historia. 

Se onger. se remonta 1 épocas 
rrehupamas. Las raices que-
chuas de su nombre así lo certifi-
car. gua. que asniñca grande: v 
pubk (de bolo;, extremidades 
intencrcs. De ahí también la for-

ala crao íí lo ccnoca hasta hace 
vmte ¡doe la Paa dt Guardo 
Este pueok) de ios :ie> grandes 

>e ertxnce desee d Hcsei Qu::o 
' la .\\ti. González Suare: en ti 
»ene y rtaoia ra errmicadts 
en ti r.o Macaneara. 
Pirr.\ru:a rurii cesce ;Sí:. 

Garux) «apre tu; refutio ce 
arroctia». artsas v cevcioi 

Er, esta "loma dt conciencia" 
mucho nene qut ver ei sanruano 
poema petreo elevado para pe-
rennizar la devoción a la eitre-
mena Virgen de Guadalupe. De-
voción que viene desdt los tiem-
pos oe la Conquista, desde 1587. 
segur las Relaciones del Obispa-
do de Quito. Esa lecha se levanta 
la primera capilla en honor de La 

\ :rc;n ce ùceres 
" -iy-u:> Lipe: Scii>. 

cuano «ispo de Quna onier.j 1j 
«ns:n:.v:oii ¿e ur, sajtuirio 
scorcc con :a categoria de .1 ma-
gen. Ali nace e! sa:.:uino de 
Suesria jtnora de Gtuikupe de 
Giù pule. 
La :el«m cue existc acrualmen-

te es una reconitrucdón ed sielo 
XV'!;. depe ai teson de in, 
;;ji'ic:scin0i. Es ur.a :ova. ur. re 
licar.o ce are barroco ercu:-:j 
co en med» de casa.- ¡óinik» 
d acobe v !e;a. ;n sui .ums e.\is-
t; s.-.a tsvaioraiie colecc.ón de 
fini-ra> de la Escucia Quitena. 
especiar.Tienie ce Mî jd ce San 
tagc. SiTar.iego v Gonbi-. 
Pero e! santuario no es ei liniu-

ascrivo de :j parroqma. Toco e: 
rrtomo se» rinconei suarrentĉ  
ce gm potencai runsua 

Se plara centrai es u- âan «r 
se mere ;n e: Purista por ios o:os 
Li loda de riecra basiteci, jcj-
rreaca de>ce Las canieras ìtcjiì. 
Ei reai ce sol v .a cru: de ;rar.:;o 
son idi rjr.poìos. 
Elcusroce rrancsco ce Orda -

rj ccmrreu la nlcgia. cVsde es 
ie rucar paunó !amo»*nir:o" 
ep su suscuecj do! Pau de ia Cj-
sda • Cescuòno e! no .»nazoaas. 

La corica crroila es 0C0 de io 
nràos qut amara a iòs s-isirar 
:«: ti caico de trtaiu v uno v la-
torulla- con cauara tiener. ur. 
otor.ts.' v bien ganado presticio 
,C'Je le ralla a Guipulo! .VLavor 

prô oción. suios de descansc. 
nueaos rtstauranies I no hav uno 
en '.oca e: àreal. EI Saraba v E! 
Soave:, son mm- poco para ra-
der ur, pueòleato ur, atnraie. 

U)U POTENQAi * Li btiea be us afaueiís aOoqû  
iuJí « d nona « gnrw ia tmolo » le »»a; 
w jfTsafLS son ir oren: Sr 3xarpc.ía"j ¡ n r w w 

:i'4i ¿Ífí • 
% r ì* 
i * - » • > 
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ENCUESTAS PARA LOS P O T E N C I A L E S CLIENTES 

(COMIDA TIPICA) 

1. Cree usted que la gastronomía de un país es un atractivo importante para el turira? 

SI NO 

2. Encuentra usted interesante ia variedad de comida tipi -a ecuatoriana? 

•"->1 NO 

Que ha deeustadoUd.? 

C o r ' ° ; í d - existencia de restaurante* de primera cate corta con especir-Jidnj ,>n 
ceñuda unica en ia ciudad de-Quito"' 

Cree importante ,'a impiementacion de un restaurante de comida tipica de calidad, en un 
siti o de .ntcres turistico? • 

NO 

Oree ¡¡.steri qi¡- Gnapuln í ; ;¡nn rom de intere; mrvtico* 

SI n o 

Le parece adecuado inipieuientar un restaurant, de ¡as caractens«.ua> d,scn¡a< en ei 
area de Uuapuio? 

122 



ENCUESTAS PARA LOS POTENCIALES CLIENTES 

(COMIDA TIPICA i 

1. Cree usted que la gastronomía de un país es un aú activo importante para el turisír 

X NO 

2. Encuentra usted interesante la variedad de comida típica ecuatoriana? 

K NO 

* Que ha degustado Ud.? 

ÍaxÍo 

4 C o n o : ° ¡:! ^ ^ n c i a de. redimirán res de primera categoría con .¿peciajidnd en 
corniti?. tipien en ciudad de Quito0 

(.Ye? importante ;a implem-niaaou de un restauran* =• de comida típica de calidad, en un 
sino u j Mirares' n insti co'? 

Cree usted :]i¡e Guapwio es ¡;na -o na de Ínteres mn.-'.c.v' 

Le par .-ce adecuado implementai un restauran!,- de las c 
area de Guapuio? aracíensticas üOíCívas. en e i 
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ENCUESTAS PARA LAS AGENCIAS DE V U JE S 

Cree que existen suficiente? restaurantes de primera categoria con especialidad en 
comida típica, en ja ciudad de Quito? 

a < v ; 

Cree conveniente la implementación de un nuevo restaurante de primera catecorfa con 
especialidad en comida típica, en una zona de atractivo turístico? 

N O 

Existen el numero suficiente de turi.ñas en la ciudad, con los ingresos necesarios para 
consumo de es»e tipo rie poducros^ 

NO 

: ' i recena a dientes ia posibilidad de visi un restaurante u- esa caieuoria \ 
espaci ?J i dad. en una zona, .le ínteres turu-tico? 

Considera usted q;;e G japulc es ut;a zona de Ínteres turístico pai a i t u r i s t a s ? 

Gj 
dentro de ¡as visita* proci añadas para Lw tmis ra.- por paite de su a cencía, incluyen e! 
area de Ouápulo? 

© 
Dentro de los paquetes que se o ¡recen n ios turista-, existe ei tiendo necesario p&ia oue 
e^tos puedan asistir a cualquier re-tai muí te de comida típica^ 

( g j NO 

cree que con la impiententación de este tipo de establecimientos. se ioerará una i¡¡avor 
difusión de la comida típica ecuaioriana'1 
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ENCUESTAS PARA LA COMUNIDAD 

1. Co ino ve l ' i l ai turista? 

MAL N O IMPORTA 

2. Q>ue beneiìcio s le deja ai sector ia visita de turistas extranjeros? 
• i 

> P O C O N A D A MUCHO 

3. Inipìenk-mari:?. Ud. en el sector' 

"1 leuda de anesriM;».-; Mejores restaurantes 

Otre 

• - -1 h ! ? > P 1 i 'OC. 

¡il; i 

I-ili- • LÀS • > MirN'.iS. L-\ L ' 

<en;: conveniente pam e i sector de Guapulo v sus habitantes la incorporaci ó;'. 
:;aura<¡te de unmera caie con a. con especialidad en comida tipica ecuatoriana? 

Si / v > 

( e-- 'i-'!-.'d que la incorporación de esie tipo de establecimientos anortara posui\'amenir 
a ili: me:or d e s a i r ó l o de la :.oua? 



DISEÑO Y 
EQUIPAMIENTO 
PARA HOTELES 
RESTAURANTES Y 
COMEDORES 

HOTEL & CATERING SUPPLY _ I N S T I T U Y A L E S 
PROFORMA 1 -erei^09/98 

f EQUITEL 
CLIENTE: 
ATENCION: ~SR. ALEX CARPTO 
DIRECCION: COLON 2269 Y ULLOA EDIF. FIERRO OF. 104 
CARGO: 
TELEFONO: 554-549 
FAX: 
CIUDAD: QUJTO 

CODIGQ DESCRIPCION "CANTIDAD VALOR VALOR CODIGQ 
U N I 1 ARIO TOTAL 

02,070 Vollrath/ Cucharon de 1 oz. 
02,072 Vollialli/ Cuuliaion de 2 oz. 
02,074 Vollrath/ Cucharon de 4 oz. 
04,004 Haiiiillun BedUi/Liuiddoia de 1/2 galón 
07,012 K.Aid/Batidor de mano 3 velocidades 
17.020 Victui ii 100/ Kil yuurmel de 24 piezas 
23,002 Menumaster/Microondas (digital) 

37,009 Frymaster/Freidora a gas pollo/pesc/papas 
39.001 Intematiunal/CafeLeia eléctiica 60 Idzdb 
39.002 International/Cafetera eléctrica 90 tazas 
39.003 —Ititeinaüonal/Cociiia 0 tiui niNas/liun lo/pla 
44.053 Cuchillo normal Mod. Windsor 
44.054 Cuchadla 
44.055 tenedor normal 
44.056 Cucliaia ledunda 
44.058 Tenedor de ensalada 
44.059 Cucliaia de sopa 
68.007 Plato base hotelero/Arcopal 
68.008 Plato tendido hotelero/Ai copal 
68.009 Plato hondo hotelero/Arcopal 
68.010 Plato postie hotelero/Ai copal 
68.011 Plato pan hotelero/ Arcopal 

68.021 Consomera 2 orejas 
68.022 Ceviclieio 
68.023 Dulcero /Arcopal 

68.026 Plato para taza café/Arcopal 
68.027 Taza tinto/ ai copal 
68.028 Plato para taza tinto/arcopal 

CONDICIONES; 

- PROFORMA EN DOLARES 
- ESTOS PRECIOS NO INCtr 

3,18 3,18 
4,01 4,01 
4,72 4,72 

-283:50 283,50 
66,13 66,13 

680,40 680,40 
720,72 720,72 

-349,i 4 349,14 
2.404,50 2.404,50 

376,92 376,92 
488,83 488,83 

3.387,22 3.387,22 
1,48 1,48 
0,62 0,62 
0,94 0,94 

0,93 0,93 
1,07 1,07 
3,17 3,17 
2t89 2,89 
2,89 2,89 
2,89 2,89 
1,65 1,65 
i,-65 1,65 
2,07 2,07 

- Ï ;S 2 1,52 
1,58 1,58 
1,52 1,52 
1,11 1,11 
1,11 1,11 
1,97 1,97 

GALAPAGOS Y ESMERALDAS ESO. • TELEFONO: 888-444 • FAX: 843-221 
CUENCA • ECUADOR • SOUTH AMERICA 
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PIZZERIAS, FRITADERIAS, ETC., INCLUYENDOSE LAS PERSONAS NATURALES 
Y JURIDICAS QUE UTILIZAN PERSONAL EN LOS GRUPOS 
OCUPACIONALES ESTABLECIDOS PARA ACTIVIDADES SIMILARES, a nivel 
nacional, de conformidad con la estructura ocupacional y valores que se detallan a 
continuación: 

ESTRUCTURA OCUPACIONAL SUELDO MINIMO 
CATEGORIAS 

GRUPO I LUJO PRIMERA SEGUNDA TERCERA 
Y CUARTA 

Posillero 218.000 212.000 206.000 188.000 
Ayudante de cocina 218.00C . 212.000 206.000 188.000 
Ayudante de salonero 218.000 212.000 206.000 188.000 
Ayudante de panadería 

206.000 188.000 y/o pastelería 218^000 212.000 206.000 188.000 
Ayudante de bodega 218.000 212.000 206.000 188.000 
Mensajero 218.000 212.000 206.000 188.000 

Portero y/o conserje 218.000 212.000 206.000 188.000 

GRUPO II 

Salonero 224.000 216.000 209.J00 191.000 
Bodeguero y/o comprador 224.000 216.000 209.000 191.000 
Carnicero y/o parrillero 224.000 216.000 209.000 191.000 
Planchero 224.000. 216.000 209.000 191.000 
Hornero pollos 224.000 216.000 209.000 191.000 

GRUPO III 

Hornero pizzas 227.000 221.000 213.000 196.000 
Cajero 227.000 221.000 213.000 196.000 

GRUPO IV • 

Cocinero y/o salsero 
(Cocina fría) 234.000 226.000 221.000 202.000 
Pastelero y/o panadero 234.000 226 000 221.000 202.000 

GRUPO V 

Capitán de saloneros 239.000 231.000 224.000 206.000 
Salonero bilingüe 239.000 231.000 224.000 206.000 

GRUPO VI 

Maitre 242.000 234.000 230.000 212.000 
Barman 242.000 23¿.000 230.000 212.000 
Cheff de cocina 242.000 234.000 230.000 212.000 

t 
Art. 2o.- Para las ocupaciones de este sector que no consten en el Articulo 1o, SU sue 
mínimo no podré ser inferior al menor valor mensual establecido en el presente Acuerdo. 



CORPORACION ECUATORIANA DE TURISMO 

GUIA PARA LA REALIZACION DE PROYECTOS TURISTICOS 

El proyecto a presentarse a la CE TUR. « „ f l B „ de obtener la Calificación y poder gozar de los t e d i o s de la Ley de Tu-
nsmo. debe b a ^ e en un estudio tdcnico^nómico. tanto para empresas nuevas como exigentes. Esta guia c o n f u y e ua 
compendio de los aspectos más importantes que, permitirán a la CETUR, preparar el respectivo Informe de Evaluación!^ 

A. ANTECEDENTES DE LA EMPRESA Y SUS DATOS PERSONALES 

1. GENERALIDADES 
1.1 Denominación o razón social. 
1.2 Actividad turíatica. 

1.3 Dirección de la oficina: Provincia. Cantón, ciudad, parroquia, calle. N». teléfono y casilla. 
1.4 Dirección de la actividad a desarrollarse: Provincia, cantón, ciudad, paroquia (olocalidad), caDe yN* 
1-5 Conformación Jurídica 
1.6 Fecha de constitución (el es persona jurídica) 

2. CARACTERISTICAS DEL CAPITAL 

2.1 Accionistas y apone de capital: Nombre, nacionalidad, capital suscrito, capital pagado totaL 
S ' c s pegona natural indica el monto de capital propio a invertir en el proyecto 

2.3 Composición del capital: Nacional % 

Extranjero % 

3. DATOS PERSONALES 

3.1 Representante legal 
— Nombres y apellidos. 
— Dirección Domiciliaria: Procincia, ciudad, parroquia, calle y N8 

3.2 Datos de los empresarios y ejecutivos principales 
— Nombres y apellidos 

— Función que desempeñarán en la empresa 
— Conocimiento y/o experiencia previos 

— Vínculos con otras empresas nacionales o extranjeras 
— Acompañar curriculum vitae 

1 3 

B. ESTUDIO DE FACT1BIUDAD TECNICO-ECONOMICO 

1. ESTUDIO DE MERCADO 

Eleaudio de macado debe ser actualizado y establecerá si la capacidad receptiva del país en general y es. 
Pacamente de/ sector donde se localizará el proyecto requiere de nuevas instalado^ turLcas o Z 
pliarlasexisierues.de tal forma que justifique las inversiones a efectuarse. Con el estudio de mercado debe 
darse respuesta a las siguientes interrogantes: ¿Cuánto se podrá vender?, ¿A quién vender?. ¿Cómo se pto-
pooe realizar la comercialización de los servicios?. ¿Qu¿ problemas se presentan?, Alternativas. 

1.1 Servicios a prestarse: 
1.1.1 Detalle y especificaciones 



1J Pcmand' 
1.7.1 Análius histórico át la Demanda 

122 Demjnda actual y tuiwa: Estudio de las corilenteí turísticas hacia i* localidad 
Tidiimo latptiro (turista* extimnetot): Temporadas alta y Ud»a 

— To»ismo inlexno: Trmpcxaília aátJ y baja 
\J Oleru 

13.1 Estableíimivniosqur en la localidad prestan servicios ¿añilares a' del proyecto 
1.3.2 Análisis dt la capaouad de tos servicios existentes en 1« localidad - Categoría cM servi-

cio y Un I js Ipieciosl 

1.4 Balance Olería Demanda 
14 1 EsLaOiitíi la itinumJa insatisfecha 
1.4.2 Demanda que c j p w i i el ixuytcio 

2- 1 AMAÜO Y LOCALIZACION 

2.7 Tainaño 

Capacidad maxima de los servicios a instalarse en ntuneiu de piazas 
2_2 LocMu ación 

2.2.1 Factuies detei Miniantes de la localización 
2.2.2 Alterna!ivas de locali¿aciun 

3. DESCHIPCION 1 ECNICA Y FISICA DfcL PROYECTO 
3.1 Mamona desciipuva 
32 Ptwxw arquitectónica! 

3.2.1 Proyectos Nuevos 
- Ubicación dt'l piu^ecto 
- Plañías equipadas y amobladas de acuudu t U cjpacidad del esLabieam an 

bjse a la cual su i.Iüüoi ó el estudio de iactibilidari 
- Coi les y lachadas 
- Instalaciones: cléclncjs, sanitaiias y otias especiales en caso de existir (teléfono, 

sonido, aire ocondicionado. contra ir indios, etc.) 
- Plantas de cubierlas y emplazamiento. 

3.2.2 Ampl¡aciones, Remodelaciones y Adecuaciones de Establecimientos Existentes 
- Planos conteniendo el levantamiento ai qui tectónico de la (i) planta (s) existente 

con el equipamiento y ¿moblamienlo actual encaso de habarlo 

- Levantamiento lotoyi jlico de Ins 1 adiadas de los establecimientos 
- Toda Is documentación señalada en el literal 3.2.1 en la que se indique la nueva 

pi opuesta. 

NOTA: - Las plantas, coi leí y lacludas deberán ser realizadas a escala 1:100 ó 1:50 
- El luí nulo de las láminas seiá el señalado, para el caso, por el Insbaito Ecua-

toúanode Nurin.ili/ución. 
3 J Prauipunto y cronograina do obra) 
3.4 Pla¿o d* f undorumiento 

4. INVERSION Y FINANCI AMIENTO 

4.1 Inversión Fija 
(Presentar por departamentos: Operación, Administración y Ventas) 

4.1.1 Terrenos donde se lealiurá el pioyecto (último avalúo catastral) 
4.1.2 Construcción y obias civiles 
4.1.3 Moqulnjiia y e<iuipos con sus valores unitarios, lactuias prolormas o nota de pedido 
4.1.4 Decoración 

4.1.5 liwtalación de maquinoiia y equipo 



4.2 

< 'u v i i : ; ! " " " " " * - » - . « . - « « o , 
4.1.8 Equipos y muebles do oficina 

4-1 '9 ü.r;,ot rp a r a c , ü n dei e,,ud,°de ^ ^ 
4.1 .10 Gastos de p u , , l a e n m a ( C h , | c a p a c i l a d ó n 

4.1.11 Intereses payadas durante la construcción P-P*tar««. « t ) 

4.1.12 Gastos de organización (constitucón), patente, y , i m ( i a i e j 

4.1.1J Varios « impievislos 

Capital de Operación o Capital da Trabajo (un m o ) 

4 2.1 Inventario de materiale, e ¡mumos (jabones, al,memos, «te ) 
4.2.2 Sueldo del pei sonai 
4.2.3 Suministro] |yas. eneig.j , aguí) 

4.2.4 Piomociun 

4.2.5 Electivo en caja 

4.3 Flnanciamiunto 
4.3.1 Fuentes inteinjs 

- Capital social o propio 

- Aportes extras de socioi 
- Reservas y utilidades 

4-3.2 Fuenies Externas 

- Crédito de Instituciones Financieras 
- Préstamo do Terceios 

NOTA: L , e d e b e r á ^ ^ ^ ^ ^ 

Plazo. I„,eró, anual, etc.; y. adjuntar tabla de amortización. 

COSTOS E INGRESOS 

E. importante analizo, | 0 , costos e Ingresos, 

6.1 Costos y Qutoi 

5.1.1 Costo, de Operación 

- Malo d e ^ T 0 1 Pa 'a e'8bOÍ8C,Ón l0n9en ' Cam,d8d V 

Mano de obra directa (persona, re .uer .d , remuneración anua, y b e n e f ^ , 

~ Costos indirectos: " 'emurwi-cion anual y beneficios sociales). ' t u n e r a 

- Energía, agua, combustible, teléfono, telex, etc. 
- Reparación y mantenimiento 
- Seguros 

- Arr iendo, 

- Depreciación y amortización 
- Impuestos 
- Imprevisto, y varios 

- Suministros o arl.cu.o, que no suponen tr.n,formación-
- Licores, cigarrillo,, etc. 

5 .1 .2 Gastos h e Administración y Generala, 

- Personal a d m i r a t i v o (sueldo mensual, anual y beneficio, sociales) 
Movilización y viático, ' 
Suministros de oficina 

- Gastos qenei ales 



Ainendo i 

- Depreciación 

Ouoi (especilicarl 

5.1.3 Gestos d» Venta 
- Poisonal de venus (sueldo mensual, anual y benelicios sociales) 
- Movilización y viáticos 
- Publicidad y promooon 
- Comisiones y descuento) 
- Arriendos 

- Depreciación 
- Otros (especilicor) 

5.1.4 Culos Financieros 
- Intereses 

- Comisiones y oitos 

NOTA: Determinar el costo por servicio a ofrecer (alojamiento, restaurante, bar, esleían*, 
etc.) 

6.2 Ingrvtoi Totales 
El cálculo se basa en la capacidad utilizada que se espera de cada uno de los servicios a penur-
ia durante la vida útil del proyecto, tomando como mínimo un periodo de 5 »Aos. La suma de 
cada uno de los servicios serin los Ingresos totales del proyecto. 

5.2.1 Ingresos por alojamiento 
6.2.2 Ingresos por servicios de restaurante 
6.2.3 Ingresos por servicio de bar 
6.2.4 Ingiesos por boite 
5.2.5 Ingresos por casinos 
5-2.8 Ingresos por arriendos y concesiones 
5.2.7 Ingresos por servicios de lavandería y planchado 
5-2.8 Ingresos por servicios de recreación y esparcimiento 
6 . 2 J Otros Ingresos (especificar) 

PRONOSTICO FINANCIERO 

1.1 Estado, Pro forma de Ptrdídai y Ganancia* (proyección para la vida útil (1*1 proyecto, t e * iw 
mínimo para 5 atas). 

U Flujo da caja 

7. EVALUACION FINANCIERA 

7.1 Cálculo dol punto de equilibrio y su gráfico 

7-2 Cap«ddsd da pajo 
73 Vsior ectusi neto 
7,4 Tata Interna de retorno 
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