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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo desarrollar un plan de

emprendimiento para la creacion de un restaurante en la ciudad de Manta, Ecuador.

La propuesta busca responder a la creciente demanda gastrondmica en la region,
aprovechando su potencial turistico y econdémico. A través de un enfoque metodoldgico
mixto, se realizd un estudio de mercado, analisis financiero, y se disefiaron estrategias de
marketing y operativas que permitirian la viabilidad y sostenibilidad del mercado. El
proyecto contempla elementos clave como la propuesta de valor, el perfil del cliente
objetivo, la estructura de costos, y las fuentes de ingresos. Los resultados obtenidos
demuestran que existe una oportunidad real de emprendimiento en el sector gastronémico
local, destacando la importancia de una planificacion adecuada para garantizar el éxito del

restaurante.

Palabras claves: Demanda gastronémica, enfoque metodoldgico, sostenibilidad del

mercado, planificacion adecuada.



ABSTRACT

The purpose of this research Project is to develo pan entrepreneurial plan for the creation of

a restaurant in the city of Manta, Ecuador.

The proposal seeks to respond to the growing gastronomic demand in the region, taking
advantage of its tourism and Economic potential. Through a mixed methodological
approach, a market study and financial analysis were conducted, and marketing and
operational strategies were designed that would allow for the viability and sustainability of
market. The Project considers key elements such as the evalue proposition, the target

custumer profile, the cost structure, and the sources of income.

The results obtained demonstrate that there is a real oppotunity for entrepreneurship in the
local gastronomic sector, highlighting the importance of adequate planing to ensure the

restaurant’s success.

Keywords: Gastronomic demand, methodological aproach, market sustainability, adequate

planning.
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1. Introduccion

Manta, reconocida por su riqueza cultural y gastronémica, ofrece un entorno propicio
para iniciativas culinarias innovadoras. Como sefiala el informe de la Universidad Internacional
del Ecuador, “El estudio del sector gastronomico y el analisis de las cinco fuerzas de Porter

permite tener una vision macroecondmica para la realizacion del proyecto™.

La ciudad de Manta, con su creciente desarrollo econdémico y turistico, presenta
oportunidades significativas para emprendimientos gastronomicos. Segun datos del Banco
Central del Ecuador, en 2015, “la ciudad de Manta alcanz6 un aporte de $1.700 millones al

PIB, consolidandose como ¢l eje econdmico de la provincia de Manabi”.

Esta ciudad ubicada en la provincia de Manabi se ha consolidado como un polo turistico
y comercial en la costa ecuatoriana. Su riqueza cultural y gastronomia ofrece un entorno
propicio para el desarrollo de emprendimientos en el sector restaurantero. Segun Covena y
Loor (2013), “El disefio de un restaurante gourmet surgié como una idea para potenciar la
comida manabita y para llevarlo a cabo se selecciono como campo de estudio a la ciudad de
Manta, puesto que ésta ha experimentado un gran crecimiento especialmente en el campo

turistico”.

El auge del turismo en Ecuador ha incrementado la demanda de experiencias
incrementado la demanda de experiencias gastronomicas autenticas y de calidad. Véasconez
Vela (2015) sefiala que “actualmente hay un auge del turismo en el Ecuador, cada afio esta
incrementado la llegada de extranjeros para conocer el maravilloso pais”, lo que destaca la

necesidad que reflejan la diversidad y riqueza cultural del pais.

Martinez, J. (2023) El emprendedor exitoso. Madrid: Ediciones Piramide. “El

emprendimiento es un factor clave para el desarrollo econdomico y social, ya que fomenta la



13

innovacion, la generacion de empleo y el fortalecimiento de la economia local. Sin embargo,

la falta de planificacion causas del fracaso de nuevos negocios” (p.32).

LV Ovalles- Toledo. (2018) Mencionado por 211. “La propuesta busca proporcionar
un plan de emprendimiento que no solo permita la implementacion exitosa del
emprendimiento, sino que también contribuya a fomentar la cultura emprendedora en el

entorno local”.

Clavijo, C. (2022, junio 28) Hubspot.es. Un plan de emprendimiento es un documento
detallado que describe la idea de un negocio, los objetivos, las estrategias y las acciones
necesarias para llevar a cabo la creacion y desarrollo de una empresa. Funciona como una hoja
de ruta que guia a los emprendedores desde la concepcion de la idea hasta la operacion diaria
del negocio, y también puede ser utilizado para presentar la idea a posibles inversores, socios

o instituciones financieras.

Martinez, E. (2021, septiembre 9). El desarrollo de este plan de emprendimiento para
un restaurante surge como una respuesta a las crecientes oportunidades del sector gastronémico
en esta region costera del Ecuador. Manta, reconocida por su rica cultura, su potencial turistico
y su variada gastronomia marina, ofrece un contexto ideal para iniciar un proyecto de este tipo.
Este plan busca estructurar un modelo de negocio que no solo se enfoque en ofrecer productos
de calidad y experiencias gastrondmicas unicas sino también en adaptarse a las necesidades y

preferencias del mercado local y de los turistas que visitan la ciudad.

El emprendimiento en el sector gastronomico se ha consolidado como una estrategia
clave para dinamizar la economia local, especialmente en ciudades con alto potencial turistico
como Manta, Ecuador. Segiin Noboa Zambrano (2015), “La implementacion de un restaurante
multigastronomico en Manta puede contribuir significativamente al desarrollo del sector

turistico de la ciudad.
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La implementacion de tecnologia en los restaurantes es una tendencia creciente que
mejore la experiencia del cliente y optimiza los procesos operativos. Segovia Guerra (2017)
menciona que “En la ciudad de Ambato hay presencia de varios restaurantes que usan
tecnologia a su favor para un servicio mejorado hacia sus clientes”, lo que indica la importancia

de incorporar herramientas digitales en los nuevos emprendimientos gastronomicos.

El desarrollo de un plan de negocios solidos es fundamental para el éxito de un
emprendimiento en el sector gastrondmico. Alvarez Rodriguez (2015) destaca que “en este
plan de negocios se ha cumplido con el objetivo de disefiar un modelo de negocio rentable para

sus socios”, lo que subraya la importancia de una planificacion estratégica detallada.

Ademas, la creacion de restaurante tematicos que difundan la cultura y gastronomia
ecuatoriana puede ser una estrategia efectiva para atraer tanto a locales como a turistas. Neira
Gomez y Realpe Suarez (2014) proponen “la instauracion de un Plan de Negocios para la
Creacion de un Restaurante Tematico que permita difundir la gastronomia y cultura ecuatoriana
en la ciudad de Quito”, lo que puede ser adaptado al contexto de Manta para resaltar la identidad

manabita.

Este documento cubrira aspectos clave como la identificacion del mercado objetivo, el
andlisis de competencia, las propuestas de valor, la planificacion operativa y financiera
necesaria para establecer un restaurante sostenible y atractivo. A través de este andlisis integral,
el objetivo es construir una base solida para el emprendimiento, que contribuya a la economia
local, aproveche las ventajas competitivas de la region y se mantenga en constante innovacion

para satisfacer a los clientes y asegurar su rentabilidad a largo plazo.

La planificacion estratégica es fundamental en este contexto. Steiner (1983) define la
planificacion estratégica como “El proceso de identificar y establecer los objetivos y metas de

una organizacion”. Ademas, Hax y Majluf enfatizan que “El proceso de planificacion
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estratégica es un esfuerzo organizacional bien definido y disciplinado, que apunta a la total
especificacion de la estrategia de una firma y la asignacion de responsabilidades para su

ejecucion”.

En el ambito de la gastrondmica, la innovacidon y la adaptabilidad son esenciales.
Woldgang Puck afirma: “Una cosa que siempre digo es que hoy en dia no basta con ser una
chef: hay que ser un gran hombre de negocios”. Esta perspectiva resalta la importancia de
combinar habilidades culinarias con competencias empresariales para lograr el éxito en el

sector.

Asimismo, la experiencia del cliente es un factor determinante. Philip Rosenthal
destaca: “Un buen restaurante es como unas vacaciones; te transporta y se convierte en mucho

mas que la comida”.

Aprovechando la riqueza marina de la region y el creciente interés por la gastronomia
local, nuestro establecimiento ofrecerd una experiencia culinaria Uinica, con productos frescos

y preparaciones innovadoras.

La puesta en marcha de este restaurante no solo pretende convertirse en una opcion
atractiva para los residentes y turisticas, sino también en un motor de desarrollo econdmico que
contribuya a la creacion local. A lo largo de este plan, se detallaran los pasos estratégicos y
operativos para llevar este emprendimiento de la idea a la realidad, considerando los desafios

y oportunidades del mercado en Manta.
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2. Justificacion
La ciudad de Manta, ubicada en la costa ecuatoriana, se ha consolidado como
uno de los principales destinos turisticos y comerciales del pais, lo que ha impulsado el
crecimiento de diversos sectores econdmicos, especialmente el gastronomico. Sin embargo,
pese a la amplia presencia de restaurantes, la oferta actual presenta limitaciones en cuanto a
innovacion, diferenciacion y adaptacion a las nuevas preferencias del consumidor. Esta
situacion crea una oportunidad clave para el desarrollo de un nuevo restaurante que aporte una

propuesta renovada y responda de forma eficaz a las demandas actuales del mercado.

Muchos de los establecimientos existentes en Manta se enfocan en modelos
tradicionales, dejando un espacio para emprendimientos que integren tendencias como la
cocina de autor, menus saludables, decoracion tematica o conceptos de sostenibilidad. Esto
permite posicionar un nuevo restaurante no solo como una alternativa mas, sino como una

propuesta de valor diferenciada.

Ademas, la ciudad de Manta ha demostrado un fuerte crecimiento econémico y
urbanistico en los ultimos afios, con zonas en desarrollo que podrian beneficiarse de nuevas
opciones gastronomicas. Areas residenciales, sectores universitarios o zonas con alta movilidad

laboral atin presentan poca cobertura en términos de oferta gastronomica variada.

Por otro lado, el fortalecimiento del turismo en Manta genera una demanda constante
de lugares que ofrezcan una experiencia culinaria distinta. A pesar de que existen restaurantes
con enfoque turistico, muchos se centran exclusivamente en mariscos o comida tipica sin
innovaciones en el servicio, presentacion o ambiente. Un nuevo restaurante con identidad
propia, pero con enfoque moderno e inclusivo, podria captar tanto al consumidor local como

al turista que busca algo diferente, fortaleciendo asi la competitividad del destino.
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Desde la perspectiva del emprendimiento, este proyecto representa una oportunidad
para aplicar estrategias de gestion, marketing, innovacion y sostenibilidad en un negocio real.
El desarrollo de una propuesta para un plan de emprendimiento sélido permitira no solo evaluar
la viabilidad econdémica del restaurante, sino también disefiar una propuesta alineada con las
necesidades y preferencias del publico objetivo. De manera, el proyecto se convierte en un

aporte tanto académico como practico.

Finalmente, este estudio tiene relevancia social y econdémica, ya que promueve la
creacion de empleo, el impulso a proveedores locales y el fortalecimiento de la identidad
gastrondmica de Manta. Un emprendimiento bien estructurado no solo beneficia al
emprendedor, sino que también contribuye al ecosistema empresarial de la ciudad. Por tanto,
este proyecto de investigacion se justifica plenamente en su propdsito de aportar al desarrollo

local a través de una propuesta innovadora y factible en el sector de alimentos y bebidas.

3. Contexto del Problema
La ciudad de Manta, situada en la provincia de Manabi, se ha consolidado como una de
las urbes més dindmicas de la region costera del Ecuador. Su ubicacion estratégica como puerto
internacional, sumada a su vocacion turistica, pesquera y comercial, ha impulsado el
crecimiento econdmico y la llegada constante de visitantes nacionales y extranjeros. Esta
realidad ha incrementado la demanda de servicios, entre ellos los gastrondmicos, generando

una oportunidad significativa para el desarrollo de nuevos emprendimientos.

En los ultimos afios, el espiritu emprendedor ha cobrado fuerza como respuesta a la
necesidad de generar empleo y fomentar la innovacidon. Sin embargo, muchas iniciativas
emprendedoras fracasan en sus primeras etapas por falta de planificacion, escaso conocimiento

del mercado o debilidades en la gestion administrativa. En este sentido, el disefio de un plan de
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emprendimiento se convierte en una herramienta clave para aumentar las probabilidades de

¢xito y sostenibilidad de los negocios.

En el caso especifico de la industria gastrondmica en Manta, si bien existe una oferta
variada de restaurantes, aun se identifican brechas en cuanto a diferenciacion, calidad del
servicio y aprovechamiento del potencial turistico. Ademas, muchos emprendimientos en este
sector surgen de manera empirica, sin una estructura clara que les permita mantenerse en el

tiempo ni adaptarse a los cambios del entorno.

Este panorama evidencia la necesidad de desarrollar propuestas técnicas y bien
fundamentadas hacia una toma de decisiones informada. Un plan de emprendimiento para un
restaurante en Manta no solo debe considerar el aspecto culinario, sino también el analisis del
mercado, la competencia, los costos, las estratégicas de marketing y la sostenibilidad operativa

y financiera del negocio.

4. Planteamiento del problema
El planteamiento del problema para el desarrollo de un restaurante en la ciudad de
Manta radica en la identificacion de diversas necesidades y desafios asociados tanto al mercado

gastronomico local como al propio emprendimiento.

Sabrina, S. (2024, mayo 28). Manta, Ecuador: Un Faro Econémico y Cultural en la
Costa del Pacifico. Mercosur Economic. A pesar del creciente desarrollo turistico y econdmico
de Manta, y de su reconocida tradicion culinaria, se observa que muchos restaurantes no logran
diferenciarse ni satisfacer plenamente las expectativas de un publico cada vez mas exigente,

compuesto por residentes y turistas que buscan una experiencia gastronémica completa.

Mejia- Rivas, M., & Maldonado- Pérez, L. G. (2020). Manizales, Colombia: La
gastronomia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales. Revista de Investigacion.

Uno de los problemas clave es la saturacion del mercado con propuestas similares que ofrecen
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productos basados en la cocina tradicional, sin agregar valor innovador o diferencial en

términos de calidad, servicio o ambiente

A esto se suma que muchos emprendimientos en el sector gastrondmico no cuentan con
planes de negocio solidos que les permitan afrontar los desafios propios de mercado, como la
competencia, la fluctuacion de la demanda estacional, la adecuada gestion de costos o la

creacion de una propuesta de valor clara que atraiga y fidelice a los clientes.

Por tanto, el problema central que aborda este plan de emprendimiento es como crear
un restaurante en Manta que logre diferenciarse de la competencia, ofrezca una experiencia
innovadora y de calidad, y este respaldado por una planificacion estratégica que garantice su
sostenibilidad en el tiempo. Ademas, busca resolver la desconexién entre el sector
gastrondmico y los productos locales, contribuyendo al desarrollo econdmico y social de la

ciudad.

Figura 1. Organigrama de problemas

Higiene y sanidad
Falta de limpieza - Presencia de
plagas - Manipulacién
incorrecta de alimentos-
Personal sin formacién (Sin

HACCP)
Servicio al cliente Infreestructura y procesos
Actitudes negativas - Demoras Cocina mal distribuida -
en la atencidn - Espacios mal ventilados o
Desorganizacion en el servicio iluminados - Procesos internos
- Errores frecuentes en los desorganizados - Falta de
pedidos mantenimiento general
Calidad de la comida Precios y cobros
Sabor insconsistente - Comida Cargos extras sin aviso -
en mal estado - Poca relacion Propinas automaticas -
entre precio y calidad - Falta Diferencias entre el precio
de autenticidad e innovacion anunciado y el cobrado

Fuente: Elaboracion propia
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4.1 Formulacion del problema
( Como fortalecer los emprendimientos destinados a la venta de alimentos y bebidas en

la ciudad de Manta?

Fortalecer los emprendimientos destinados a la venta de alimentos y bebidas en la
ciudad de Manta requiere una combinacion de planificacion estratégica, conocimiento del

mercado local, innovacidn gastronomica y gestion empresarial eficiente.

Otro aspecto esencial es fomentar la innovacion en la oferta gastrondmica,
incorporando productos locales, recetas tradicionales y experiencias diferenciadoras que
respondan tanto a la identidad cultural manabita como a las preferencias del publico nacional

e internacional.

En resumen, fortalecer este tipo de emprendimientos implica combinar planificacion,
capacitacion, innovacion, gestion eficiente y articulacion institucional, para asegurar la

competitividad y sostenibilidad de los negocios gastronomicos en la ciudad de Manta.

4.2. Objetivos de la investigacion
Objetivo general

> Proponer un plan de emprendimiento para un restaurante que ofrezca una

experiencia gastronémica innovadora y de alta calidad, en la ciudad de Manta.

Objetivos especificos

» Consultar las bases teéricas metodoldgicas sobre planes de emprendimientos
para la creacion de un restaurante.

» Diagnosticar las necesidades del mercado en cuanto a nuevos emprendimientos
para la identificacion de problemas.

» Desarrollar un plan estratégico integral para el establecimiento de un restaurante

en la ciudad de Manta, aprovechando las caracteristicas locales como la cocina
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tipica y el potencial turistico para desarrollar una oferta diferenciada,
sustentable y adaptada a las necesidades como también a la preferencia de los

consumidores.

4.3. Hipotesis

Enfocada en el turismo gastronémico:

Desarrollar un plan de negocios que incluya estrategias para promover el turismo
gastrondmico en Manta permitira incrementar el flujo de clientes y fortalecer la imagen de la

ciudad como destino gastronémico.

4.4. Variables

Variables Dependientes:

La viabilidad del restaurante.

Esta variable evalua los resultados que se obtendran al implementar el plan de

emprendimiento. Algunos indicadores pueden ser:

e Rentabilidad esperada.

e Aceptacion del publico.

Variables Independientes:

Esta variable se centra en los elementos que conforman el plan de emprendimiento,

como:

e Analisis de mercado (clientes, competencia).

e Modelo de negocio (propuesta de valor, costos, ingresos).



22

CAPITULO 1

1. Marco teodrico de la investigacion

El marco tedrico proporciona la base conceptual y cientifica para la comprension de los
elementos clave del proyecto. Este estudio se centra en el desarrollo de un plan de
emprendimiento para un restaurante en la ciudad de Manta, una ciudad conocida por su riqueza

gastronomica y atractivo turistico.

1.1 Conceptos basicos
Borja Pascual TV. (2023, septiembre 11) Emprendimiento: El Motor de la Innovacion

y el Cambio. El emprendimiento es la capacidad de crear e innovar para generar el valor en un

mercado.

Concepto central: El emprendimiento gastronomico en ciudades costeras como Manta
presenta particularidades Unicas, influenciadas por factores culturales, economicos y turisticos.
La oferta gastrondmica en estas localidades suele estar fuertemente ligada a los productos

locales, las tradiciones culinarias y las demandas del turismo.

Flementos clave a considerar en el marco tedrico:

Contexto de Manta

e Caracteristicas demograficas y socioeconémicas de la ciudad.

e Sector turistico: demanda, estacionalidad, tipo de turista.

Emprendimiento Gastrondmico

e Definicion y caracteristicas generales.

e Tendencias actuales en la industria gastronémica.

Planificaciéon de Negocios:
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e Importancia de un plan de negocios solido.
o Componentes esenciales de un plan de negocios (analisis de mercado, estudio

de la competencia, plan de marketing, proyecciones financieras).

Gastronomia Costera

e (aracteristicas distintivas de la gastronomia de la costa ecuatoriana.

e Productos locales y su importancia en la oferta gastrondmica.

Autores y teorias relevantes

e Emprendimiento: Schumpeter Joseph Alois (1883- 1950), Peter F. Drucker
(1909- 2005), Jeffry A. Timmons (1941- 2008).

e Planificacion de negocios: Osterwalder, Pigneur (Modelos Canvas) Clavijo, C.
(2024, abril 4) Modelo Canvas Hubspot.es, Porter (Cinco Fuerzas) Silva, L.
(2022, enero 25). 5 fuerzas de Porter, como analizarlas y ejemplos. Hubspot.es.

e (Gastronomia: Autores especializados en gastronomia ecuatoriana y estudios de

caso de restaurantes exitosos en ciudades costeras.

1.2 Plan de Negocios
Documento estructurado que describe los objetivos, estrategias, recursos y

proyecciones financieras de un proyecto.

Elementos clave

Analisis de mercado: Identificacion de la demanda, competencia y tendencias.

Propuesta de valor: Diferenciadores que haran atractivo al restaurante.

Plan financiero: Presupuesto, inversion inicial, proyeccion de ingresos y gastos.
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1.3 Restaurantes y Gastronomia en Manta
Manta es una de las ciudades mas importantes del litoral ecuatoriano. Su economia se

basa principalmente en el comercio maritimo, el turismo, la pesca y la industria atunera. En los
ultimos afios, el desarrollo inmobiliario, hotelero y gastronémico ha crecido

considerablemente, atrayendo visitantes nacionales e internacionales.

Gracias a su ubicacidn costera, Manta se ha convertido en un destino gastronémico
relevante, especialmente por su oferta de mariscos frescos, platos tradicionales manabitas y

fusiones con cocina internacional.

La cocina manabita, muy presente en los restaurantes de Manta, se destaca por el uso
de ingredientes frescos del mar y productos autdctonos como el mani, platano verde, yuca,

maiz y pescados. Algunos de los platos mas representativos son:

e (Ceviche de camardn, pescado o concha.

e Corviches (masa de verde con pescado o camaron, frita o asada).
e Viche de pescado o camardn (sopa espesa con mani y verduras).
e Boldn de verde (verde cocido con chicharrdén o queso).

e Ensalada de mariscos y cazuelas de camaron o pescado.

Muchos restaurantes en Manta han optado por presentar estos platos de forma moderna

o gourmet, sin perder su esencia tradicional.

1.4 Antecedentes y Contexto
Manta en entorno de Negocios.

Importancia de la gastronomia como atractivo turistico.

Estadisticas recientes del sector de restaurantes y turismo en la ciudad.

1.5 Emprendimiento en Ecuador
Analisis del entorno emprendedor en Ecuador: incentivos, desafios, y oportunidades.
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Legislacion y regulaciones relacionadas con la apertura de restaurantes.

Cantidad de Restaurantes en Ecuador:

El pais cuenta con aproximadamente 111 474 establecimientos de comida y
bebida — incluyendo restaurantes, cafeterias, panaderias, entre otros — segun
registros de marzo de 2025.

De estos, alrededores de 67.300 son restaurantes y comedores propiamente

dichos.

Cantidad de Restaurantes en Manabi:

Se registran 1.753 restaurantes en total, lo que posiciona a la provincia como

una de las mds activas en el sector gastrondmico del pais.

Cantidad de Restaurantes en Manta:

En Manta, se contabilizan aproximadamente 813 restaurantes operando al 23 de
enero del 2025.

De forma mas formal, registros de Dun & Bradstreet mencionan 84 empresas
clasificadas como “Restaurants and Other Eating Places” con datos comerciales

y financieros.

Interpretacion del proyecto:

Estos datos aportan un contexto solido para la investigacion:

Alta saturacion: Manta concentra casi la mitad de los restaurantes en la
provincia, lo que indica una fuerte competencia en un mercado relativamente

pequeinio.
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e Diversidad de oferta: Las cifras incluyen desde negocios informales hasta
restaurantes formales, lo que refleja una amplia gama de formatos y tamanos de
emprendimientos.

1.6 Modelos y Teorias relacionadas
e Teoria del Emprendimiento

La teoria de emprendimiento se basa en la identificacion de oportunidades, el uso de
recursos y la creacion de valor mediante la innovacion. Segin Schumpeter (1934), el
emprendedor es un agente de cambio que introduce “nuevas combinaciones” en el mercado, lo

que puede significar nuevos productos, procesos o formas de organizacion.

En el contexto del restaurante en Manta, el emprendedor acttia al detector una necesidad
en el mercado gastronémico local y responde con una oferta diferenciada que combina

identidad cultural, calidad y estrategia empresarial.

Modelo de las 5 P's del emprendimiento (Personas, Producto, Proceso, Proyeccion,

Persistencia)

Este modelo, propuesto por diversos autores en estudios sobre formacion
emprendedora, identifica cinco componentes esenciales para que un emprendimiento tenga

posibilidades de éxito:

e Personas:

El capital humano es fundamental. Esto incluye tanto al emprendedor como al equipo
de trabajo. Las habilidades, actitudes, valores y liderazgo influyen directamente en el
desempefio del negocio. Ejemplo en el proyecto: El duefio del restaurante debe tener

habilidades de gestion de liderazgo, creatividad y pasion por la gastronomia local.

e Producto:
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Hace referencia a la propuesta de valor: lo que se ofrece al mercado. No solo debe ser
de calidad, sino también innovador y ajustado a las necesidades del cliente. Ejemplo: Un menu
inspirado en la cocina manabita con un enfoque gourmet o saludable, que lo diferencie de la

competencia.

e Proceso:

Son todas las actividades operativas, logisticas, administrativas y de produccion
necesarias para que el producto llegue al cliente con calidad y eficiencia. Ejemplo: La

organizacion del servicio en cocina, el sistema de pedido, las compras a proveedores, etc.

1.7.Modelos de Negocios CANVAS
El Business Model Canvas es una herramienta visual ampliamente usada para disefiar

y analizar modelos de negocio. Se estructura en 9 bloques claves que deben ser considerados
en todo plan de emprendimiento:
e Segmentos de clientes y propuestas de valor.
e (anales y relaciones con los clientes.
e Fuentes de ingreso y recursos clave.
e Actividades clave, socios clave y estructura.
Aplicacion: En el proyecto, este modelo ayuda a visualizar como el restaurante operara,

que lo hace Unico, a quién servird y como generara ingresos.

1.8 Analisis de FODA
El FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es una herramienta

estratégica que ayuda a analizar el entorno interno y externo del emprendimiento.

Ejemplo:

e Fortalezas: experiencia del chef, productos locales frescos.

e Debilidades: falta de capital inicial.
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e Oportunidades: crecimiento del turismo en Manta.

e Amenazas: alta competencia gastrondmica.

1.9 Teoria del Desarrollo Local

Esta teoria se relaciona con el impacto que un emprendimiento puede tener en el
crecimiento economico de una ciudad. Se basa en que las iniciativas locales, cuando estan bien
planificadas, pueden generar empleo, atraer turismo y dinamizar la economia regional.

Aplicacion: El restaurante no solo busca locro individual sino también ser parte del
tejido productivo de Manta, usando proveedores locales, promoviendo la gastronomia
manabita y creando empleo.

Conclusion:

Incorporar estas teorias y modelos en tu proyecto no solo fortalece la parte académica,

sino que te permite justificar técnicamente las decisiones del plan de emprendimiento.

1.10 Estado del Arte
El emprendimiento gastrondmico ha cobrado gran relevancia en las ltimas décadas,
especialmente en ciudades con potencial turistico y econdmico como Manta. Diversos estudios
en Ecuador han abordado la creacién de restaurantes como una alternativa de desarrollo

economico local, combinando la identidad cultural con la innovacion empresarial.

En el ambito nacional, investigaciones como la de Noboa Zambrano (2015), que
desarroll6 un plan de negocios para un restaurante multigastronémico en Manta, evidencian la
necesidad de contar con propuestas solidas y planificadas para responder a la demanda
creciente del mercado. Asimismo, Covena y Loor (2013) disefiaron un restaurante gourmet con
enfoque en la comida manabita, resaltando la importancia de rescatar las tradiciones culinarias

a través del emprendimiento formal.

Importancia del Plan de Emprendimiento
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El plan de emprendimiento es una herramienta esencial para estructurar, organizar y
dirigir un proyecto empresarial de manera eficiente. Su principal valor radica en que permite
prever riesgos, estimar recursos, definir el publico objetivo, disefiar estrategias de mercado,

proyectar ingresos y establecer metas alcanzables.

En el caso de un restaurante en la ciudad de Manta, el plan de emprendimiento adquiere

especial relevancia por varias razones:

1. Altos niveles de competencia: Manta cuenta con una gran cantidad de restaurantes
y establecimientos similares. Un plan bien disefiado permite identificar ventajas
competitivas y diferenciar la oferta gastronomica.

2. Gestion eficiente de recursos: Iniciar un restaurante implica inversiones en
infraestructura, personal, logistica y promocion. Un plan estratégico permite
optimizar esos recursos y evitar errores comunes de nuevos emprendedores.

3. Sostenibilidad y crecimiento a largo plazo: Mas alla del inicio del negocio, el
plan permite plantear escenarios futuros, evaluar rentabilidad y establecer

mecanismos para asegurar la continuidad y expansion del emprendimiento.
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CAPITULO II

2. Diseiio Metodologico

2.1 Enfoque de la investigacion
Tipo de investigacion:

El presente estudio tiene un enfoque mixto, ya que combina métodos cualitativos y
cuantitativos para abordar el problema de investigacion desde diferentes perspectivas. Este
enfoque permite profundizar en la comprension de las necesidades y preferencias de los
consumidores y, al mismo tiempo, medir la viabilidad del emprendimiento mediante

herramientas estadisticas.

El disefio de la investigacion es no experimental y transversal:

1. No experimental porque no se manipulan las variables, sino que se observaran y
analizaran tal como se presentan como el contexto actual del mercado gastronémico
de Manta.

2. Transversal porque la recopilacion de datos se realizard en un solo momento
temporal, con el objetivo de evaluar la situacion actual y las percepciones de los

clientes.

2.2 Diseiio de la investigacion
Describe el disefio del estudio:
El disefio de estudio seleccionado para este proyecto es no experimental,
descriptivo y transversal, adaptado a las caracteristicas del problema de investigacion
y los objetivos planteados.

1. No experimental:

Este disefio no implica manipulacion de variables. Se analizaran las

caracteristicas del mercado, las preferencias de los clientes potenciales y las
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condiciones actuales del entorno gastrondmico en Manta tal como se presentan en su

contexto natural.

2. Descriptivo:

El estudio se centrard en describir y analizar aspectos clave como:

El perfil de los clientes potenciales.

Los factores que influyen en la decisiéon de los consumidores al elegir un

restaurante.

3. Enfoque del andlisis:

Se utilizard un enfoque mixto. El componente cualitativo permitird explorar las
percepciones y opiniones de los consumidores y expertos, mientras que el componente
cuantitativo facilitara el andlisis de datos estadisticos sobre habitos, preferencias y

viabilidad financiera.

Este disefio permite obtener informacion clave para fundamentar el desarrollo
del plan de emprendimiento, asegurando que las decisiones estratégicas estén basadas
en datos reales y contextualizados.

2.3 Poblacion y muestra
1. Poblacion:

La poblacion incluye a todas las personas o grupos relevantes que podrian

aportar informacion sobre el proyecto de emprendimiento.

e Definiciéon: La poblacion del estudio estara contribuida por:
a) Clientes potenciales: Residentes de la ciudad de Manta mayores de 18 afos, de

diversos niveles socioecondmicos y con interés en consumir en restaurantes.
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b) Expertos en el sector gastrondomico: Incluye duefios de restaurantes, chefs y
consultores de negocios en Manta.

c) Proveedores de insumos locales: Empresas o comerciantes relacionados con el
suministro de alimentos y servicios al sector de restaurantes.

e Justificacion: Estas tres subpoblaciones son fundamentales para comprender la
viabilidad del emprendimiento, las necesidades del mercado y la dindmica del
sector gastrondmico.

2. Muestra:

La muestra serd un subconjunto representativo de la poblacion para garantizar

resultados confiables sin estudiar a toda la poblacion.
Clientes potenciales:

e M¢étodo de muestreo: Se utilizard& un muestreo estratificado por nivel
socioecondmico y zonas geograficas dentro de Manta (por ejemplo: centro de
barrios residenciales, zonas turisticas).

e Tamafio de la muestra para poblaciones medianas:

_z%p.(1-p)
n—=—————
eZ

Donde:
e N = 100 (tamafio de la poblacion).
e 7 = 1.96 (nivel de confianza del 95%).
e p = 0.5 (maxima variabilidad, si no tienes datos previos).

e ¢ =0.5(5% de margen de error).
Calculo Paso a Paso

1. Sin correccion (poblacidn infinita):
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_ z2.p.(1-p)

Ny
22

_1.96%.05.(1—05) 3.8416.0.25

= = = 384
o 0.052 0.0025
Sin correccion, la muestra seria 384 personas.
1. Con correccidn para poblacion finita:
_ N.ng
A —]
100.384 38400
n =79.5

T100+384—1 483

El tamafio de la muestra ajustada es 80 personas.
Conclusion

Para una poblacion de 100 personas, considerando un nivel de confianza del 95% con

un margen de error de 5%, el tamafio de la muestra es 80 personas.

Expertos del sector gastrondmico:

e Me¢todos de muestreo: Muestreo intencional (seleccion de expertos reconocidos

en el sector).

e Tamafio de la muestra: Aproximadamente 3-5 expertos del sector gastronémico.

Esto permitird obtener una vision cualitativa profunda sobre el mercado.
Redaccion propuesta
1. Poblacion:

La poblacion de este estudio estard compuesta por:

e Clientes potenciales: Personas mayores de 18 afios residentes y no residentes en

la ciudad de Manta, de diversos niveles socioecondmicos.
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e Expertos en el sector gastrondmico: Profesionales como duefos de restaurantes,
chefs y consultores.

e Proveedores locales: Negocios dedicados al suministro de insumos alimenticios
y servicios al sector restaurantero.

2. Muestra:

e C(lientes potenciales: Se seleccionaran 100 personas mediante un muestreo
estratificado, asegurando la representacion de diversas zonas y niveles
socioeconomicos de Manta.

e Expertos del sector: Se entrevistard a 5 expertos a través de un muestreo

intencional.

2.4 Técnicas e instrumento de recoleccion de datos.
Para un proyecto como el desarrollo de un plan de emprendimiento para un restaurante,
es importante seleccionar técnicas e instrumentos que permitan recopilar informacion tanto
cuantitativa como cualitativa, enfocdndose en aspectos como el mercado objetivo,

competencia, preferencias de los consumidores y tendencias locales.

El objetivo de las técnicas e instrumentos sera recopilar informacion sobre:

1. El mercado objetivo (clientes potenciales).
2. La competencia (restaurantes existentes en Manta).
3. Factores econdmicos y sociales relevantes (costos, ingresos, tendencias).
1. Encuestas (Técnica Cuantitativa).
Objetivo: Identificar las preferencias, necesidades y comportamientos de los
consumidores potenciales.

Instrumento: Cuestionario estructurado (puede ser digital o fisico).

Contenido del cuestionario:
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e Datos demograficos: Edad, genero, nivel socioecondémico.

e Habitos de consumo: Frecuencia de visitas a restaurantes, presupuesto
promedio, horarios preferidos.

e Preferencias gastronomicas: Tipos de comida favorita, valoraciones sobre
ambiente, precios y calidad.

Ejemplo de preguntas:

Tabla 1. Ejemplo de preguntas

e /;Qué tipo de comida prefiere al salira o ;Cuantas gastas en promedio por

comer? comida en un restaurante?
a) Comida rapida a. Menos de $10

b) Cocina tradicional b. Entre $10 y $20

¢) Alta cocina c. Masde $20

d) Otra

Fuente: Elaboracion propia
2. Entrevistas (Técnica Cualitativa)

Objetivo: Obtener informacion detallada y contextualizada sobre las expectativas y

percepciones del sector gastrondmico.
Instrumento: Guion de entrevista semiestructurada.
Dirigido a:
e Consumidores frecuentes.

e Duerios o gerentes de restaurantes en Manta.

e Expertos en emprendimiento o gastronomia.

Contenido del guion:
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e ;Que¢ elementos consideras fundamentales para un restaurante exitoso?
e /Qu¢ opinas sobre la oferta actual de restaurantes de Manta?
e ;Qué¢ innovaciones te gustaria en un restaurante?

3. Observacion Directa (Técnica Cualitativa).

Objetivo: Analizar el comportamiento de clientes en restaurantes similares y las

practicas de la competencia.

Instrumento: Ficha de observacion estructurada.

Aspecto por observar:

o Perfil del cliente (familias, jovenes, turistas).
e Estilo de servicio (autoatencion, mesero, buffet).
e Ambiente (decoracion, musica, iluminacion)

e Niveles de afluencia en diferentes horarios.

Ejemplo de variables en la ficha de observacion:

Numero de clientes por hora:

Tipo de comida mas ordenada:

4. Revision Documental (Técnica Cuantitativa y Cualitativa).

Objetivo: Recopilar informacién de estudios previos, estadisticas y reportes sobre

emprendimientos y consumo en Manta.

Instrumento: Lista de verificacion para evaluar documentos.

Fuentes posibles:

Informes de camaras de comercio o turismo local.



37

Estadisticas del INEC sobre consumo y poblacion.

1. Definicidén de muestra;

Encuestas: Muestra representativa de la poblaciéon de Manta (por edad, género,

nivel socioecondmico).

Entrevistas: 3-5 personas clave (expertos, consumidores frecuentes,

competidores).

2. Cronograma:

Encuestas: 1-2 semanas y Entrevistas: 1 semana.

3. Analisis de resultados:

Cuantitativo: Tabulacion y graficos (encuestas).

Cualitativo: Analisis tematico y comparacion de patrones (entrevistas, focus

group, observacion).

2.5 Procedimientos de recoleccion de datos.

Detalla como llevaras a cabo la recoleccion de datos.

1. Definicion de los objetivos de la recoleccion de datos:

El procedimiento de recoleccion de datos se llevara a cabo con el fin de:

e Identificar las preferencias gastronomicas y habitos de consumo de los

habitantes de Manta.

e Analizar el mercado local y la competencia en el sector de la gastronomia.

2. Fuentes de datos.

e Fuentes primarias: Encuestas, entrevistas y observacion directa.
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e Fuentes secundarias: Estadisticas locales, estudios previos sobre el sector
gastrondmico en Manta, y publicaciones relevantes.

3. Instrumentos de recoleccion de datos.

Los instrumentos que se utilizaran incluyen:

1. Cuestionario estructurado: Disefiado para obtener datos demograficos y
preferencias gastronémicas de los posibles clientes.
e Preguntas cerradas (opciones multiples) y peguntas abiertas (explorar opiniones
0 sugerencias).
2. Lista de verificacion para la observacion directa: Analisis de competidores en
aspecto como ubicacion, precios, menll y servicios adicionales.
2.1.  Recoleccion de datos secundarios.
e (Consultar informes estadisticos del INEC, publicaciones académicas, y reportes
de organismos turisticos o gastronémicos.
e Analizar tendencias del mercado y comportamiento de consumo en fuentes
digitales confiables.
3. Validacion de los datos.
e Verificar la consistencia de los datos mediante triangulacién (comparar
encuestas, entrevistas y observaciones).
e Solicitar opiniones de expertos sobre la interpretacion de los resultados
preliminares.
4. Consideraciones éticas.
e Informar a los participantes sobre el propoésito de la investigacion y obtener su
consentimiento informado.

e (arantizar la confiabilidad de los datos personales recolectados.
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2.6 Analisis de datos.

Explica como analizaras los datos obtenidos.

1. Enfoque del anélisis.

El anélisis de datos se realizara con el proposito de:

e Identificar patrones y tendencias en las preferencias gastronémicas de los
habitantes de Manta.

e Evaluar la factibilidad del plan de emprendimiento desde los aspectos del
mercado, financieros, operativos.

2. Preparacion de datos.

Antes de iniciar el andlisis, los datos serdn organizados y procesados para

garantizar su calidad:

e Limpieza de datos: Verificacion de que las respuestas incompletas o
inconsistentes se eliminen o corrijan segun el caso.
e (Codificacion de datos: Asignacion de codigos numéricos a las respuestas de
encuestas y entrevistas para facilitar el analisis estadistico.
3. Técnicas de andlisis segln los instrumentos.
3.1. Analisis de encuestas (datos cuantitativos).
e [Estadisticas descriptivas:

o Se calcularan frecuencias, porcentajes, promedios y medianas para
describir las caracteristicas demograficas de los encuestados (edad,
genero, nivel socioecondmico)

o Anadlisis de tendencias en preferencias gastrondmicas, habitos de
consumo y rango de precios aceptables.

3.2. Analisis de entrevistas (datos cualitativos).
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e Analisis de contenido:

o Las entrevistas serdn transcritas y organizadas en categorias tematicas
relacionadas con los objetivos del estudio (retos del sector, estrategias
de éxito, oportunidades en el mercado.

3.3. Analisis de observacion directa.
e Anadlisis cualitativo:

o Interpretar aspectos mas subjetivos como el ambiente, la atencion al

cliente y la innovacion en los servicios ofrecidos.

4. Presentacion de resultados.

Los resultados del andlisis seran presentados mediante:

e Tablas y graficos:
o Uso de graficos de barras, histogramas y diagramas de dispersion.
e Matriz de anélisis cualitativo:
o Paramostrar las categorias y subcategorias emergentes de las entrevistas
y observaciones.
¢ Informe interpretativo:
o Integracion de los resultados en un texto narrativo que conecte los
hallazgos con los objetivos especificos del proyecto.
5. Validacion del analisis:
e Revisar la coherencia interna entre los diferentes métodos de recoleccion y
analisis.

6. Consideraciones éticas:
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e Durante el analisis, se garantizara la confidencialidad de los datos y el andénimo

de los participantes. Los resultados se utilizaran exclusivamente para los fines

del proyecto de investigacion.

2.7 Viabilidad del estudio.

Factibilidad en términos de tiempo:

El disefio metodologico del proyecto esta estructurado en etapas claras y bien

definidas, lo que permite una administracion eficiente del tiempo. Estas etapas

incluyen:

Tabla 2. Factibilidad en términos de tiempo

Investigacion preliminar

(1-2 meses)

Recoleccion de datos sobre
una industria restaurantera
de Manta, incluyendo
estudios de mercado,
identificacion de necesidades
y tendencias locales.

Este periodo es factible dado
que las herramientas como
encuestas y analisis de datos
secundarios pueden ser

implementadas de manera

simultanea.

Disefio del plan de

emprendimiento (2- 3 meses)

Incluye el desarrollo del

modelo de negocio, plan
financiero, estrategia de
marketing y disefio de menu.
Este periodo es adecuado, ya
que cada componente puede

trabajarse en paralelo por el

equipo asignado.

Fuente: Elaboracion propia

Validacion de ajustes

(1 mes)

Realizacion de
simulaciones y ajustes
basados en
retroalimentacion de
expertos y posibles
clientes.

Este plazo es razonable
considerando el enfoque
especifico del proyecto y

la localizacion geografica.
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Conclusion sobre el tiempo: El proyecto puede ejecutarse en un plazo total de 4-6

meses, lo cuales factible para un proyecto de investigacion y planificacion de este tipo.
Factibilidad en términos de recursos humanos:

1. Equipo multidisciplinario
e El proyecto requiere de un equipo con habilidades en administracion,
marketing, finanzas y disefio gastronomico.
e Estos perfiles son accesibles mediante la colaboracién de profesionalismo
locales, instituciones educativas o consultores freelance en Manta.
2. Capacidades especificas
e Recoleccion de datos: Estudiantes o asistentes con experiencia en encuestas y
entrevistas.
e Analisis financiero: Un consultor financiero o contador con experiencia en
negocios pequefios.
e Estrategias de marketing: Un profesional con conocimiento del mercado local y

herramientas digitales.

2.8 Etica en la investigacién.
Menciona como garantizards el respeto y la confidencialidad de los

participantes.

1. Consentimiento informado
e Antes de involucrar a los participantes, se les proporcionara un formulario de
consentimiento informado que explique los objetivos del proyecto, su
participacion, y como se protegera su informacion.
e Este documento incluird una clausura sobre su derecho a retirarse en cualquier

momento sin repercusiones.
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2. Proteccion de la identidad
e La identidad de los participantes serd codificada o anonimizada en todos los
registros, analisis y reportes.
e Los nombres y otros datos personales no se asociaran directamente con la
informacion recolectada.
3. Confidencialidad de los datos
e La informacion recopilada serd almacenada en un lugar seguro, ya sea en
archivos protegidos por contrasefias o en un espacio fisico restringido.
e Solo los investigadores directamente relacionados con el proyecto tendran
acceso a estos datos.
4. Uso ético de la informacion
e Los datos proporcionados por los participantes se utilizaran exclusivamente
para los fines del proyecto de investigacion.
e Se garantizard que ningin dato se utilice para actividades comerciales no

relacionados o sin el consentimiento explicito de los participantes.
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CAPITULO III.

3. Resultados y Discusion

3.1 Resultados de la encuesta
Pregunta N°1: ;Cual es su edad?

Figura 2. Grafico de edad

Cuenta de ¢Cual es su edad?

| 18-25 aios

M 26-35 afios
36-50 afios

B Mas de 50 afios

B Menos de 18 afios

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis e interpretacion: Este grafico evidencia que la mayoria de los
encuestados (69%) se encuentran en el rango de 18 a 35 afios, lo que sugiere que la
encuesta tuvo mayor alcance entre personas jovenes. Este dato puede ser importante
al momento de interpretar los resultados generales de esta investigacion, ya que las

opiniones y preferencias estardn influenciadas por la perspectiva de este grupo

etario.
Tabla 3. Resultados de la pregunta 1
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE

18 — 25 afios 49 45%

26 — 35 afos 26 24%
36 — 50 afios 18 17%

Mas de 50 afnos 7 7%
Menos de 18 afos 7 7%




Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Pregunta N°2: ;Cual es su ocupacion?

Figura 3. Grafico de ocupacion

Cuenta de ¢Cual es su ocupacion?

B Ama de casa
H Comerciante
Estudiante

B Otro:

H Profesional

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis e interpretacion: El mayor porcentaje corresponde a
estudiantes (38%), seguido por profesionales (22%), lo que indica que la
muestra esta compuesta principalmente por personas en formacion o ya
insertadas en el mundo laboral formal. Esto puede ser un impacto directo en
los resultados de la encuesta.

Tabla 4. Resultados de la pregunta 2

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Estudiante 40 38%
Profesional 24 22%

Ama de casa 18 17%

Otro 14 13%

Comerciante 11 10%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Pregunta N°3: ;Cual es su nivel escolar?

Figura 4. Grafico de nivel escolar

Cuenta de ¢Cual es su nivel
escolar?

M Bachillerato
B General Basica

Superior

Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion: El grafico evidencia que una parte significativa de los
encuestados posee un nivel educativo medio o superior. E1 49% ha alcanzado el nivel de
bachillerato y el 45% cuenta con estudios superiores, mientras que inicamente el 6% posee
educacion general basica. Estos datos reflejan un adecuado acceso a la educacion en niveles

mas avanzados dentro de la muestra.

Tabla 5. Resultados de pregunta 3

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Bachillerato 52 49%
Superior 49 45%
General Bésica 6 6%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°4: ;Vive actualmente en Manta?
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Figura 5. Grafico de localizacion

Cuenta de ¢Vive actualmente en
Manta?

H No

mSi

Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion: En esta pregunta de la encuesta realizada podemos
observar en este grafico un resultado de 79% de personas que se encuentran actualmente

viviendo en Manta, mientras que también tenemos un 21% de personas que ya no viven en

dicha ciudad.

Tabla 6. Resultados de la pregunta 4

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si viven en Manta 85 79%
No viven en Manta 22 21%

Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°5: ;Con que frecuencia sale a comer fuera de casa?
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Figura 6. Grdfico de frecuencia

Cuenta de éCon qué frecuencia sale a
comer fuera de casa?

M 1 vez por semana

M 2-3 veces por semana
Casi todos los dias

B Nunca

M Rara vez

Fuente: Elaboracion propia
Analisis e interpretacién: La mayoria de los encuestados suelen comer fuera de
casa con frecuencia. E1 37% lo hace rara vez y el 2% nunca, mientras que solo un 25% lo

hace de 2 — 3 veces por semana. Esto muestra una preferencia general por consumir

alimentos en el hogar.

Tabla 7. Resultados de la pregunta 5

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Rara la vez 40 37%
1 vez por semana 29 27%
2 — 3 veces por semana 27 25%
Nunca 9 9%
Casi todos los dias 2 2%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°6: ;Qué tipo de comida prefiere cuando come fuera?
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Figura 7. Grdfico de comida elegida

6. {Qué tipo de comida prefiere cuando come fuera? (puede marcar mds de una) (0 punto) Més detalles
® Comida tipica manabita 4 |
® Mariscos 4 i
® Comidarépida 57
@ Comida saludable 26
° Internacional (mexicana, italiana, japonesa, 5 |
etc)
@ Otra: 8 .

o

20 40 60
Fuente: Elaboracion propia
Analisis e interpretacion: De las 107 personas encuestadas en esta pregunta, la
mayoria prefiere comida rapida y comida tipica al comer fuera de casa, mientras que la

comida internacional y otras opciones tiene menor aceptacion.

ALTERNATIVAS ELECCIONES
Comida rapida 57
Mariscos 47
Comida Tipica Manabita 44
Comida Saludable 26
Internacional (Mexicana, 15
Italiana, Japonesa, etc.)

Otra: 8
Total 197

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°7: ;Cuanto estaria dispuesto a gastar en promedio por persona en
un restaurante?
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Figura 8. Grafico de promedio

Cuenta de é¢Cuanto estaria dispuesto
a gastar en promedio por persona en
un restaurante?

mS11-815

m$5-510
Mas de $15

B Menos de $5

Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion: La mayoria de los encuestados estd dispuesto a gastar
entre $5 y $10 por persona en un restaurante, mientras que muy pocos pagarian mas de $15.

Esto indica una preferencia general por opciones econémicas o moderadas.

Tabla 8. Resultados de la pregunta 7

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
$5-810 45 42%
$11-9$15 29 27%
Mas de $15 24 22%
Menos de $5 9 9%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°8: ;Qué aspectos valora mas al elegir un restaurante?
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Figura 9. Grdfico de aspectos

8. jQué aspectos valora mas a elegir un restaurante? (puede marcar mas de uno) (0 punto) Mas deta

@ Sabor de la comida 72
@ Precio 58
@ Higiene 66
@ Atencién al cliente 68
@ Rapidez del servicio 40
@ Ambiente / decoracién 46
@ Ubicacion 34

@ Variedad del mend 52

o
o
=3
S
foa

©
=

Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion: Los aspectos mas valorados al elegir un restaurante son el
sabor de la comida, la higiene y el precio. Estos resultados reflejan que los clientes priorizan la
calidad del producto, la limpieza y una buena relacion costo — beneficio al momento de decidir

donde comer.

Tabla 9. Resultados de la pregunta 8

ALTERNATIVAS ELECCIONES

Sabor de la comida 72
Atencién al cliente 68
Higiene 66
Precio 58
Variedad del ment 52
Ambiente / decoracion 46
Rapidez del servicio 40
Ubicacion 34

Total 436

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°9: ;Qué le gustaria que ofreciera un nuevo restaurante en Manta?
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Figura 10. Grafico de que les gustaria

Cuenta de éQué le gustaria que ofreciera un
nuevo restaurante en Manta?

B Comida rapida de calidad

B Comida saludable y
balanceada

Opciones vegetarianas o
veganas

H Otro:

B Platos tipicos innovadores

Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacién: La mayoria de los encuestados desea que un nuevo
restaurante en Manta ofrezca platos tipicos innovadores, seguido de comida saludable y
rapida de calidad. Esto refleja una tendencia hacia lo tradicional con toques modernos, sin

dejar de lado el interés por la alimentacion balanceada y las opciones inclusivas.

Tabla 10. Resultados de la pregunta 9

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Platos tipicos innovadores 37 35%
Comida saludable y 22 21%
balanceada
Comida rapida de calidad 18 17%
Postres y bebidas especiales 14 13%
Opciones  vegetarianas o 8 7%
veganas
Otro: 8 7%

Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Pregunta N°10: ;Qué forma de atencion prefiere?

Figura 11. Grdfico de forma de atencion

Cuenta de ¢Qué forma de atencion
prefiere?

H Atencion en mesa
W Autoservicio
Delivery

M Para llevar

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: La mayoria de los encuestados (66%) prefiere la atencion en mesa, lo que
refleja una preferencia por el servicio personalizado. Le siguen el autoservicio (15%), para

llevar (12%) y delivery (7%), que tienen menor demanda.

Tabla 11. Resultados de la pregunta 10

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Atencidn en mesa 71 66%
Autoservicio 16 15%

Para llevar 13 12%
Delivery 7 7%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°11: ;Estaria interesado en un restaurante que combine comida
manabita con un concepto moderno (decoracion tematica, menus digitales,
experiencias interactivas, etc.)?
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Figura 12. Grafico de combinacion

Cuenta de ¢Estaria interesado en un
restaurante que combine comida
manabita con un concepto moderno...

1% H No
Fuente: Elaboracion propia
Analisis: En este grafico se puede observar que el 99% de los encuestados estan
interesados en un restaurante que combine comida Manabita con un concepto moderno,
mientras que solo el 1% no lo esta. Esto demuestra una alta aceptacion hacia esta propuesta

gastrondmica.

Tabla 12. Resultados de la pregunta 11

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 106 99%
No 1 1%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta N°12: ;Qué es lo que mas le gustaria encontrar en un restaurante en
Manta?
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Figura 13. Grdfico de lo que les gusta encontrar en un restaurante

Un ambiente acogedor y una buena atencion”

107

Respuestas

"Comida tipica manabita"

Encebollado’

8 encuestados (26%) respondieron comida para esta pregunta.
Manta

ambiente Variedad Buen ambiente

La Comlda Atencion T'odo buen ambiente

cliente

Comida tipica
Buena atencion

buena atencién

menu . . .
Hiaiene Buena comida buena comidaMariscos
9 Calidad

Fuente: Elaboracion propia

Analisis: En esta pregunta se le pidid la opinion de las personas encuestadas sobre
lo que mas les gustaria encontrar en un restaurante de Manta, algunas respondieron que les
gustaria encontrar Un Ambiente Acogedor y una Buena Atencion que es de lo que mas se
busca al querer compartir o disfrutar en un restaurante, se encontraron respuestas como la
Variedad, Calidad, Higiene, Menu y sobre todo la Comida Tipica Manabita que como
clientes es de lo que mas buscan junto con los Mariscos por la ciudad donde vivimos que es
Costera. También tuvimos respuestas sobre Cocteles que les gustaria en un restaurante y
una Mini Area de juegos para los nifios, asi tanto los padres como los nifios podrian sentirse
cémodos mientras disfrutan del servicio, Informacion sobre el origen de Manta y asi mismo
un Rincén donde puedan tomarse fotos que pueden ser como Murales, Frases en las paredes
o una Decoracion llamativa y asi mismo se recibieron muchas mads respuestas, pero las
habladas anteriormente fueron las que mas resaltaron.

Pregunta N°13: ;Tiene alguna sugerencia o recomendacion para este nuevo
restaurante?



13. ¢Tiene alguna sugerencia o recomendacion para este nuevo restaurante? (0 punto) Més detalles
Respuestas mas recientes
,] 07 "El buen trato a los clientes”
"Buen sabor"
Respuestas

"No"

10 encuestados (9%) respondieron Atencidn para esta pregunta.

Ambiente acogedor . platoP2% \ - adad ..
cliente varieda
buena atencidn ° atenCIon

mend ambienteAtenCi()n LaSi

Comida acogedor ambiente acogedor Variedad Todo

personal

los
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Analisis: En esta pregunta sobre las sugerencias o recomendaciones para el nuevo
restaurante que se les pregunto a los futuros clientes hubo una variedad de respuestas, en las
cuales “Implementar contenido audiovisual sobre la cultura Mantefia” que es una buen buena
recomendacion ya que existen muy pocos restaurantes que hagan eso con nuestra cultura, una
respuesta parecida también se encontrd pero esta hablaba sobre “La experiencia gastrondmica
auténtica Manabita, donde cada plato cuente una historia del Mar y cultura local”, una de las
respuestas que también resaltan es la sugerencia de “Comida en lefia” que es algo muy
relacionado con la ciudad y como todo empezé en el servicio. Uno de los puntos a destacar
también fue el buen Servicio hacia los clientes, la Variedad del Ment, Innovaciones e ideas
nuevas, que sea algo econdmico y entre otras sugerencias mas.

3.2 Resultados de la entrevista

Entrevista N°1: Duefio de “Kriolla-Restaurante”
Fecha: 05 de Julio de 2025

Lugar: Barrio Cérdoba

Duracion: 10 minutos con 25 segundos
Entrevistador: Emely Milange Benitez Reyes

Entrevistado: Cristhian Alvia Reyes

Tabla 13. Analisis de la entrevista 1

Preguntas

Resumen de las Respuestas
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.Cuiles considera que han sido los
principales retos al emprender en el sector

gastronomico en Manta?

Considera que el principal reto es estar en una ciudad
que realmente es competitiva o caracterizada por el
hecho de estar en la costa, tener no solamente a un
emprendedor 0 a una persona que se encargue no
solamente en el area de alimentos y bebidas sino que
hay mucha més competencia porque todas Ilas
personas que se dedican a la gastronomia en la ciudad
de Manta realmente lo hacen con la pasion que
caracteriza a la persona encargada de alimentos y esto
ya le nace a uno desde la sangre costefia y que tiene
esa sazén entonces si, el principal reto es competir
realmente con personas alrededor que saben de
gastronomia, que se dedican a esto y que ya tienen

mucha experiencia.

. Qué estrategias han sido mas efectivas para

atraer y fidelizar clientes en su restaurante?

Lo principal que tenemos todas las personas
encargadas en el drea de alimentos y bebidas seria
fidelizar a los clientes dandoles un buen servicio por
parte del personal sobre todo que conozca lo que se
esta vendiendo, en este caso puede ser describiendo el
plato que seria una buena estrategia de vender no
solamente un plato de comida sino vender una buena

experiencia.

.Como percibe la competencia gastronémica
en Manta? ;Se enfoca mas en el precio,

calidad, innovacion y ubicacion?

Ahora en la actualidad principalmente lo estan
haciendo por el area de la innovacion de nuevos platos,
del personal que a veces también es bueno poder
innovar no solamente conservar lo tradicional sino
también tener un personal que vaya a la vanguardia en
el crecimiento, en la actualidad por ejemplo el mes del
Manabitismo no solamente vender un plato sino que
también ambientar el lugar que seria innovar en ese
aspecto a los meseros quizas darles una induccion de
que comidas tipicas se pueden servir en el menu en el

dia del Manabitismo que sepan describir el plato y que
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vayan de acorde a la vestimenta de lo que se vaya a
promocionar ese dia, entonces cree que la innovacion
juega un papel primordial en la estrategia que pueden

usar ahora para poder atraer clientes.

.Qué papel cree que juegan las redes sociales
y el marketing digital en el éxito de un

restaurante hoy en dia?

Juegan un papel realmente primordial ya que ahora
todo se enlaza a través de las redes y seria como la
principal herramienta para poder describir o vender un
plato, una experiencia y asi poder llegar a muchas
personas que quizas fisicamente no se encuentran en
determinada ciudad, pero a través de las redes pueden
dan a conocer los platos al resto de la provincia del

Ecuador u otras partes del mundo.

JConsidera que los consumidores locales
estan abiertos a nuevos estilos de comida o

prefieren lo tradicional?

Considera que realmente estan los dos publicos que
serian las personas que se van por el lado tradicional y
también las personas que quieren innovar o que
quieren conocer nuevos platos entonces piensa que el
mercado en ese aspecto si es muy variante y en la
actualidad aparecen ambos que serian los clientes para
lo tradicional que quieren conservar esa linea y los
clientes que quieren conocer nuevos platos, nuevos

sabores y nuevas experiencias.

.Como ha influido el turismo en la demanda
de restaurantes en Manta? ;Se ha notado un

crecimiento?

Ahora Manta es difundida o promocionada también
mucho con lo que es la capital mundial del deporte
entonces eso también a ayudado en el sector turistico
que viene atraido por el deporte y también por el sector
gastrondmico entonces esto también juega un papel
fundamental a que la ciudad se ha dado a conocer por

este medio que es el turismo.

,Qué consejos daria a alguien que quiera

iniciar un nuevo restaurante en la ciudad?

Antes de abrir, sal a la calle, habla con las personas,
analiza la competencia, cuales estan llenos, sus precios
si son razonables al publico. Esto ahorrara muchos
errores al inicio, mucha gente falla por no controlar los

gastos, no hay que emocionarse comprando lo mas
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caro ni haciendo un local gigante, se comienza
armando bien, pero con una inversion equilibrada
luego se negocia con proveedores y se calcula las

porciones para asi evitar el desperdicio.

.Cual considera que es la clave para

diferenciarse en el mercado gastronémico?

La clave para podernos diferenciar del resto seria
patentando quizas una marca, algo que los identifique,
que realmente sea llamativo para asi atraer a los
clientes, una marca una vez que se posesiona ya no
necesita posiblemente del marketing, sino que cuando
se posesionan con una marca o identidad simplemente

con el nombre seria suficiente para darse a conocer.

Entrevista N°2: Dueiio de Restaurante “FABIAN”

Fecha: 05 de Julio del 2025

Lugar: Entrevista realizada por video llamada de WhatsApp

Duracién: 8 minutos con 13 segundos

Entrevistador: Emely Milange Benitez Reyes

Entrevistado: Fabian Lopez

Tabla 14. Analisis de la entrevista 2

Preguntas

Resumen de las Respuestas

(Cuailes considera que han sido los
principales retos al emprender en el sector

gastronomico en Manta?

Uno de los principales retos ha sido diferenciarse en
un mercado que ya tiene una gran oferta de
restaurantes, muchos de ellos tradicionales y muy
posicionados. Ademads, adaptarse a las preferencias
del consumidor local sin perder nuestra esencia ha
sido un desafio. También el control de costos,
especialmente por la variacion de precios en productos
secos, y la busqueda de personal capacitado han sido

obstaculos constantes.
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. Qué estrategias han sido mas efectivas para

atraer y fidelizar clientes en su restaurante?

La calidad del servicio al cliente ha sido clave, ademas

de mantener un mend innovador y fresco.

Implementamos promociones semanales, noches
tematicas y menus especiales en fechas festivas.
También hemos trabajado mucho en redes sociales
para tener visibilidad constante, asi mismo hemos
trabajado para obtener buenos beneficios de nuestros

clientes mas frecuentes.

. Como percibe la competencia gastronémica
en Manta? ;Se enfoca mas en el precio,

calidad, innovacion o ubicacion?

La competencia es fuerte y muy variada. Hay
restaurantes que compiten por precio, pero los que
realmente destacan son los que han apostado por
calidad e innovacién. La ubicacion ayuda, pero no lo
es todo. Hoy en dia, el servicio, la presentacion de los
platos y la experiencia que se ofrece al cliente son

factores decisivos.

. Qué papel cree que juegan las redes
sociales y el marketing digital en el éxito de

un restaurante hoy en dia?

Juegan un papel fundamental. La mayoria de los
clientes actuales buscan opiniones en redes sociales,
ven fotos de los platos, promociones, e incluso hacen
reservas por estos medios.

Publicar contenido de calidad, interactuar con los
seguidores y generar una comunidad nos ha ayudado

mucho a crecer y mantenernos vigentes.

.Considera que los consumidores locales
estan abiertos a nuevos estilos de comida o

prefieren lo tradicional?

Cree que hay una mezcla. Muchos consumidores
valoran lo tradicional, pero también estan cada vez
mas abiertos a nuevas propuestas, especialmente los
jovenes.

Nosotros, por ejemplo, fusionamos sabores locales
con técnicas modernas, y hemos visto una buena

aceptacion.

. Como ha influido el turismo en la demanda
de restaurantes en Manta? ;Se ha notado un

crecimiento?

Definitivamente el turismo ha generado un

crecimiento en la demanda. En temporadas altas
visitantes  nacionales e

recibimos  muchos

internacionales que buscan buena gastronomia. Eso
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nos ha motivado a mantener estindares altos de
calidad y atencidon, ya que los turistas también
comparten sus experiencias en linea y eso atrae a mas

personas.

.Qué consejos daria a alguien que quiera

iniciar un nuevo restaurante en la ciudad?

Les diria que estudien bien el mercado, que analicen
qué falta o que se puede mejorar, y que no copien lo
que ya existe. Es importante tener una propuesta clara
y autentica.

También les recomendaria invertir en
marketing digital desde el principio y no descuidar la
formacion del personal. Y, sobre todo, tener paciencia

y constancia.

(Cual considera que es la clave para

diferenciarse en el mercado gastronémico?

Para el, la clave esta en ofrecer una experiencia tnica.
No se trata solo de comida rica, sino de ambiente,

atencion, presentacion y conexion con el cliente.

Entrevista N°3: Duefa de Restaurante “Lupita”

Fecha: 06 de Julio del 2025

Lugar: Entrevista realizada por Zoom

Duracion: 15 minutos 20 segundos

Entrevistador: Emely Milange Benitez Reyes

Entrevistado: Guadalupe Cevallos Véliz

Tabla 15. Analisis de la entrevista 3

Preguntas

Resumen de las Respuestas

(Cuailes considera que han sido los
principales retos al emprender en el sector

gastronomico en Manta?

Emprender en el sector gastrondmico en Manta ha
sido una experiencia retadora pero enriquecedora. Uno
de los mayores desafios ha sido competir con una
oferta bastante diversa de restaurantes que ya tienen

una clientela establecida. Posicionarse como una
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nueva alternativa, sin tener aun reputacion, requiere
mucho esfuerzo en calidad, imagen y marketing. Otro
reto importante ha sido adaptarse a los cambios en los
precios de los insumos, sobre todo aquellos que

dependen del transporte o importacion.

.Qué estrategias han sido mas efectivas
para atraer y fidelizar clientes en su

restaurante?

Hemos probado diversas estrategias a lo largo del
tiempo, pero las que mas resultados nos han dado
combinan calidad, creatividad y conexidén emocional
con el cliente. Por ejemplo, desarrollamos un menu
que mezcla ingredientes locales con las técnicas
internacionales, lo cual genera curiosidad y agrado

entre los comensales.

(Como percibe la competencia
gastronomica en Manta? ;Se enfoca mas en

el precio, calidad, innovacion o ubicacion?

La competencia en Manta es bastante activa y esta en

crecimiento. Hay restaurantes que claramente
compiten por precio, lo cual atrac a un segmento
amplio del mercado, pero muchas veces ese modelo
no garantiza fidelidad ni sostenibilidad. Los
establecimientos que mas han destacado a lo largo del
tiempo son aquellos que priorizan la calidad de sus
productos, la innovaciéon en sus conceptos y la
experiencia global que ofrecen.

La ubicacion, por su puesto, sigue siendo un factor
importante, sobre todo para captar clientes
espontaneos o turistas, pero ya no es determinante

como antes.

.Qué papel cree que juegan las redes
sociales y el marketing digital en el éxito de

un restaurante hoy en dia?

Actualmente, las redes sociales y el marketing digital

son herramientas indispensables para cualquier
restaurante, sin importar su tamafio.

Son la vitrina principal donde los clientes potenciales
ven lo que ofreces, y muchas veces la decision de
visitar un restaurante se basa en lo que han visto en
Instagram, Facebook o TikTok. Nosotros, por

ejemplo, publicamos contenido visual atractiva,
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mostrando en detalle, detras de camaras en cocina,
opiniones de clientes, y esto ha incrementado

notablemente nuestro alcance.

.Considera que los consumidores locales
estan abiertos a nuevos estilos de comida o

prefieren lo tradicional?

En Manta, el paladar local tiene una fuerte conexion
con la comida tradicional, especialmente con la
gastronomia manabita que es muy rica y diversa. Sin
embargo, hemos notado que existe un creciente
interés, sobre todo entre los jovenes y turistas, por
probar nuevas propuestas culinarias, fusiones y
presentaciones diferentes. Este cambio ha sido
progresivo, pero real. Nosotros, por ejemplo, tenemos
platos que reinterpretan sabores tipicos, pero con una

presentacion moderna o un toque internacional.

.Como ha influido al turismo en Ila
demanda de restaurantes en Manta? ;Se ha

notado un crecimiento?

El turismo ha sido un factor clave en el crecimiento de
la demanda gastronémica en Manta. En temporadas
altas, el numero de visitantes nacionales e
internacionales aumenta considerablemente, y con
ello también las visitas a restaurantes. Muchos turistas
llegan buscando experiencias culinarias que reflejen la
identidad del lugar, y eso ha motivado a los
restaurantes a cuidar mas la calidad, la presentacion y

el servicio.

.Qué consejos daria a alguien que quiera

iniciar un nuevo restaurante en Manta?

Lo primero que le diria es que se tome el tiempo para
estudiar bien el mercado. Es fundamental saber qué se
ofrece, que falta y que necesidades o gustos estan
desatendidos.

Tener una propuesta original, que no sea una copia de
lo que ya existe, es un gran paso.

Otro consejo clave es invertir en un buen equipo de
trabajo desde el inicio, ya que el servicio al cliente es

tan importante como la comida.

,Cual considera que es la clave para

diferenciarse en el mercado gastronémico?

La diferenciacion en el mercado gastrondmico va

mucho mas alla de tener un menu distinto.
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Para ella, la clave esta en ofrecer una experiencia
integral: desde la atencion al cliente, el ambiente del
local, la presentacion de los platos, hasta los pequefios
detalles como la musica o la historia del restaurante.
Los clientes valoran que haya una identidad clara y
coherente, que se note el amor por lo que se hace.
Ademas, la innovacion constante, sin perder la
esencia, permite sorprender al cliente y mantenerlo
interesado. Hoy en dia, la gente no va solo a comer,
sino a vivir una experiencia que pueda recordar,

compartir y repetir.

Entrevista N°4: Dueifia del Restaurante “Sefiora del BARCELONA”

Fecha: 07 de Julio del 2025

Lugar: Entrevista realizada por Zoom

Duracién: 20 minutos 2 segundos

Entrevistador: Emely Milange Benitez Reyes

Entrevistado: Jenny Reyes Gorozabel

Tabla 16. Analisis de la entrevista 4

Preguntas

Resumen de las Respuestas

(Cuailes considera que han sido los
principales retos al emprender en el sector

gastronomico en Manta?

Emprender en el sector gastrondmico en Manta ha
sido una experiencia llena de aprendizajes y desafios
constantes, pero sumamente gratificante. Uno de los
principales retos han sido la intensa competencia.
Manta, al ser una ciudad costera y turistica, atrae a
muchos emprendedores con propuestas culinarias
diversas, lo que significa que uno debe esforcé. Otro
desafio significativo ha sido la gestion de proveedores
y la cadena de suministros. Asegurarse de tener

productos frescos, de alta calidad y a precios
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competitivos, especialmente mariscos y pescados que
son la base de nuestra gastronomia local, puede ser

complicado.

. Qué estrategias han sido mas efectivas para

atraer y fidelizar clientes en su restaurante?

Para atraer y fidelizar clientes, hemos implementado
una combinacién de estrategias que se complementan
entre si. La primera y quizas mas fundamental es la
calidad inquebrantable de nuestros platos y el servicio
excepcional. Creemos firmemente que no hay mejor
publicidad que un cliente satisfecho que recomienda
tu restaurante. Nos enfocamos en utilizar ingredientes
frescos, preferiblemente locales, y en mantener altos

estdndares de higiene y preparacion.

,Como percibe la competencia gastronémica
en Manta? ;Se enfoca mas en el precio,

calidad, innovacion o ubicacion?

La competencia gastrondmica en Manta la percibo
como variada y en constante evolucién, lo que es, en
cierto modo, positivo porque nos impulsa a mejorar
continuamente. Si bien es cierto que el precio es un
factor que algunos establecimientos utilizan pata
atraer clientela, especialmente aquellos enfocados en
un publico mas masivo o en opciones mas
econdmicas, no considero que sea el enfoque
dominante en la mayoria de los restaurantes que
buscan diferenciarse.

La innovacién también juega un papel cada vez mas
importante, vemos como algunos colegas estan
experimentando con fusiones de sabores, técnicas

culinarias modernas y presentaciones creativas.

.Qué papel cree que juegan las redes sociales
y el marketing digital en el éxito de un

restaurante hoy en dia?

En la era actual, el papel de las redes sociales y el
marketing digital en el éxito de un restaurante es
absolutamente fundamental y no negociable. Han
pasado de ser una herramienta opcional a una
necesidad imperante. En mi experiencia, son el

escaparate digital de nuestro negocio, a menudo la
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primera interaccion que un cliente potencial tiene con
nosotros antes de siquiera cruzar la puerta.

Finalmente, las redes sociales y el marketing digital
nos proporcionan datos valiosos. Podemos analizar
qué tipo de contenido resuena mas con nuestra
audiencia, que promociones funcionan mejor, de
donde provienen nuestros clientes, y en qué momentos

del dia estan mas activos.

,Considera que los consumidores locales
estan abiertos a nuevos estilos de comida o

prefieren lo tradicional?

En su opinidn, los consumidores locales en Manta
presentan una interesante dualidad: por un lado, hay
un profundo arraigo y aprecio por lo tradicional, pero
por otro, observamos una creciente apertura y
curiosidad hacia nuevos estilos de comida.

La preferencia por lo tradicional es innegable
y muy fuerte en Manta. Platos emblematicos como el
ceviche, el viche, los sudados de pescado y otros
mariscos frescos son pilares de nuestra gastronomia
local y forman parte de la identidad culinaria de la

region.

,Como ha influido el turismo en la demanda
de restaurantes en Manta? ;Se ha notado un

crecimiento?

El turismo ha tenido una influencia absolutamente
transformadora y mayormente positiva en la demanda
de restaurantes en Manta, y si, definitivamente se ha
notado un crecimiento significativo gracias a ello.
Manta, al ser un puerto importante y un destino
turistico en constante desarrollo, atraec a visitantes
nacionales e internacionales durante todo el ano, lo
cual se traduce directamente en un aumente en el

namero de comensales.

,Qué consejos daria a alguien que quiera

iniciar un nuevo restaurante en la ciudad?

A alguien que quiera iniciar un nuevo restaurante en
Manta, le daria los siguientes consejos, basados en mi
propia experiencia y en lo que he aprendido en este
dindmico sector: Primero y fundamental investigar a

fondo el mercado ya que Manta tiene una oferta
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gastronomica muy amplia. Segundo, la calidad de los
ingredientes y la consistencia en el sabor son
innegociables. En una ciudad de mariscos, la frescura
es clave establece relaciones solidas con proveedores
confiables que garanticen productos de primera y una
vez que tengas tus recetas, asegurate de que cada plato
que salga de tu cocina tenga el mismo sabor y

presentacion excelente.

(Cual considera que es la clave para

diferenciarse en el mercado gastronémico?

Considero que la clave primordial para diferenciarse
en el mercado gastrondmico, especialmente en un
lugar tan competitivo como Manta, es la creacion de
una experiencia total y memorable que vaya mads alla
de solo comida.

La diferenciacion se logra cuando logras construir una
identidad de marca sélida y tnica que se refleje en
cada aspecto de tu restaurante. Esto incluye: Una
propuesta culinaria distintiva; no solo se trata de tener

buena comida, sino de tener algo que te caracterice.
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CAPITULO IV.
4.1 Diseiio de Propuesta
Pasos para presentar el resultado cientifico (propuesta)

1. Andlisis e interpretacion de Datos:

Interpreta los resultados con un enfoque critico. Usa gréficas, tablas y
diagramas para visualizar mejor la informacion. Comenta lo que significan estos
resultados en relacion con el entorno econémico y social de Manta y el sector

gastrondmico.

2. Desarrollo de la propuesta (Resultado final):

Presenta la propuesta de emprendimiento como resultado clave del estudio.

Incluye:

Nombre del restaurante (provisional) y concepto gastrondmico.
e Propuesta de valor y estudio resumido
e Plan de marketing y estructura organizacional.

e Proyecciones financieras basicas y estrategias de sostenibilidad.

Esta seccion constituye el producto cientifico aplicado de tu investigacion.

3. Redaccion de conclusiones y recomendaciones:

A partir de los resultados, redacta conclusiones claras y directa. Luego,
incluye recomendaciones Utiles para futuros emprendedores, autoridades locales o

instituciones que promuevan el desarrollo econdmico.
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CONCLUSIONES
1. Identificacion de oportunidades en el sector gastronomico de Manta

A través del andlisis realizado, se identificé que la ciudad de Manta presenta un
entorno favorable para el desarrollo de un nuevo restaurante, gracias a su potencial
turistico, su crecimiento econémico y la diversidad cultural y culinaria de la zona.

2. Existencia de deficiencias en la oferta actual

Los restaurantes existentes en Manta enfrentan diversas problematicas, como
deficiencias en higiene, atencion al cliente, calidad inconsistente en los alimentos, falta
de procesos internos eficientes y cobros poco transparentes. Estos factores evidencian
una necesidad insatisfecha en el mercado local.

3. Relevancia de un plan de emprendimiento bien estructurado

El desarrollo de un plan de emprendimiento detallado y bien fundamentado

permitira crear una propuesta de negocio innovadora, restable y sostenible, que atienda

directamente las debilidades detectadas en el entorno competitivo actual.
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RECOMENDACIONES

1. Profundizar en estudios de factibilidad: Se recomienda que futuros investigadores
complementen este estudio con analisis mas detallado sobre la viabilidad técnica,
financiera y legal del emprendimiento gastronomico en Manta, considerando las
condiciones actuales del mercado.

2. Ampliar el enfoque del estudio hacia la sostenibilidad: Seria pertinente que
proximas investigaciones incorporen criterios de sostenibilidad ambiental y
responsabilidad social en el disefio del plan de negocios para restaurantes, dado el
creciente interés de los consumidores por practicas responsables.

3. Realizar investigaciones comparativas entre ciudades: Se sugiere comparar el
desarrollo de planes de emprendimiento gastrondmico en Manta con otras ciudades de

perfil turistico similar, a fin de diferenciadores que puedan ser replicables.
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ANEXOS

Anexos 1. Formato de encuesta

Tabla 17. Preguntas de la encuesta

Preguntas de la encuesta realizada

,Cual es su edad?

o Menos de 18 afos

o 18 —25 anos
o 26 —35 anos
o 36 —50 anos

o Mas de 50 afios
., Cual es su ocupacion?
o Estudiante
o Profesional
o Comerciante
o Ama de Casa
o Otro:
. Cual es su nivel escolar?
o General Basica
o Bachillerato
o Superior
JVive actualmente en Manta?
o SI
o NO

.Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa?

75



©)

76

Casi todos los dias

2 — 3 veces por semana
1 vez por semana

Rara la vez

Nunca

6. ;Qué tipo de comida prefiere cuando come fuera? (puede marcar mas de

una)
o

o

o

o

Comida tipica Manabita

Mariscos

Comida rapida

Comida saludable

Internacional (mexicana, italiana, japonesa, etc.)

Otra:

7. ¢(Cuanto estaria dispuesto a gastar en promedio por persona en un

restaurante?

o

o

o

o

Menos de $5
$5-%10
$11-9$15

Mais de $15

8. (Qué aspectos valora mas al elegir un restaurante? (puede marcar mas de

uno)
o

o

Sabor de la comida
Precio
Higiene

Atencion al cliente



o Rapidez del servicio
o Ambiente / Decoracion
o Ubicacion
o Variedad del ment
9. (Qué le gustaria que ofreciera un nuevo restaurante en Manta?
o Platos tipicos innovadores
o Opciones vegetarianas o veganas
o Comida saludable y balanceada
o Comida rapida de calidad
o Postres y bebidas especiales
10. ;Qué forma de atencion prefiere?
o Atencidén en mesa
o Autoservicio
o Parallevar
o Delivery
11. ;Estaria interesado en un restaurante que combine comida Manabita con
un concepto moderno (decoracion tematica, menus digitales, experiencias
interactivas, etc.)?
o SI
o NO
12. ;Qué es lo que mas le gustaria encontrar en un restaurante en Manta?
Escriba su respuesta...
13. ;Tienes alguna sugerencia o recomendacion para este nuevo restaurante?

Escriba su respuesta. ..
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Anexo 2. Formato de la entrevista

Uleam

ELOY ALFARO DE MANABI ¢

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

FACULTAD DE EDUCACION, TURISMO, ARTES Y HUMANIDAD

GUIA DE ENTREVISTA ESTRUCTURADA PARA

GERENTES O RESPONSABLES DE RESTAURANTES DE

MANTA.

Dirigido a: Gerentes generales 0 responsables de restaurantes en Manta.

Objetivo del instrumento: Obtener informacion detalladay contextualizada sobre las

expectativas y percepciones del sector gastron6mico.
Instrucciones: La entrevista sera aplicada de manera presencial 0 virtual, grabada con

consentimiento del entrevistado, y tendrd una duracion aproximada de 30 minutos.

Guia de preguntas abiertas:
1. (Cuales considera que han sido los principales retos al emprender en el sector gastronémico en Manta?
2. (Qué estrategias han sido ms efectivas para atraer y fidelizar clientes en su restaurante?

calidad, innovacion 0

3. (Cémo percibe la competencia gastrondmica en Manta? ;Se enfoca més en el precio,

ubicacion?
4. (Qué papel cree que juegan las redes sociales y el marketing digital en el éxito de un restaurante hoy en dia?

5. ;Considera que los consumidores locales estan abiertos a nuevos estilos de comida o prefieren lo

tradicional?
6. (Como ha influido el turismo en la demanda de restaurantes en Manta? ;Se ha notado un crecimiento?
7. (Qué consejos daria a alguien que quiera iniciar un nuevo restaurante en la ciudad?

8. (Cual considera que es la clave para diferenciarse en el mercado gastronémico?
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