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RESUMEN

En el presente documento se muestra el analisis, disefio y estudio de factibilidad para la
creacion de un restaurante tematico Otaku en la ciudad de Quitndema d o fiNeo To Kk
Tras el desarrollo de la investigacion, se logré determinar que existen condiciones de
mercado y de la industria, asi como caracteristicas propias del perfil del proponente que
son adecuadas para el desarrollo del proyecto. Al reaizandlisis de la factibilidad

técnica, legal y financiera, se determiné que el proyecto es factible en todos los niveles
sefalados por lo que se recomienda su futura implementacion.

Palabras clave: restaurante tematico, Otaku, analisis de factibilidad.



ABSTRACT

This document shows the analysis, design and feasibility study for the creation of an Otaku
thematic restaurant in Quito called "Neo Tokio".

After the development of the research, it was possible to determine that market and
industry conditionsexist, as well as characteristics of the proponent's profile that are
adequate for the development of the project. When carrying out the technical, legal and
financial feasibility analysis, it was determined that the project is feasible at all the levels
indicated, so its future implementation is recommended.

Keywords: theme restaurant, Otaku, feasibility analysis
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INTRODUCCION
El objetivo de los estudios superiores es preparar gddgipantes para la futura vida
profesional, dandoles herramientas técnicas y metodoldgicas adecuadas para enfrentarse a

las particularidades de cada profesion.

El area de administracion de alimentos y bebidas destaca en Ecuador por el desarrollo de
unaoferta cada vez mas variada y de mejor calidad; a esto se suma la incorporacion de

elementos que transforman la actividad de alimentarse en una experiencia integral.

A lo largo de este trabajo de titulacidon, se justifica, detalla y desarrolla una peogeaes
creacion de un restaurante tematico llamado Neo Tokio que busca satisfacer los gustos e
intereses de un grupo cada vez mas representatve@obmenteen Ecuador sino en todo

el mundo: los otaku.

Con el fin detallado, el presente trabaje tituladdn se encuentra estructurado en
capitulos: en el primerse presentan las generalidades del trabajo de investigacién, lo que
incluye la determinacion de los objetivos, la justificacion y el marco tedérico; en el segundo
capitulg se realiza un analisis aljnéstico de la situacion que rodea al proyecto; en el
tercer capitulp se desarrolla la descripcion general del negocio, su localizacion y la
organizacién; en el cuarto, se presentan los resultados del estudio de campo necesario para
conocer la detallesedmercado para la creacién del restaurante; finalmente, en el capitulo
quinto, se detalla la factibilidad administrativa y financiera de la creacion del restaurante.

Al final del trabajo de titulacién, se presentan las conclusiones y recomendaciones

pertinentes, asi como la bibliografia consultada y los anexos al trabajo.
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CAPITULO I. GENERALIDADES

1.1Problema de investigacion

1.11 Planteamientodel problema
La globalizacién cultural suele entenderse como una occidentalizacion, es decir, la
influencia cad vez mas profunda de culturas occidentales, predominantemente la de
Estados Unidos. No obstante, resadfahecho deque ciertos elementos de culturas
consideradas como periféricas han logrado un importante nivel de difusion en el mundo

(Abella, 2003)

Uno de los elementos culturales que no pertenecen a occidente y que ha tenido una gran

di fusi-n a nivel mundi al es el relacionadoc
especialmente ligada atanga(revistas de comics y novelas graficas con una identidad

visual muy caracteristica de Japon) yaime(series o peliculas de animacion japonesas);

y que ha tenido una amplia penetracion e, incluso, apropiacion cultural en América Latina
(Cobos, 2010)La introduccion de la subcultura otaku en Latinoamérica ha llevado a un
creciente interés por elementos que son mencionados y descritos en anime y manga, tales

como la vestimenta, juegos de mesa, videojuegos, comida, entre otros

Ecuador no es la excepcion a la influencia otaku. Series de animacion japonesa como
Astroboy, Candy Candy, Ciao Marco y, mas cerca de la actualidad, Dragon Ball, Naruto o
One Piece, tienen una gran cantidad de seguidbtesss, 2015) Asi mismo, el uso de
videoconsolas es muy extendido, lo que ha hecho de imagenes como las de Mario Bros,
Link y Zelda, entre muchas otrasean iconicas y ampliamente reconociljielsDiario.ec,

2015) Esta intraluccion se verifica, ademas, en el creciente nimero de visitantes a
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festivales otaku entre | os que destaca el

una trayectoria que inicia desde 19@%ub Ichiban, 2016)

Resalta que, a pesar de la introduccidon de la subcultura otaku en Ecuador, no exista un
lugar de encuentro y comida para los amantes de anime, manga y otras expresiones
culturales de este grupo. Existen tiendas especializadas y centros de reunion para jueg
sin contar los restaurantes de comida japonesa que estan cobrando importancia en Ecuador
(Veintimilla, 2016) sin embargo, tras una revision preliminar en Quito, no se encontré un

restaurante de comida que se enfoque subaultura otaku.

En virtud de lo sefialado, se considera como una idea de negocios atractiva la creacién de
un restaurante tematico de la subcultura otaku, con el nombre tentativo de NéoHakio
tal razon, se propone la realizacibn de un trabajo desiigacion para disefar y

determinar la factibilidad de la creacion de este restaurante.

1.12 Formulacion del problema
El trabajode titulacionpretende respondé siguiente pregunta
¢, Cuan factible es la creacion derastaurante tematico otaku kendudad de Quito, en el

ano 20¥?

! Nuevo Tokio. Ciudad ficticia en la que se desarrollpdicula de animaciéfiAkirad que es consi de
como la mas influyente del género y que popularizé en anime a nivel mundial
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1.13 Sistematizacion del problema

Con la finalidad de desarrollar el trabajo de titulacion, sé depuesta a las siguientes

preguntagle sistematizacion

¢, Cudles son los factores internos y exterqoe afectdian a la creacion del
restaurante temético plante&do

¢Cual seria un concepto adecuado y la organizacion optima del restaurante,
incluyendo su localizaciéty, disefio del menua?

¢, Como se constituye la oferta y la demaneaestaurantes tematicos en la ciudad
deQuito?

¢, Qué tan factible es taeacion del restaurante tematico propuesto en los dmbitos

técnicos y financierd

1.2 Objetivos del estudio

1.21 Objetivo general

Determinarel disefio y evaluala factibilidad dela creacion de un restaurante tematico

otaku en la ciudad de Quito, en el afio 201

1.22 Objetivos especificos
Diagnosticar la situacion a travéslde factores, tanto internos como externos, que

afectararel desarrollo del proyecto.

Establecer la descripcion del negocio, la localizaciodjselfio y la organizacion a
mantener.

Analizar el mercado correspondiente a la industria donde funcionaria el restaurante

en la ciudad de Quito.
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e Determinar la factibilidad del proyecém términos técnicos y financieros.

1.3 Justificacion del estudio

La justificacién practica del trabajo que seponeen este documento se basa en el
beneficio a los consumidores a los que se busca atender, ademas de los accionistas y
empleados de la empresa a constituir, en caso de que la idea de negocio resulte factible y s
implemente el proyecto. En este sentido, el trabajo propuesto presenta una justificacion a

nivel social.

En el dmbito académico, el trabajo de titulacion representa un aporte a la teoria y la
practica en ambitos de la administracion de empresas, dspEui@ de empresas de

hospitalidad, el marketing, entre otras. Este aporte podra servir a estudiantes, maestros e,
incluso, profesionales de las carreras mencionadas para la discusion académica y la

practica de administracion.

Finalmente, a nivel personal trabajo de titulacién implicara la aplicacion practica de los
conocimientos adquiridos por el autor a lo largo de su carrera universitaria y, ada vez,
cumplimientode la legislacion vigente de Educacion Superior y las normas internas de la
Universidad San Francisco de Quito pat@ndelos requisitos para la obtencion del titulo

de licenciado en Administracion de Empresas de Hospitalidad
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1.4Marco de referencia

1.4.1 Marco tedrico
La investigacion que se gone en el presente documest basa en la fundamentacion
tedrica relativa al analisis situacional (analisis del macroentorno, analisis del microentorno,
analisis interno, matriz FODA), investigacion de mercaduosketing mix o mezcla de
mercadotecnia, y analisis financiero de proyectos. A continuacion se hace un acercamiento
a cada uno de los puntos mencionados, en la forma espgaensiderados a lo largo del

trabajo de titulacion.

1.4.1.1Anélisis del macrentorno
El analisis del macroentornes una recopilacién de informaciésobre la situacion
econdmica,social, politica, cultural, tecnolégica y de otros tipos que pueden tener un
impactoen el desempefio de una organizacién o un praykotelementos anahdos
permiten dAidentificar tanto |l as oportunide
f unci on almper &t Rivera, 2012, pag. 57)es decir, este analisisaporta

informacion sobre los factores externos que afeait@noyecto o compafia.

Para el anélisis del macroentorno en el estudio, se consideran los factores PESTEL

(politicos, economicos, sociales, tecnoldgicos, ecologicos y legales).

1.4.1.2 Andlisis del microatorno
El analisis del microentorno determiradituacion de la industria en la que se desarrolla
una empresa o proyectSin embargo, hay que considerar que a pesar de que la empresa

participa de la industria, no puede modificar por si sola la situacion de dicha industria.
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Una de las formas mas extendidas de analisis del microentoatdesominado Mdelo
de Porter (del profesor norteamericano Michael Porter); en este mexisten cinco
diferentes tipos de fuerzas que influysignificativanenteen las organizaciones que se
desempeiian en una misma indugttdt, 2006, pag. 92).as cinco fuerzapropuestapor

el Modelo de Porter son las que se presentan en la sigbigute:

Amenazas ya
existentes

Rivalidad
entre
competidores

Negociacion
con los

Negociacion
con los

proveedores Ssiaies clientes

Amenazas de
productos
sustitutos

Figura 1. Cinco fuerzas de Porter
Elaborado porel autor

Los elementosanalizados por el modelo de Porter ofre@mngconjuntacon el estudio del
macroentorno, informacion suficiente para la comprension de los factores externos que

rodean a la compafia o pemya
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1.4.1.3Anélisis interno
El analisis interno permite identificar las fortalezas y debilidades de una enipresha
estudio que se va a realizar, al tratarse de una empresa que todavia no se encuentra en
funcionamiento, no es posible analizar lostdaes internos del restaurante propuesto en si
mismo; en su lugar, se analizaran los factaastérminos de direccion estratégica,
capacidad operativa y administrativa, ventaja competitiva, entre otros cri{@&aisbins,

2005, pag. 184)xe la idea de negocio y del promesmtor del estudio.

1.4.1.4Matriz FODA
El andlisis FODA (de las iniciales de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas) es
una herramienta que fip ectares internos mdnddgedos ylosc u 8§ | «
externos o exdgenos, que influyen favorable o desfavorablemente en el desempefio de la
or gani fZancbranon 2007, pag. 85! andlisis suele realizarse a través de una

matriz como lague se presenta a continuacion:

Factores Factores
internos externos

Elementos Lista de Lista de

positivos Fortalezas Oportunidades

Elementos Lista de Lista de
negativos Debilidades Amenazas

Figura 2. Modelo de matriz FODA
Elaborado porel autor
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Las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas se determinan tras el estudio de los
factores internos (analisis interno de la empesan este caso, dployecto) y factores

externos (analisis del macro y micro entorno).

1.4.1.5 Localizacién de un negocio
La localizacidon es un fact@rimordial en el disefio de un negog® que decideen gran
medida, su capacidad @ito o fracasoEs necesario, entonces, tener una idea, al menos
aproximada, del lugar donde se llevaran a cabo las operaciones del negocio propuesto en el

trabajo de titulacion.

Para la seleccion de la localizacién del negocio, se procede a realizar, inicialmente, la
seleccion de la macrolocalizacion, en la que se establecera dénde abrira el negocio en el
ambito cantonal. Posteriormente, se escogera la mesolocalizacion, en la que se determinara
cudl es la ubicacion del negocio de forma mas especifica, en un conjpdoatiias o

sectores del cantdn elegido previamente. Para finalizar, se determinara la
microlocalizacién, en la que se detalla cual sera la ubicacién del negocio de forma concreta
en un conjunto de cal | e setedninériam@rdlernatiaele e st a

localizacion que tienda a generar los mayores beneficios del proyeictollo, 2005).

Para la seleccion de la microlocalizagie va a aplicar el método de puntuacion
ponderada. En este método se asigna un peso a cada uno de los criterios de seleccion (de
tal forma que la suma de los pesos sea igual a 1) y se calificara las diferentes alternativas
de localizacion con valores dea 10, siendo 1 el puntaje mas bajo y 10, el mas alto.

Posteriormente, se multiplican los puntajes asignados por el peso correspondiente. Se
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selecciona la localizacion que presenta el puntaje ponderado mésaattari, Machado,

& Pérez, 2012)Se utilizara una tabla como la que se muestra a continuacion:

Criterio de selecciéon | Peso Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3
asignado
Calif Calif. Calif Calif Calif Calif.
Pondeada pondenda Pondeada

Criterio 1 (ejem.
Cercania al mercado
meta)

Criterio 2 (ejem.
Cercania a
proveedores)

Criterio 3 (ejem.
Cercania de lugares di
entretenimiento)

Criterio 4 (ejem. Nivel
socioecondémico del
sector)

TOTAL 1

Fuente(Morillo, 2005)
Elaborado por: el autor

Una vez que se haya seleccionado la localizacion del negocio, se realiza un analisis de los
sectores adyacentes con el fin de verificar la existencia de lugares disponibles para el
negocio, la presencia o no dempetencia, accesos vehiculares y peatonales, entre otros

detalles para comprender a detalle las caracteristicas de la localizacién 6ptima que ha sido

seleccionada.

1.4.1.6 Descripcion del negocio
Para establecer la descripcion del negocio, en el trabegalizar se detallan los recursos
materiales y, en general, la infraestructura fisica que requiere el negocio; adicionalmente,
se detallan los requerimientos de talento humano; y, finalmente, se establecera el menu del

restaurante que se pretende crear
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La descripcion de la infraestructura del negocio se realizara de forma narrativa (con una
corta explicacion de los materiales, equipos y demas elementos fisicos a utilizar). En caso

de disponer de fotografias e imagenes, se las utilizara para complelaaxplicacion.

La organizacion del negocio se planteara a través de un organigrama funcional y
formularios de descripcion de cargos de los trabajadores que requiere el fiegbbios,

Administracion, 2005)

Finalmentegl disefio del menu involucrara la determinacion de los principales productos a
ofrecer, sus recetas estandar y la determinacién del costo (food cost) de cada uno de los
productos. Este elemento servird como insumo principal para la determinacion de costos

ingresos del negocio, para el desarrollo del andlisis de factibilidad financiera.

1.4.1.7Investigacion de mercado
La investigacidon de mercadse compone de leecopilaciébnde informacién acerca del
mercado(punto de encuentro imaginario entre la ofeytda demandalken el que se

desarrolla una empresa.

Para el estudio realida, se establece el tamafio potencial de la demanda y se realiza un
analisis cualitativo de los restaurantes que pueden constituir una competencia directa o

indirecta, lo que conistiira la revision de la oferta.

La informacion levantada y analizada en la investigacion de mercado peritativar
decisiones de marketing, imprescindibles para el adlectuncionamiento del restaurante

tematico que se propone
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1.4.1.8 Mezcla demercadotecnia (marketing mix)
La mezcla de mercadotecnlzasada en los resultados de un adecuado estudio de mercado,
es unadescripcion general de las estrategias que seran implemeatadasdeterminado

negocio.

Para el estudio que se va a realizarhser 8 un an8lisis de | as
servicios(Lombardi, 2012, pags.-8). Segun este tipo de analisis, sedwan descripcion

de las estrategias geoducto (tipo deservicig, plaza formas en las que se tearala

venta del producto o servicio), precirécios altos como estrategia de descremado o bajos
como estrategia de penetracigoomocion(forma en que se dara a conocer el producto o
servicio al publica)procesos (orden de las actividades, tiempsperas), evidencia fisica
(caracteristicas del lugar donde se brinda el servicio); y, personas (caracteristicas del

personal que brindara el servigi@l cliente que se atendgra

1.4.19 Andlisis financiero
Con el fin de deteninar la factibilidadde un proyectoen el &mbito financiercse evalia
los resultados financieras travésde balances proyectados y de indices financidmos.
balances mas importantes para la evaluaciéon de un proyecto de inversion son el balance
general, ebstadale pérdida y ganancias (también denominado balance de resultados) y el
flujo de caja proyectadgGitman, 2003, pag. 41)Con estas proyecciones, se pueden

calcular varios indices y ratios que permiten evaluar la factibilidad ferandel proyecto.
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Los indices de evaluaci@ue ®n utilizados en steestudioson:

e El Valor Actual Neto (VAN) o Valor Presente Neto de una inversion, es el
resultado de restar los flujos proyectados en su valor presente (por medio de una
tasa dedescuento) menos la inversion inicial. Si el VAN es mayor que cero, la
inversion es rentablgitman, 2003, pag. 357)

e TIR, tasa interna de retorno, es la tasa de descuento gaegqusgiriaparaqueel
Valor Actual Né¢o de un proyecto de inversion fuetaro (Keat & Young, 2004,
pag. 573) d criterio de evaluacion da TIR es que, si el valor @mayora la tasa
de descuento, el proyecto es rentable.

e Periodo de recuperacion es el tiemppresario para recuperar el valor invertido,
tomando en consideracion los flujos proyectados. Estos flujos pueden considerarse
en sus valores futuros o pueden traerse al presente (a través de la tasa de

descuento).

1.4.2 Marco conceptual
El estudio quees propone hara uso frecuente de los siguientes términos que se describen a
continuacion
e CapitakAiHaci enda, c a(RdahAcadenpagEspafiola)d0ild) o o
e Anime: Series o peliculas de animacién de origennago
e Conocimienta AEnt endi mi ent o, i n(Real Acgdemia i a
Espariola, 2010)
e Empresa comercial Son intermediarias entre productor y consumidor; su funcién

primordial es la compra/venta geoductos terminadogMartinez, 2013)
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Empresa de serviciosTienen por funcidn brindar una actividad que las personas
necesitan para la satisfaccion de sus necesidades a cambio de un precio. Pueden ser
publicas o privadaéDe Conceptos, 2014)

Entorno econdémico: Abarca todos los problemas relacionados con la
determinacion del precio de las cosas, con el analisis de actividades que implican
costes y que producen beneficios medibles en dineronem €on la produccion y
distribucion de bienes y servicios para la satisfaccion de necesidades humanas
(Miranda, 2010)

Entorno macroecondmico: Estudia el funcionamiento de la economia en su
conjunto, reflejado en un niumero iEriablegMiranda, 2010)

Entorno microecondémico: Estudia el comportamiento de las unidades econémicas

como las familias y las empreqddiranda, 2010)

Imagen corporativa: Actitud empresarial deosk componentes de la entidad +
Identidad Visual = Imagen Corporati(dlan D, 2013)

Innovacion: A Cr eaci -n o modi ficaci-n de un pr
me r ¢ &Rdal Academia Espafa, 2010)

Lluvia de ideas: Técnica en la que se proponen ideas sin una evaluacion previa

para luego realizar un analisis de cada una de esas(ldabitidades Docentes,

2014)

Manga: Cémics japonesg€lub Ichiban, 2016)

Mercado Potenciali Est 8 conf ormado por toda | a so
un servicio, ti ene(Bisteenhs Olymplagc2014)de adqui si c
Meta: Fin a que se dirigefas acciones o deseos de algu{&eal Academia

Espafiola, 2010)
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e Micro empresa: Su definicién varia de acuerdo a cada pais, aunque, en general,
puede decirse que una microempresa cuenta con un maximo davgiEados y
una facturacioén acotada. Por otra parte, el duefio de la microempresa suele trabajar
en la mismgDe Conceptos, 2014)

e Necesidadi Carencia de | as cosas que son men
v i dReal Academia Espafiola, 2010)

e Objetivo: Un objetivo es el planteo de una meta o un propdsito a alcanzar, y que,
de acuerdo al ambito donde sea utilizado, o0 mas bien formulado, tiene cierto nivel
de complejidadDefinicion.de, 2014)

e Otaku: Persona que es fanética de anime y manga japoftasess, 2010)

e Posicionar:i T o mar p(ResliAcademia Bspafiola, 2010)

e Producto:iCosa produci da. Caudal gue se obti
el | o nRea AcadémiaEspafola, 2010)

e Servicioo N Or gani zaci -n y personal destinado:
necesidades del pibc o o de al guna e n(Realdhaademiaf i ci a

Espafiola, 2010)

1.5Metodologia

1.5.1 Tipo de estudio
El tipo de estudio se determina a continuacion:
e Por el alcance de la investigacion, se trata destund® descriptivo ya que su
objetoesllegar a una comprension cabal gebblema, identificar las variables mas

importantes/ narrar la situaciofBernal, 2006, pag. 112)
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e Conbaseen @ nivel de manipulacion de las vables, la investigacion es de tipo
experimental, ya que no se prevé la manipulacién de ninguna variable de estudio
(Bernal, 2006, pag. 115)

e Considerando el derio de localizacion, se apliat estudio mixto, bibliogréfico
y de campo (Enciclopedia de la salud, 20182 que se realiza una revision de
bibliografia y documentos disponibles, asi como la aplicaciéon de técnicas como

entrevista y encuestas

La investigacion propwsta estd orientada la toma dedecisionesdebido a queofrece
criterios para determinar la factibilidad de creaciénudenegocioy no se limita a la

descripcion de la realidad

1.5.2 Método de investigacion

Sehaceusode los siguientes métodos en mqesode investigacion

1.52.1 Método inductivo
Este método, como lo define César Augusto Berna(2006) consiste en obtener
Aconclusiones gener al es (q(p&g. 96)aEste métododse hect
aplicd durante elanalisis situacionala que,a partir de los factoresparticularesdel
macroentorno, el microentorno y el analisis interno, se @wmticonclusiones generales

sobrela situacion en la que se desarrollara el negocio propuesto
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1.5.2.2Método deductivo
Este métodgroponeutilizar conclusiones teoriasgenerales parsu aplicacion en casos
particulares (Bernal, 2006). nE este sentido, se aplican conocimientosgenerales
aceptados ampliamente (commatios de evaluacion financiera, por ejemplo) para su
aplicacion en etasoparticularde la evaluacion del proyecto de creacion del restaurante

tematicoarealizar

1.5.3 Técnicas de recoleccion de datos
Lasherramientagvestigativasutilizadas durante la investigacion son:

e Encuesta cerrada: que sirvi6 como base par@omprenderla percepcion de
personas acerca debncepto del restaurante tematico propuesto, asi como de los
servicios y productos a ofrece®e segmerit la poblacion por localizacién (sector
nortede la ciudad de Quito), consideraciones demograficas (edad y sexo) y nivel
socioeconOmico. Se anticipa que, por el tamafio de la poblaciéon, sedrégu
seleccion de una muestra representativa paalieacion de esta técnica.

e Entrevistas semestructuradas. se aplicabn dos entrevistas semiestructuradas;
una entrevista a un especialista del area de alimentos y bebidas; y otra a una
persona que particgde manera activa dentro de la subcultura otaku

e Investigacion bibliografica y documental: conda de la condta de los
documentos y contenidos bibliograficos necesarios para su posterior organizacion y
usodentro del trabajo de titulacién y que serviran como fundamentacion para sus
resultadosTodas &s fuentes seran citadas.

e Observacion directa: de restaurantesque constituyen competencia directa e
indirecta para el restaurante propuesto dentrcade de influencia del proyecto.

Dicha observacion se presenta por medio de un registro fotografico.
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1.5.3.1Fuentes primarias
Las fuentes primarias de la investigacits on aquel |l as de donde se
di r e(Bernal,c2006, pag. 175en el caso del trabajo propuedtrs fuentes primarias
fueron las personas encuestadas, los comentarios de los entrevigtéaatbservacion

directa

1.5.3.2Fuentes secundarias
Las fuentes secundarias son datos que se basan en la interpretacion y el estudio de otras
fuentes y ofrecen una informacion indirectdreola situacion estudiad®ernal, 2006,
pag. 175) Como fuentes secundarias del trabajo de titulacion propuesto se coosiderar

fuentes bibliograficas y documentales.

1.54 Procesamiento de datos
Los datos recopiladpsn particular los de resultados de las encuestagnclasificados,
tabulados y organizados a través de tablas de frecuencias absolutas y graficos de
frecuencias porcentuales con el fin de hacer mas claros los resultados. Con respecto a los
datos cualitativos como los de las entrevistas y el estudio bibliografico, se analizan y

presentan los resultados de manera narrativa.
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CAPITULO II: ANALISIS DE FACTORES EXTERNOS E INTERNOS
En el presente capitulo, se realiza un analisis de los factores, tanto internos como externos,
gue afectarz2an a | a creaci - -n del restaurant
particular, a personas que son aficionadas a peliculas y serigsnucian japonesa,
manga, videojuegos, entre otros elementos de la subcultura otaku. En este sentido, se ha
considerado oportuno realizar una pequefia contextualizacion inicial sobre esta subcultura,
luego sobre la industria de alimentos y bebidas, pagolaralizar los factores externos e
internos; y concluir con el disefio de una matriz FODA que recoja toda la evidencia

levantada.

2.1 Contextualizacion

2.1.1 Subcultura otaku
Tomando la definicidbn expuesta pbDaniel Aranda, Jordi Sanch&avarro, Toni R@
(2013) se entiende como subcultura a todo grupo de personas mas o menos grande que
comparte un interés comun; en este caso, el de la cultura japonesa ligada a la animacion

producida en ese pais (Anime).

El Anime esun producto audiovisual de animacion producido en Japdn que suele
presentarse esencialmente en tres formatos: en episodios periddicos (generalmente
semanales), en largometrajes y en las denominadas OO%Wgin@l Video Animation
secuencias de una serie de animacion, un poco mas largas que los episodios regulares pero
que de una extension menor que una pelicula). El interés por la animacion japonesa, sin
embargo, no se limita a dichos formatos sino que involucra otras expregiele@sentos

gue generan interés en los otakus.
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En muchas ocasiones, el Anime tiene como raiz la publicacion de revistas de comics
llamados Manga que, si bien no son extendidos en gran medida en Latinoamérica, ya ha
tenido una penetracion importante erp&fsa. A esto se suma que la popularidad de las

series retunde en el desarrollo de musica, videojuegos y otras expresiones, lo que se

denominacrossmedia(HernandezPérez, 2017)

Ademas de lo menanado, la subcultura otakunthién participa de actividades grupales
entre las que destacan los festivales con participacion de cosplay, contraccion de las
palabrascostumgdisfraz) yplay (actuacion), en la que los asistentes utilizan disfraces de

series de television, peliculas ideojuegogAranda, Sancheklavarro, & Roig, 2013)

Como se puede evidenciar, la subcultura otaku se presenta como un grupo diverso en
cuanto no solo a sus miembros sino a las facetas de sus intereses. Sin embargo, destaca
conmo elemento central el Anime, que determina en gran medida el conjunto de elementos

distintivos de estos grupos.

2.1.2 La industria debares y restaurantes
Aunque una primera impresion indicaria que los bares y restaurantes pertenecen a la
industria mas gnde dealimentos y bebidasesto no es enteramente cierto, en particular

para los propositos de este trabajo de titulacion.

La industria de alimentos y bebidse encuentra constituida por todos los ofertantes en el
mercado de produccidn de elementosapa alimentacion y la bebida en todas sus etapas;

esta constituido por empresaductoras de materias primas de agricultura, ganaderia y
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pesca, empresas manufactureras, y, en general, todas aquellas en las que se adicione un
valor agregado a los prodos destinados para la alimentacion y el consumo de las

personas.

Si bien los restaurantes y bares realizan una transformacion de bienes de alimentacién y
bebida en el que existe un valor agregado, se considera en este trabajo al conjunto de esos
localescomo una industria en si y de forma separada de la industria general de alimentos y
bebidas en consideracién a dos criterios: por una parte, el tamafio de la industria de bares y
restaurantes es marginal en comparacion al conjunto de empresas de abmeytgor

otra parte, las caracteristicas de los restaurantes y bares hacen que se les asigne un valor

primordialmente de servicigfNEC, 2012)

Por lo expuesto, a lo largo del presente trabajo, se considerara que ldarallstque
pertenece el negocio propuesto (Neo Tokio, un restaurante tematico de subcultura otaku)
es el de swicios de restaurantes y bares, no el general de alimentos y bebidas. Esta
aclaracidén se considera importante al momento de contextualiZectl de los factores

internos y externos que afectan al negocio propuesto en este documento.

2.2 Factores Externos

Si bien el negocio aun no esta abierto y es dificil elaborar la matriz FODA, es necesario
gue se detallen las oportunidades y amenazas)gsien en el entorno y que corresponden

a los factores externo€omo se menciono en la seccion de marco teorico, el analisis de
factores externos involucra la revision de factores del macroentorno (por medio del analisis

PESTEL) y del microentorno (a tés de las cinco fuerzas de Porter).
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2.2.1 Macroentorno

2.21.1 Factores politicos
Ecualor, enel tema politicomuesta en la actualidadnaestabilidadquecontrasta comin
escenario derofundainestabilidad quéue presentandose entre los afios @fsyprimeros
afosdel 200Q que se reflejo en uralta de permanencia de losmeros mandatariosn
sus cargos eel pais y las sucesiones presidencigles se produjeron de manémagular

en varios de los casos

Este nuevo escenaregn lo relativoa la estabilidad politica entre la época pasada (entre
1996 y 2006) y la actual (a partir de 2007)observa en la tabld que se muestra a

continuacion

Tabla 1. Periodos presidenciales en Ecuador, 199017

Presidente Ao en que asumeel poder Tiempo en el cargo
Abdala Bucaram Ortiz 1996 6 meses
Rosalia Arteaga 1997 48 horas
Fabian Alarcon 1997 18 meses
Jamil Mahuad 1998 17 meses
Gustavo Noboa 2000 3 anos

Lucio Gutiérrez 2003 2 afos
Alfredo Palacio 2005 2 anos
RafaelCorrea 2007 2017

Lenin Moreno 2017 Actualidad

Elaborado porel autor
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La estabilidadpolitica ecuatoriaa se debeal tiempode permanencia eal podery al

control politico del partido Alianza Pai€n las elecciones presidencialesglegisladores

gue se produjeron enicios de 2017el partidode gobierno logr@l control del70% delos
parlamentariognla Asamblea Nacional la presidencia de la republi@@onsejo Nacional
Electoral, 2017)Pese a que se han preselo ciertas disputas internas, se considera que el
escenario politico es suficientemente estable para garantizar el desarrollo de actividades

comerciales y de servicios como los de la empresa propuesta en este dacumento

Entre los elementos mas represéinbs delfactor politico en Ecuador que se relacionan

con este trabajo de titulaciése encuentréa planificacibnque se desarrolla por medio del

Plan Nacionatlel Buen Vivir20132017 quees lahoja de ruta de la politica publicgegun

lo indica la Constitucion(2008) en su articulo 280EI Plan Nacional del Buen Vivir
establece, dentro de su objetBidiGarantizar el trabajo digno en todas sus foomas s e fal a
qgue las politicas publicas debenfocarse e®.1 fiimpulsar actividades econémicas que
permitan generar y conservar trabajos dignos, y contribuir a la consecucién del pleno
empleo priorizando a los grupos historicamente excloid@ENPLADES, 2013)lo que

se constituye en uglemento favorable para el desarrollo de una empresa independiente

De la misma formase ha observado quas politicas publicas se dirigette forma
importante a la promocion de actividades economicas, donde destacan los servicios de
hospitalidad y delanentacion, debido a un impulso que se ha dado a la actividad turistica
en el pais, con acciones concretas de promocion que se han dado tanto a nivel nacional

como internacional.
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Durante el desarrollo de esta investigacion, el pmds encuentra en umperiodo
poselectoral, lo que ha generado cierta incertidumbre en varios se&qgoesar de esto,
no se ha evidenciado un panoramailestabilidad politicgrofundacomo la que se vivié

en la década de los 80 y de los(®Dnisterio de la Produccién, 2017)

Segun lo mencionado en parrafos anteriores, se puede observar que la estabilidad y las
politicas publicas son positivas para las actividadesetdcios de alimentos y bebidas

como la de la empresa Neo Tokio que se describe en este documento.

2.21.2Factores economicos

Para el presente estudi@ kan considerado como factores economsigsificativos los
siguientes elementos: &) crecimierno economicadel pais reflejdo en la evolucion del

PIB (ya que uncrecimientoen laeconomiadel pais es beneficiosa pdes actividades
econdmicas, asi como que puede generar mas consumo entre la pptatadimflacion
(debido a que este indicadmuestrael crecimiento de precioa lo largo @l tiempq por
ejemplo en materias primas y materiales para la elaboracion de los productos a ser
vendidos en el negocio que se va a credr)as tasas de interésn(vista dejue las tasas

de interés se rehcionan con la capacidad y posibilidades fadenciamientoa las
empresas)y, 4) el riesgo paisdebido agueda unadeade laestabilidad en laconomiay

la seguridadh las inversiones).

El primer factor econdmicoa analizares el Producto Interior Bruto (PIBjjue esuna
medida dda produccion de un pais entafalidad El PIB se midele la siguientéorma:
PIB = Consumot Inversiones Gastos deEstadot+ Exportacione$ Importaciones(Web

y Empresas2011)
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Entre 2014 y 2015, Ecuadgeresentd urescenario derecimiento del Rducto Interior
Bruto aunque fuereducidoen comparacion a los afios 2EAML3; esteproblemade
reduccion del crecimiento economice profundizé en2016 cuandose preentd
decrecimientq es decir, que el PIB de 20X6e menor al de 2015. Esteroblemase
presentasegun lo destacan autoridades ecuatorianas y analisis internacidebiés,a la
reduccion del precioternacionablel petréleo y otrobienes primariosle produccion, que
son la base de la economia ecuatoriéibiario EI Comercio, 2016)la evoluciéon del

crecimiento del PIBeobserva en la figura
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Figura 3. Crecimiento de Producto Interior Bruto PIB 2011 a 206
Fuente: Boletin por paises del Bar@entral del Ecuadd®017)
Elaborado por: el autor

Segun se ha podido observarescenariecondémico er2016 que en 2017 podria mejorar
pero no de una manera notalde,presenta como un elementgate/o para el desarrollo
de nuevos negocios como el de Neo Tokio; de tal manera que se trata de un factor

econdmico desfavorable



39

En segundo términda inflacion se considera un factor importante a analikzarinflacion
se describe comta medida con base en eindice de Precios al Consumid@PC), dd
incremento de los precidantode bienescomo deservicios(Banco Central del Ecuador,

2016) En otras palabras, la inflacibn muestra como variapriesos

En 205, la inflacién ecuatoriana anudlie del,03%6 segun datoproporcionados poel
Banco Central del Ecuad{2016) Como se muestra en fgura 4, la inflacion anualdel

Ecuador entr@006y 2016muestra una tendencia estable e, incluso, decreciente
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Figura 4. Inflaciéon Anual al mes de diciembre, entre 2006 y 261
Fuente: Banco Central del Ecuador, 2016
Elaborado por: el autor

En 2M8 se presenta un pico en la evolucion de la inflacién, lo que se debe a la crisis
economica mundial dese afo. Por el contrario, en180la inflacion presentéel valor
histéricamente menor, lo que podria deberse a una contraccion de la economia
(determinada por el decrecimiento de la variacion del PIB, que se revisO previamente).
Aunque éreducido nivelde la inflacién erecuador podria considerarsemo un elemento
positivo para las operaciones &eo Tokio,la verdad es que este nivel puede deberse a
una reduccion en el gasto de las personas, por lo que se evidenciaria un escenario

econdmico negativpara la apertura del restaurante
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Otrodelosfactores economicas analizaesel de las tasas de inter&xistendos tipos de
tasas de interédasaactiva ytasapasiva. Latasa activa muestral porcentaje quéos
bancoscobran porar un crédito, n@intras que la tasa pasiva es el porcentaje que el banco

ofrece a sus depositantes por depositar eculastagHernandez, 2006)

Hasta 2014Ecuadorteniauna politica de tasaie interédijas y que eran d8,17%para b
activa y4,53% para la pasiva(Banco Central del Ecuador, 201&in embargo, esde
mayo de 2014 se diibertad a las instituciones financieras pasgular autbnomamente
lastasas de interégue, a finalesle 206 fueron deB,10%para la tasa activa%y,12%para

la pasivaBanco Central del Ecuador, 2016)

Las tasas de interémn tenido una variacigreducida en Ecuadantre 2014 y 20140
gue constituye un factor positivo para laeacion de Neo Tokio debido a que es
beneficioso al momento de obtener buenas condiciones de financiamiento para la nueva

empresa que se propone crear.

Por ultimo, e | riesgo pa2s fAes un indicador de |
namero de emprass e s p e ¢ (Bancd Centrdl alal &cuador, 201%)es un factor
importante para tomar decisionds inverson. A finalesde 2016, el Banco Central del

Ecuador(2016)registré un riesgo pais &8 puntos.

Segun lo mencionado en el presente apartado, se considera que, a excepcion de las tasas de
interés, el factor econdmico es negativo para el desarrollo del proyecto que se plantea en el

presente documento y quattl sobre la creacion del restaurante teméatico Neo .Tokio
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2.2.13 Factores sociales
Los factores socialague se han considerado importantes para el analisis de su impacto en
la creacion del restaurante Neo Tokio sbrerecimiento poblaciondaénto del pis como
del Distrito Metropolitano de Quiteel desarrollo de salarigsel empleg debido a que se

considera que estan relacionados con el funcionamiento y éxito del restaurante

En lo que corresponde a la poblaciéegian proyecciones del Instituto ®danal de
Estadisticas y Censos (INE@) cantidad de personas que viven emdtlorcrece a un
ritmo promedio del,6% cada afio En la figura 5 se muestra este crecimiento

proyectandolo hasta 2020:
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Figura 5. Crecimiento poblacimal proyectado en Ecuador
Fuente(INEC, 2010)
Elaborado por: el autor

Ya en el Distrito Metropolitano de Quitéa poblacion presentan crecimientesuperior al

nacional debido a que es mas susceptible a los efectos de la migracion, tanto interna como
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de otros paiseskEn la tabla2 se muestrael incrementode la poblacbn que se ha

proyectad@ara el Distrito Metropolitano de Quittesde 2010 hasta 20.

Tabla 2. Crecimiento poblacional en Quitoproyectado entre 2010 Y020

Afo No. de habitantes
2010 2.319.671
2011 2.365.973
2012 2.412.427
2013 2.458.900
2014 2.505.344
2015 2.551.721
2016 2.597.989
2017 2.644.145
2018 2.690.150
2019 2.735.987
2020 2.781.641

Fuente(INEC, 2013)
Elaborado por: el autor

El crecimiento poblacionajue se ve en la figura 5 y en la tablapBgedeconsiderese
como un factofavorable para el desarrollo denpresas de alimentos y bebidas como Neo
Tokio, debido a que a mayor cantidad de habitantes, podria ligarse también un aumento en

la demanda de servicios como los que ofrecera el restaurante.

En lo referenteal ingresode los asalariados eBcuadoy se afica cada afouna
determinacion dealarios minimasPara 20Z, el salario minimees de$375 mensuales
(Ministerio del Trabajo, 2). De manera adicional, se ha podido estableceebsalario
promedio es mas alen zonas urbanas, donde puede ascender a cetG@@aolarespor
familia (Ecuador inmediato, 2013Con baseen el nivel de salarios y el hecho de un

crecimiento anual de los mismos,camsidera queste factor ean elemertd positivo para
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el desarrollo del proyecto de construccion del restaurante tematico otaku que se plantea en

este trabajo de titulacion

Para terminaren lo referente a#mpleo, se ha presentado una relativa estabilidasten

indicador, de acuerdo a BC (2016), como se muestra en la figlia
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Figura 6. Empleo en Ecuador entrgunio 2010y junio 2016
Fuente: (INEC, 2016)

Cabe resaltar quena parte importante del empleo correspondgadlajoinadecuadm
subempleo. No obstante, se puede considerar que altos niveles de empleo repercuten en un
posible incremento de la demanda de los productos y servicios que ofrecera Neo Tokio a

sus clientes.

Un factor adicional a tomar en cuenta a nivel social es que se presentan grupos etarios que
desconocen elementos de la cultura atakmo pueden ser las personas adultas de mas de

cuarenta afios, adultos mayores, entre otros.
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Segun lo anotado en los pEfios anteriores, los datosuestran urescenari@ositivo para

el desarrollo deproyecto de creacion del restaurante tematico Neo Tokio, por lo que se
considera que el factor social es favorable, de manera general, a la creacion del
mencionado restaurantratado en este documen@omo excepcion se anota como un

factor negativo el desconocimiento de la cultura otaku en ciertos grupos sociales.

2.2.1.4 Factores tecnoldgicos
En los dltimos 10 afios, como una reaccion a un fendomeno mundial del desartako de
tecnologias de la comunicacioh,Gobiernoecuatoriano hgrocuradadesarrollar factores
tecnoldgicas y la innovacion al menos segun lo mencionan los planes de desarrollo que
han estado vigentes en dicho periodo. El desarrollo tecnoldgico en Eacedua
relacionadocon proyectos retavos ala conectividad, etlesarrollode la infraestructura
tecnoldgica cambio de la matriz productiva, e{SENPLADES, 2013)No obstante, el
pais aurtiene serias falencias y linaitiones en el ambito de la tecnologiar lo quelas

industrias en Ecuad@onpoco competitivagWorld Economic Forum, 20}5

A pesar deretraso en el acceso a la tecnologia que sméracionado, sha habido un
incremento en algunas facetas, especialmentdoeque respecta a la conectividgdas

tecnologias de comunicaci@gmosemuestraen la figura 7a continuacion
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Figura 7. Evolucion del acceso a internet en Ecuador
Fuentey(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2014)

El desarrollo del acceso a internetcemsideracomo un factor positivo para el desarrollo
del proyecto de creacion del restaurante que se propone en este documento, giebido a
facilita la realizacion de campafias de promocion en plataformas digitales y redes sociales

gue pueden dirigirse de manera focalizada a los clientes que busca tener Neo Tokio.

2.2.1.5 Factores ecoldgicos
Debido a que el desarrollo del restaurante tem@&taku que se propone en este trabajo de
titulacion se realiza en zonas urbanas sin restricciones legales relativas a factores
ecoldgicos y que las operaciones del restaurante no generan un impacto en el ambiente que
pueda ser considerado como elemdimiitante de su funcionamientel factor ecolégico

se considera comadiferentepara este proyecto

2.2.16 Factores legales
Ecuadores un pais democrético constitucional de derechos y ju@iciastitucion de la

Republica deEcuador, 2008¢n el que prevalece como norma suprema la Constitucién y a
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la que le siguen otros cuerpos legales de menor supremacia. Segun la normativa
ecuatoriana,el marco legaltiene el siguiente orden jerarquicdConstituedn de la
Republica delEcuador;Convenios Internacionale§odigos y Leyes Organicateyes

RegularesOrdenanzasunicipals; y Acuerdos ministeriales

Las leyes que se encuentran relacionadas directamente con la actividad a desarrollar en el
restaurante Neo Tokio son @bdigo Civil, Cddigo del Trabajo, Ley de Seguridad Social,

Ley de Régimen Tributario Interno y, mas especificamente, la Ley de Turismo y su
Reglamento, y Ordenanzas Municipales 190 (Suelo Comercial y de Servicios), 059
(Certificados de Salud y de Funcioriamto de Bares y Restaurantes), 220 (Control

Sanitario y Tasas), entre otros

Las leyes mencionadas constituyen institucionalidad en cuanto a las actividades que seran
desarrolladas por el restaurante tematico propuesto, pero no implican una restriccion

ilegitima o abusiva contra la empresa (0, al menos, se aplica a toda la industria). En este
sentido, se considera que el factor legal es indiferente para las operaciones de Neo Tokio,

ya que no le ofrecen una ventaja ni una desventaja de manera particular.

2.2.2 Microentorno
Con el fin de determinar dacaracteristicas del microentorno alrededor de las empresas de
servicios de alimentos y bebidase emplea el modelo de las cinco fuerzas de Porter

(Porter, 198Q)La figura 8resume eanalisissectorialpara la ciudad de Quito.
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Figura 8. Andlisis sectorialpara el proyecto de creacion de restaurante Neo Tokio
Elaborado por: los autores
Fuente:(Porter, 1980)

Las fuerzagpropuestas por Portgue, en este caso, resultzmtrarias a la rentabilidatel
proyecto de creacion del restaurante temético que est#icadas con color rojo
representan factores desfavorables ylaceimenaza de entradas de nuevos competidores
la existencia de productasistitutosy la rivalidad entre competidoreBor otro lado, amo
fuerza indiferente marcadaen amarillo, seencuentrael poder de negociacién de los
proveedores. Finalmente, como fuefaaorableo positivaen la industria de restaurantes
en color verdese sefalal poder de negociacion de los consumiddgesconsidera que el
proyectopodria seffactible si se atiendn las fuerzaslesfavorables través de estrategias
adecuads A continuacion se realiza wmalisismasdetallado déas fuerzas de Paity se

justifica por qué se las clasifico como favorables y desfavorables

Amenaza de entrada de competidores.Esta fuerza corresponde a la facilidad o

probabilidad de que entren nuevos competidores que ofrezcan el mismo servicio 0
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producto que se pieafertar(Porter, 198Q)En Ecuador, se ha dado mucha apertura a la
creacion de empresas de servicios de alimentos y bebidas, no existen restricciones muy
complejas eincluso hay un entorno de irregularidad e informalidadlanndustria,
especialmente en los locales de comida rapida. Nuevos modelos de negocios se han

desarroll ado en poco tiempo como | os denomi

Todo lo mencionado muestra que existe una cierta facilidad de entrada de competidores a
la indwstria, lo que diluye la oferta, obliga a una competencia en precios y otros elementos

negativos para la empresa que se propone en este trabajo de titulacion.

Productos sustitutos: Los productos sustitutos se refieren a los goe similares o
representeruna alternativa a los que ladustria ofrece (Porter, 198Q) Existen varios
productosy servicios que pueden atender a las necesidades de alimentacion que ofrece la
industria de restaurantes y bares como es, principalmargeyduccion de autosustento y
trabajo de cuidado dentro de los hogares, a lo que se sumarian productos preelaborados
como snacks y bebidas embotellad&abe indicar, ademas, que los restaurantes
representan una opcion de entretenimiento y distraccidro gue también compiten con

una gran variedad de opciones para los consumidoogso cines, centros de

entretenimiento, salones de juegos, entre otros.

La existencia de tan grande variedagud®luctos sustitutos representaa desventajpara
el conjurto de restaurantes tematicos en la ciugaat, lo que la fuerza de Porter de

productos sustitutgsresenta una desventaja para la industria
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Poder de negociaciorde los proveedores. El poder de negociacion de los proveedores
corresponde a&u eventualcapacidad de imponer condiciones de precio y cantidad de
producto quecompran los miembros de la industrest fuerza suele ser desfavorable
cuando los proveedores son pocoseoencuentran organizados gremialmelateue les
permitiria coludir para impomecondiciones; o cuando las materias primas son escasas
(Porter, 198Q)En el sector deestaurantese conoce que los prowees son variados y
numerosos;ademas no se encuentran organizasio® que compiten entre elloblo
obstante, tampoco existe entre los miembros de la industria suficiente poder como para
imponer condiciones a los proveedores, en vista de que los miembros del sector también

SON NUMerosos y competitivos.

De la forma indicada, se puede determinar gugoder de negociacién de los proveedores

resultaindiferente

Poder de negociacion con los consumidoregste parametranide la presién quélegan

a ejercer los consumidoreate los negocios que conforman la indusémaaspectos como
transporte, preciogntre otros(Porter, 198Q)Los clientesa los que estan dirigidos los
serviciosde la industriade restaurantes dondiecursionad Neo Tokioson un mercado
extenso y, sobre toddjsperso. Es importantiestacague los consurdorespuedenesar

bien informados acerca de caracteristobalsservicio que ofrecen los restauranpso la
combinacion de materias primas y servicios que estan relacionados hacen que tengan un
conocimiento incompleto de las actividades de restawaBtas dos caracteristicas: la
dispersion de los clientes y su falta de conocimiento de la industria, hacen que los

ofertantes (restaurantes y bares) no se vean presionados a ofrecer condiciones particulares;
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por el contrario, cada restaurante puede mepohasta la medida que le permite el

mercado, sus condiciones.

Segun lo descritose considera que el poder de negociacion dedosuenidores es una

fuerza favorabl@entro de la industria de servicio de restaurantes

Rivalidad entre los competidores Este parametro plantea lantidady la formade la
competencia que existn el sectogque se estudia; se refiere, entoneem cantidad de
empresas existentes que ofrecen el mismo producto o sgnl@sométodos que emplean
para ganar espacio ehreercado(Porter, 1980)Si bien & Ecuadoise ha realizado urla
encuesta de Hoteles y Restaurantes desarrollada por INEC (8014)que se sefiala que
existen 220 restaurantes legalmente constituithosgierto es que nee cuenta con
informacion censal completa debido, por ejemplo, a la existengiagleefios negocios de
comida que no antan con toda la documentacién lo que incrementaria sustancialmente el
namero de estos negocidssto implica que exista una attaalidad entre los restaurantes

gue compiten en precio, localizacién, promocién, etc.

Se concluye de esta manera que la rivalielsile competidores edta por lo queafecta
negaivamenteal proyecto de manereonsiderable, por ello esta fuerza de &ode este

proyecto esleventajosa

2.3 Factores Internos
Como factores internos de importancia para el proyecto de creacion del restaurante Neo

Tokio se consideran los siguientes:
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e Experiencia y educacion superior del proponente del proyecto (autoalagbtde
titulacion) en el area de administracion de alimentos y bebidas

e Propuesta novedosa en cuanto a la experiencia de los usuarios

e El restaurante es resultado de un estudio de factibilidad técnicamente realizado, lo
que incluye una seleccién éptirda la localizacion y tamafio

e Falta de presencia en el mercado

2.4 Matriz FODA

Con base en lo descrito a lo largo del presente capitulo, se presenta a contgnaaion
Tabla 3la matriz de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amer(&Zs3A) que
corstituyen a manera de resumen| diagndsticopara la realizacion del proyecto de
creacion del restaurante temético Neo Tokio. Con base en este diagnostico, se procedera a
plantear estrategias consistentes para superar los factores desfavorables que han sid
detectados en el analisis.

Tabla 3. Matriz FODA del proyecto de creacion del restaurante

Factores internos Factores externos
Fortalezas Oportunidades
Experiencia y estudios académicos d Entorno politico estable
@ P y Crecimiento poblacional e incremento
i proponente de salarios
g g Propuesta novedosa enanto a la ; ]
g9 o Creciente acceso a tecnologias de
Nig experiencia e e S
o ima localizacio A0 del informacion y comunicacion
Optima localizacion y tamafio de Ito nivel L |
Alto nivel de negociacién con los
proyecto clientes
Amenazas
" Situacion econémica del pais en
Q@ - decrecimiento
n 9 Debilidades -
0 © . . - Alta amenaza de ingreso de
s ls) Reducida capacidad econémica .
S 3 Falta de presencia previa en el mercg competidores
. g P 'a previ Presencia de productos sustitutos
s Alta rivalidadentre los competidores
Poco conocimiento del mercado de
Quito acerca de la cultura otaku

Elaborado por: el autor
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CAPITULO lIl. DESCRIPCION DEL NEGOCIO Y ORGANIZACION

3.1 Descripcion de la idea de negocio

Neo Tokio es un restaurante de comida rapedaatico centrado en satisfacer los gustos e
intereses de personas atraidas por el anime, manga y videojuegos. Este restaurante esta
pensado para atender a un target de hombres y mujeres jovenes quienes presentan un
mayor interés en los elementos menciasad

Neo Tokio es una empresa de servicios de comida y venta de algunos productos
relacionados a los temas de anime, manga y videojuegos que ofrecerd el siguiente grupo de

bienes y servicios:

- Alimentos
o Hamburguesas
o Ensaladas
o Séandwiches en general
o Picadasriachos, frituras, embutidos, etc.)
o Sushide baja gama
- Bebidas
o0 Jugos
o Gaseosas
o Agua mineral
0 Bebidas alcoholicade bajo nivel
- Servicios
o Alquiler de juegos de video
0 Exposiciones de anime y manga

o0 Servicio de entrega a domicilio
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o Punto de venta de figuras de i@ccy tarjetas de juego (Yu g@ih, entre

otros)

Para las operaciones de la empresa, se requerira de materias primas (particularmente,
alimentos frescos y procesados) de origen nacional, alta calidad y de fécil

aprovisionamiento en mercados y supermercados

Con respecto a servicios como el alquiler de consolas de juegos o la venta de productos
relacionados con anime y manga, dichos elementos tienen un ingreso al Ecuador sin
restricciones especiales en el ambito arancelario y existen varios importaddoss de

mencionados productos.

3.2 Localizacion
Debido a consideraciones de cantidad de clientes, crecimiento poblacional, mayor
capacidad econdémica de la poblacion y lugar de residencia del proponente, se considera

como a la ciudad de Quito como luggatimo para la localizacion de la empresa.

Se han determinado tres posibles localizaciones para la ubicacién de la empresa:

1. Sectorde Cumbayadebido a que es un sector que se encuentra cercanotra@s
residenciales de alto nivel econdmico, centros de estudios y, ademas, es cercano al
domicilio del proponente del proyecto

2. Sectorde Las Casas, porque se encuentra en un sector céroicwvarias vias de
movilizacion para toda la ciudag se encuentra en crecimiento en lo que respecta a la

oferta de restaurantes y bares
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3. Sectorde La Florestaporque se encuentra en una ubica@ande gran movimiento
comercial y de bares y restaurantésnde confluyen muchos de los clientelos que se

quiere llegar con la propuesta

3.2.1 Criterios de seleccion
Se han considerado los siguientes criterioa gateccionar la localizacion del restaurante
Neo Tokia
e Precio de los arrendamientagie ser&alificadocon valoresie 1 a 3, con un nivel
de paderacién de 20%.
e Localizacionde los clientes (residencialesjue se evalteon calificacionde 1 a 3
y tiene un nivel de ponderacion de 40%.
e Vias deacceso ytransporte, evaluadoon puntajesde 1 a 3, con un nivel de
ponderacién de 30%.
e Cercania groveedores (mercados, centros de comercio, eijicados de 1 a 3,

con un valor de ponderacién de 10%.

Con los valores sefialados, se multiplica la calificacidon otorgada por el porcentaje de

ponderacién de cada criterio.

3.2.2 Ponderacion de alternatias
En la Tabla 4 se presentan los diferentes lugares que se han considerado para la
localizacion de Neo Tokio con sus respectivas localizaciones y niveles ponderados para la

seleccion de la alternativa 6ptima.



Tabla 4. Matriz de seleccion de localizacion

Criterio Cumbaya Las Casas La Floresta
Precio 1*20%=0,2 3*20%=0,6 1*20%=0,2
Localizacion clientes 3*40%=1,2 3*40%=1,2 2*40%=0,8
Movilizacion 2*30%=06 2*30%=0/6 3*30%=09
Cerca deproveedores 2*10%=02 3*10%=0,3 3*10%=0,3
Total valores ponderados 2,2 2,7 2,2
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Elaborado por: el autor

Por lo sefalado, se establece que la mejor localizaciéreperstaurante Neo Tokio e

barrio Las Casas.

3.2.3 Andlisis de los alrededores del lugar seleccionado
En este barrio, lasalles principales son la aveaidhmérica, la calle Las Casas, la Avenida
La Gascay la Mariscal Sucre (OccidentalEs cercano a centros educativos medios
(colegios y unidades educativas) y superiores (Universidad Central, UTE). De manera
adicional, es urcentro residencial con un alto potencial de crecimiento de negocios de
comida en calles coma lavenida Selva Alegreg la calle Carvajal que ya tienen varios
locales abiertos y con perspectivas de crecimieomoo Way Back (restaurante de comida
rapida armbientada en los afios 80), Pollo de Campo (restaurante de pollos asados), Johnny
Be Good (asados), Pizzas de la Granja, La Casa de la Humita y el Tamal Lojano, Taco
Naco, entre otros.
En el sector se encuentrargares como el Centro Comercial AméricaElmbajada de

Italia, el Seminario Mayor, el Parque de la Mujer, los hospitales Metropolitano y de la
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Policia, entre otros sitios de interés o alta visitacion. De manera adicional, el lugar
seleccionado presenta facilidades como cercania a supermercadoagdasey otros
proveedores. En lo referente a los servicios basicos, en el sector se cuenta con linea de
energia eléctrica, agua potable, alcantarillado, lineas telefonicas de varios proveedores,
puntos de acceso de television por cable e inteRietlmene, el sector seleccionado
cuenta con varias vias de acceso desde distintos puntos de la ciudad (desde el sur, se puede
ingresar por la avenida La Gasca o por la Mariana de Jesus; por el norte, se ingresa por la
avenida América, Mariana de Jesus, Atahyalia.), ademas de que varias lineas de
transporte publico son cercanas al lugar (Metrovia, Compafiia 15 de Agosto, Trans Alfa,
entre otras).

Pese a su nivel de desarrpltodavia los arrendamientes el sector seleccionadon

bajos y, segun se pudo &batar en ua visita de campo, bordean los cinco a diélares

por metro cuadrado de loc&#\. continuacion se muestra un mapa del sector para mayor

claridad:

Quito
rospiarroncia -

Hospital Metropolitano

Insti

@

4 G NG L

Figura 9. Mapa de la localizaciéndel restaurante Neo Tokio
Fuente: Google Maps
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3.3 Infraestructura

En el presente apartado se realiza una descripcion de la infraestructura necesaria para el
desarrollo de las actividades de Neo Tokio. Cabe resaltar que, especialmente en lo
referente a los planos y la disposicidal restaurante, se trabaja sobre datos ficticios
debido a que en la etapa de realizacion de este trabajo investigativo, no se ha contratado el
alquiler de un local. No obstante, los datos ofrecidos en este espacio serviran como linea
base para el analistte factibilidad respectiva y, dado el caso de implementar el proyecto

en el futuro, se buscara cumplir con la mayor aproximacion posible con los parametros

descritos a continuacion.

3.3.1 Planos
Segun los criterios establecidos en capitulos anterieersaade las actividades de Neo
Tokio, es necesario que el local a ser arrendado cuente con algunas caracteristicas que
determinan, en gran medida, la disposicion de las areas del restaurante.
Por una parte, es necesario que Neo Tokio cuente con unufickente para establecer
cuatro sectores de atencidén a los clientes: 1) area de restaurante donde los comensales
seran atendidos; 2) area de videojuegos, donde se ubicaran televisiones con consolas de
juegos de video; 3) area de juegos de cartas comgi-¥h y Pokemon; y, 4) area de
exhibicion y venta de articulos relacionados con anime, manga, juegos de video y cultura
otaku. A estas areas se suma un espacio de parqueo, servicios higiénicos y, por supuesto,
area de preparacion de alimentos y bebidagegas y oficinas administrativas
Con los antecedentes sefialadag]isposicion basica del restaurante, sujeta a cambios de
acuerdo a disponibilidad de los locales a evaluar en caso de implementacion (dependiendo

de los resultados del presente estudidpdarque se presenta en la Figura 10:
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Figura 10. Plano tentativo y disposicion de espacios del restaurante Neo Tokio
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Elaborado por: el autor
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14 m

Segln muestra la Figura 10, se estima que un espacio de alrededor ded&7€spacio

interno, mas area adecuada para parqueo, seria optimo para el desarrollo de las actividades

a realizar por el restaurante Neo Tokio. En espa@o, existiria un aforo d® personas.

Cabe resaltar que las areas, aunque diferenciadas, puedetilisadas para varios

propésitos; por ejemplo, también se puede servir alimentos y bebidas en las areas de

videojuegos y de juegos de cartas.



3.3.2 Muebles y menaje

En este apartado se realiza una descripcion de las necesidades del restauranta,dmn el fi

gue sirva como insumo para la determinacion de la inversion inicial del negocio. Entre los

muebles y enseres que seran utilizados en el restaurante, segun la disposicion descrita y las

actividades a realizar se encuentran:

- Dosmesas circulares de4lim de diametro

- Seis mesas circulares @ m de didmetro para el area de videojuegos.
- Seis muebles para television, consolas y comandos.

- Cuatromesas rectangulares de 0,8 m x 1,25 m para aljeagtes de cartas.
- Siete mesas cuadradas de 1,2% h)25 m para area de comida

- Ochentasillasmetélicas apilables de diversos colores

- Un mueble escaparate para area de recepcion.

- Una silla de oficina reclinable y con posa brazos para recepcion.

- Una mesa de trabajo para cocina de 1,2 m xd@ mcero inoxidable

- Aparadores, cajones, alacenas de cocina.

- Vajilla y cuberteria.

- Manteleria.

- Cuchillos, sartenes, ollas, entre otros utensilios.

3.3.3 Equipos

Entre los equipos necesarios para las operaciones del restaurante se encuentran:

- Ocho televisores de pantalla plana de 32 pulgadas full HD.

- Cuatro consolas Play Station 4, cuatrdo& one y dos consolas Nintendo Switch con

dos mandos por cada consola.

- Treinta juegos de video para las diferentes consolas.
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- Un reproductor Blugay.

- Dos computadores Core 17

- Dos licuadoras

- Dos cocinas industriales con freidora, plancha y hornilla.
- Un horno de dos latas.

- Dos neveras horizontales de 200 | cada una.

- Un horno de microondas

- Un procesador de alimentdsatidorasemi industmal.

- Waflera sandwichera

3.3.4 Decoracion
La decoracién del local de Neo Tokio, como se sefalé previamente, se relacionara con el
anime, los videojuegos y, en general, la subcultura Otaku. Al escoger el nombre Neo
Tokio, se hace referencia a la pelicdlkira que presenta imagenes como las que se

muestran en la Figura 11:

Figura 11. Imagenes de la pelicula Akira de 1988
Fuente(Filmaffinity, 2016)
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Debido a lo sefalado, se usara en la decoracion especialmente una paleta con colores
calidos como el rojo, el naranja y el amarillo, a lo que se sumard el color negro tanto para
la tipografia como para otros elementos que se busquen resaltar.

Con base efo descrito, se propone la utilizacién del siguiente logotipo para la empresa:

Nl

Fast food, Anime & Games

Figura 12. Logotipo tentativo del restaurante
Elaborado por: el autor

Se utilizaran perfiles y molduras geso o demadera que rodeen posters y pinturas de
series conocidas de anime, manga y juegos de video para la decoracion interna, de tal
manera que generen interés y gusto por parte de los visitantes. Sin embargo, se considera la
utilizacion de una cantidad reducida elementos decorativos, con el fin de no saturar la

atencioén de los clientes.
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3.4 Organizacion del talento humano

3.4.1 Organigrama estructural
Las operaciones de Neo Tokio, una vez que se encuentre en Optimos niveles de actividad,

requerira del talentbumanoque se presenta en la figura 13

Junta general de

accionistas
v
Administrador
general de local
Contador externo
v v v
Areade cocina Personal de Servicio Cgjeros
v v
Jefe de cocina Jefe personal de servicio
h 4 h 4
Qocinerosy stewards Meserosy bartenders

Figura 13. Organigrama Estructural
Elaborado por: el autor

En cuanto a la cantidad de trabajadores que se espera contratar, se la presenta en la Tabla
5, acontinuacion:

Tabla 5. Numero de Personas por Puestos de Trabajo

CARGO No. PERSONAS
Administrador general 1
Contador
Jefe de cocina
Jefe de area de servicios

Cocineros / stewards
Meseros / bartenders
Cajeros

TOTAL 18

Rl wlkr|Rk|~

Elaborado por: el autor
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A continuacion se presenta asefio, perfil y funciones de lopuestos ddrabajoque se
han determinado previamente:

CARGO: Administrador general

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO

Mantener la gestion administrativa detal de Neo Tokio

FUNCIONES ESPECIFICAS
- Control general de la gestion del restaurante
- Representacion legal de la compafia
- Planeacion, organizacion, direccion y control de Neo Tokio
- Responsabilidad sobre los resultados generales de la organizacion.
- Aprobacion de las compras del restaurante, tanto del area de cocina como de
servicios.
- Responsabilidad sobre los recursos econémicos

- Eventualmente, ejecutar actividades operativas del restaurante

CARGO: Contador externo
OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
Mantener & contabilidad de la empresa de acuerdo a normas generalmente aceptadas y la
legislacion vigente
FUNCIONES ESPECIFICAS
- Llevar el control de los libros contables de la organizacion
- Disefar los estados de resultados y de situacion de la empresa
- Realizar ysuscribir los reportes para el Servicio de Rentas Internas y otras

instituciones gubernamentales.
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- Asesorar al administrador de la entidad en lo referente al manejo contable de la

empresa.

CARGO: Jefe de cocina
OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
Planificar, suprvisar y facilitar la preparacién de alimentos para ser servidos a los clientes
de Neo Tokio.
FUNCIONES ESPECIFICAS
- Planificar y controlar el menu.
- Supervisar el trabajo del personal de cocina, asi como la calidad del producto.
- Supervisar el orden Yimpieza del area de trabajo, asi como las normas
sanitarias, legales e internas para el cumplimiento de su trabajo.
- Reportar la planificacion de adquisiciones de materia prima.
- Supervisar las compras del area.

- Colaborar con las actividades del area deéneoc

CARGO: Jefe de area de servicios
OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
Supervisar y garantizar la calidad de la atencion a los clientes del restaurante.
FUNCIONES ESPECIFICAS
- Supervision del personal de meseros y bartenders.
- Control del uso y mantenimientte las consolas y los videojuegos.
- Reportar planificacion de adquisiciones del area de servicios.
- Planificar las acciones de limpieza y mantenimiento de la infraestructura del

restaurante.
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- Colaborar con las actividades del area de servicios.

CARGO: Cocineros / stewards
OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
Preparar alimentos y bebidas para ser servidos a los clientes de Neo Tokio
FUNCIONES ESPECIFICAS
- Preparar los alimentos y las bebidas especificadas en el Menu
- Mantener su area de trabajo en perfecto ordenpidza
- Cumplir con las normas sanitarias, legales e internas para el cumplimiento de su
trabajo.
- Reportar el estado de los inventarios al administrador para la planificacion de

adquisiciones.

CARGO: Meseros/ bartenders
OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
Ofrecer una excelente atencion a los clientes del restaurante.
FUNCIONES ESPECIFICAS
- Recepcion de los clientes del restaurante
- Atencion de los pedidos
- Entrega de los productos en las mesas. Entrega de las facturas de pago.

- Atencion a los clientes que rageen alquiler de consolas de juegos

CARGO: Cajeros

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO
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Realizar los cobros y cuadres de caja por las ventas realizadas cada dia en el restaurante.
FUNCIONES ESPECIFICAS

- Recepcion de los clientes del restaurante

- registro de lopedidos para la generacién de facturas.

- Cuadrar la caja a su cargo dos veces en su horario de trabajo.

- Ayudar en otras funciones, en caso de ser necesario.

De manera adicional, se estima la necesidad de contar con servicios externos para el
manejo de lacontabilidad, asi como de un bufete de abogados para asesoria en temas

legales y una empresa que desarrolle la pagina web de Neo Tokio.

3.4.2 Organigrama funcional

Disefio,perfil y funciones de los puestos de trabajo

Disefio y perfil del puesto de:

CARGO: Administrador general
AREA: Gerencia

CODIGO: A001

REPORTA A: Junta de accionistas

OBJETIVO GENERAL || Mantener la gestién administrativa del local de Neo Tok
DEL PUESTO

- Control general de la gestion del restaurante
- Representacion legal de la compafiia
- Planeacion, organizacion, direccion y control de

Tokio
FUNCIONES - Responsabilidad sobre los resultados generales
ESPECIFICAS organizacion.

- Responsabilidad sobre los recursos econémicos
- Eventualmente, ejecutar actividades operatisaq
restaurante

- Capacidad alta de comunicacion

- Solidos conocimientos de administracion
restaurantes (titulo de tercer nivel en el ramo)

REQUISITOS - Experiencia minima de dos afos en trabaj

INTELECTUALES restaurantes.
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- Solidos conocimientos en elamejo de inventarios.

- Conocimientos avanzados de informatica

- Conocimientos relacionados con los eleme
tematicos del restaurante.

RESPONSABILIDAD

Lograr utilidades y desarrollo del valor del restaurante
beneficiar a los clientes y accionistas

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se ofrece un salario competitivo (1000 mensu
beneficios sociales de ley y oportunidad de gana
adicionales por cumplimiento de metas.

El horario sera rotativo, cumpliendo siempre 40 h
semanales de trabajo.

Disefo yperfil del puesto de:

CARGO:

Contador externo

AREA: Gerencia
CODIGO: A011
REPORTA A: Administrador general
OBJETIVO GENERAL Mantener la contabilidad de la empresa de acuerdo a n(
DEL PUESTO generalmente aceptadas y la legislacion vigente
- Llevar el control de los libros contables de la
organizacion
- Disefar los estados de resultados y de situacion
empresa
FUNCIONES - Realizar y suscribir los reportes para el Servicio g
ESPECIFICAS Rentas Internas y otras instituciones
gubernamentales.
- Asesorar al administrador de la entidad en lo
referente al manejo contable de la empresa.
REQUISITOS - Titulo de tercer nivel en el ramo (contador publicq
INTELECTUALES autorizado)

- Experiencia minima de dos afios en trabajos..

RESPONSABILIDAD

Mantener lecontabilidad de la empresa al dia y que refle
de manera precisa, la situacion del restaurante.

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se ofrece un pago por servicios profesionales debido a
se tratara de un trabajo externo.
El seleccionado no debera cumplirhorario especifico.

Disefo y perfil del puesto de:

CARGO:

[ Jefe de cocina |

AREA:

[ Cocina |
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CODIGO: C010 |
REPORTA A: Administrador general |
OBJETIVO GENERAL Planificar, supervisar y facilitar la preparacion de alimen|
DEL PUESTO para ser servidoslas clientes de Neo Tokio.
- Planificar y controlar el menu.
- Supervisar el trabajo del personal de cocina, asi
como la calidad del producto.
- Supervisar el orden y limpieza del area de trabajq
FUNCIONES asi como las normas sanitariegjales e internas
ESPECIFICAS para el cumplimiento de su trabajo.
- Reportar la planificacion de adquisiciones de mat
prima.
- Supervisar las compras del area.
- Colaborar con las actividades del area de cocina
REQUISITOS - Experiencia minima de dos afers el sector de
INTELECTUALES servicios y preparacion de alimentos.

- Se valorara preparacion académica en el ramo.
- Excelentes niveles de comunicacién

RESPONSABILIDAD

Responsabilidad en la calidad de los productos servidog
los clientes y en el uso eficaz y eficied&ela materia prima

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se ofrece un salario competitive0Q) mensuales),
beneficios sociales de ley y oportunidad de ganancias
adicionales por cumplimiento de metas.

El horario seré rotativo, cumpliendo siempre 40 horas
semanales dieabajo.

Disefo y perfil del puesto de:

CARGO:

Jefe de area de servicios

AREA: Servicios
CODIGO: S010
REPORTA A: Administrador general
OBJETIVO GENERAL Supervisar y garantizar la calidad de la atencion a los
DEL PUESTO clientes del restaurante
- Supervision del personal de meseros y bartende
- Control del uso y mantenimiento de las consolas
los videojuegos.
FUNCIONES - Reportar planificacién de adquisiciones del area
ESPECIFICAS servicios.

- Planificar las acciones de limpiezanantenimiento
de la infraestructura del restaurante.
- Colaborar con las actividades del area de servici
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REQUISITOS
INTELECTUALES

- Experiencia minima de dos afios en el sector de
servicios y atencion a clientes.

- Se valorara preparacion académica aarmio.

- Excelentes niveles de comunicacion

- Conocimientos sobre los elementos teméticos de
empresa

RESPONSABILIDAD

Lograr que los clientes se sientan satisfechos tanto por
calidad de los productos que se venden en el restauran{
como por el servicicgonsiderado como el valor agregadg
de la empresa.

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se drece un salario competitivo (Bnensuales),
beneficios sociales de ley y oportunidad de ganancias
adicionales por cumplimiento de metas.

El horario sera rotativo, cumpliend@mpre 40 horas
semanales de trabajo.

Los meseros deberan usar uniformes para su trabajo.

Disefio y perfil del puesto de:

CARGO:

Cocineros / stewards

AREA: Cocina
CODIGO: C020
REPORTA A: Jefe de cocina
OBJETIVO GENERAL Preparaalimentos y bebidas para ser servidos a los clief
DEL PUESTO de Neo Tokio
- Preparar los alimentos y las bebidas especificada
el Menu
- Mantener su area de trabajo en perfecto orden y
limpieza
FUNCIONES - Cumplir con las normas sanitarias, legal@gernas
ESPECIFICAS para el cumplimiento de su trabajo.
- Reportar el estado de los inventarios al administr
para la planificacion de adquisiciones.
REQUISITOS - Experiencia minima den afio en el sector de
INTELECTUALES servicios y preparacion de alimentos.

- Sevalorara preparacion académica en el ramo.
- Excelentes niveles de comunicacién

RESPONSABILIDAD

Responsabilidad en la calidad de los productos servidog
los clientes y en el uso eficaz y eficiente de la materia p

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se ofrecain salario competitivo @ mensuales),
beneficios sociales de ley y oportunidad de ganancias
adicionales por cumplimiento de metas.

El horario seré rotativo, cumpliendo siempre 40 horas
semanales de trabajo.
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Disefio y perfil del puesto de:

CARGO:

Meserod bartenders

AREA: Servicios
CODIGO: S020
REPORTA A: Jefe de servicios
OBJETIVO GENERAL Ofrecer una excelente atencion a los clientes del restau
DEL PUESTO
- Recepcion de los clientes del restaurante
- Atencionde los pedidos
- Entrega de los productos en las mesas. Entrega
facturas de pago.
FUNCIONES - Atencion a los clientes que requieren alquiler de
ESPECIFICAS consolas de juegos
- Experiencia minima den afio en el sector de
servicios y atencion a elintes.
- Se valorara preparacion académica en el ramo.
REQUISITOS - Excelentes niveles de comunicacion
INTELECTUALES - Conocimientos sobre los elementos teméticos de

empresa

RESPONSABILIDAD

Lograr que los clientes se sientan satisfechos tanto por
calidad de los productos quevanden en el restaurante

como por el servicio, considerado como el valor agregaq
de la empresa.

CONDICIONES DE
TRABAJO

Se drece un salario competitivo (@5nensuales),
beneficios sociales de ley y oportunidad de ganancias
adicionales por cumplimientde metas.

El horario sera rotativo, cumpliendo siempre 40 horas
semanales de trabajo.

Los meseros deberan usar uniformes para su trabajo.

Disefio y perfil del puesto de:

CARGO: Cajeros

AREA: Servicios

CODIGO: S030

REPORTA A: Administradorgeneral

OBJETIVO GENERAL
DEL PUESTO

Realizar los cobros y cuadres de caja por las ventas
realizadas cada dia en el restaurante.
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- Recepcion de los clientes del restaurante
- registro de los pedidos para la generacion de

facturas.
- Cuadrar la caja a su cargo dos veces en su hora
FUNCIONES trabajo.
ESPECIFICAS - Ayudar en otras funciones, en caso de ser neces

- Experiencia minima de dos afos en el sector de
servicios y preparacion de alimentos.

- Se valorara preparaci@adémica en el ramo.

REQUISITOS - Excelentes niveles de comunicacion

INTELECTUALES - Conocimientos sobre uso de herramientas de

computacion

Resguardar los recursos econdmicos recibidos por la
RESPONSABILIDAD actividad de la empresa.

Se drece un salaricompetitivo (4® mensuales),
beneficios sociales de ley y oportunidad de ganancias
CONDICIONES DE adicionales por cumplimiento de metas.

TRABAJO El horario sera rotativo, cumpliendo siempre 40 horas
semanales de trabajo.

Los cajeros deberan usar uniformes para su trabajo.

3.5Disefio del menu

En el presente apartado se ofrecen lineamientos que se han de seguir dentro del negocio
que se propone establecer, en lo referdnterdrol de los inventarios, el mantenimiento de

la calidad de los productos a ofrecer en el restaurdatease inicial para el calculo de los

costos de la operacion.

3.5.1 Recetas estandar
Con el fin de mantener estandares especificos en la preparacion de los alimentos, asi como
generar condiciones adecuadas para el control de los inventarios, se hdearesetas

estandar que se registraran segun el modelo que se presenta enéa Tabla
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Tabla 6. Modelo de hoja de receta estandar

Nombre de la receta
Numero de porciones
Ingredientes Unidad de medidg  Cantidad Costounitario Costo total
Mise en place /@cedimientd presentacion Costo bruto

Margen adicional 0%
Costo porcion
Margen utilidad
Precio de venta

IVA

Elaborado por: el autor

Por el pequefio tamafio detgocio propuesto, se hara uso solamente de un software de
hoja de célculo (Microsoft Excel o similares) en el que se vincule la base de datos de
ingredientes con sus respectivos precios a cada una de las recetas estandar.

La inclusién, eliminaciéon o canbide recetas seran propuestos por el personal de cocina a

los administradores que, tras deliberacion, aprobaran o rechazaran las propuestas.

3.5.2 Food Cost
El costo de materia prima para los platos del menu se determina a través de las recetas
estandar. A los costos de los ingredientes se incluira un margen adicional para considerar
variaciones de precio de los ingredientes; este margen sera de 10%, qusigerao
adecuado y suficiente con base en la situacion actual de la inflacion y la economia
ecuatorianas. Este porcentaje se calcula sobre la suma del costo de los ingredientes de la
preparacion y constituye, al dividirse para el nimero de porcioneseteta, el costo por

porcion.
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Como politica del restaurante, se determina que el costo de materia prima correspondera,
en todos los casos geoductos que se expendan, &¥@38el precio de venta sin IVA.

Se llevara registro de las comandas de maneradiare se cotejaran también diariamente

con las facturas emitidas para determinar si existen inconsistencias. De manera adicional,
se registrara cada ingreso de productos por compra y las salidas, tanto por utilizacion como
por baja. Finalmente, cada mesrealizara un analisis de calculo de food cost tedrico y
real con tablas como las que se presentan a continuacion:

Tabla 7. Modelo de tabla de calculo de food cost tedrico y real

TEORICO REAL

TOTAL ______________________________________________________|

TEORICO TEORICO REAL REAL

Elaborado por: el autor
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CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO

4.1 Andlisis de la oferta

Por las caracteristicas de Neo Tokio, no se ha observado una competencia directa ya que es

una empresa con un concepto innovador. No obstante, si se presentan productos y servicios

sustitutos como los siguientes:

Franquigas internacionales de comida rapida, entre los que destacan McDonalds,
Burger King, KFC, entre otros.

Restaurantes nacionales de comida rapida como Tropiburger, la Burguesa, G Spot, por
nombrar algunos.

Restaurantes de comida japonesa (especialment¢ sosto Noe, Hanzo, entre otros,
aungue con precios menores y un target de menor edad.

Tiendas de anime y manga como Punto Comic y Animaking.

Festivales de anime, manga y comics como Itchiban.

Entre los restaurantes de comida rapida, se estima un motaraigml que supera los 138

millones de dolareRomero, 2013)

Los negocios que pueden catalogarse como competencia de Neo Tokio adolecen de los

siguientes elementos que se consideran la ventaja competitiva de la empresa:

Laidea de negocio es innovadora y, por ende, atractiva.

Neo Tokio presenta el concepto de anime, manga y videojuegos dentro de un
restaurante de comida rapida que son de amplio interés entre el publico dhjtivo
Hora, 2012)

Al ofrecer comida rapida pero también opciones como sushi, se logra una mayor

amplitud en el tamafio del publico al que estan dirigidos los servicios de la empresa.
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4.2 Andlisis de la demanda

4.2.1 Resultados de las técnicas implementadas

Se aplicaron 386éncuestas y los resultados obtenidos son los siguientes:

Tabla 8. Frecuencia absoluta de énerode los participantes de las encuestas

Frecuencia absoluta

Masculinos 236
Femeninos 150
TOTAL 386

Elaborado por: el autor

& Masculinos

® Femeninos

Figura 14. Frecuencia porcentual de §nerode los participantes de las encuestas
Elaborado por: el autor

La mayoria de los encuestados fueron de sexo mascGlie resaltar quese variable
solamente se considera como un datientativoen el presente estudipor lo que no

requiere un andlisis muy profundo
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Tabla 9. Frecuencia absoluta de edad de los participantes

Frecuencia absoluta
Entre 15y 25 78
Entre 26y 35 122
Entre 36 y 45 134
Mas de 45 52
TOTAL 386

Elaborado por: el autor

EEntre 15y 25
H Entre 26y 35
M Entre 36 y 45
H Mas de 45

Figura 15. Frecuencia porcentual de §nerode los participantes de las encuestas
Elaborado por: el autor

Los grupos de edad mas predominantes se encuentran entre 26 y 35 afios y efifre 36 y
anos.

Como se observa mas adelante, los dos primeros grupos de edad (es decir, entre 15 y 35
afos) presentan caracteristicads convenientesSomo para constituirse en el target de las

actividades de Neo Tokio.
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Tabla 10. Interés o gusto de los participantes por los elementos del tema del restaurante

Puntaje total
Videojuegos 1112
Anime 1301
Manga 658
Cosplay 577

Elaborado por: el autor

50,000
45,000
40,000
35,000
30,000
25,000
20,000
15,000
10,000
5,000
,000

Videojuegos Anime Manga Cosplay

Figura 16. Puntaje promedio de interés de participantes poelementos del tema
Elaborado por: el autor

Como se puede observar en la tabla y en el gréafico, el anime tiene una mayor calificacién
seguido de los videojuegos entre los encuestados. Aunque este primer analisis no resulta
alentador, si se consideran sotarte los dos primeros grupos etarios, se encuentra un

interés mucho mayor en todos los elementos evaluados:
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Tabla 11. Interés y gusto por elementos del tema de restaurante en grupo etario entre 15y 35
afios

Puntaje total
Videojuegos 707
Anime 813
Manga 443
Cosplay 367

Elaborado por: el autor

60,000 -

50,000 -

40,000 - 29

30,000 -

20,000 -

10,000 -

,000 . . . :
Videojuegos Anime Manga Cosplay

Figura 17. Puntaje promedio de interés de participantes de edades entre 15 y 35 afios
Elaborado por: el autor

A pesar de que se mantiene la tendencia del oddepreferencia de los elementos
evaluados, se puede observar un incremento sustancial en las calificaciones, lo que justifica
plenamente que se haya seleccionado los primeros dos grupos de edad para un analisis

especial.
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Tabla 12. Nivel de interés de participantes por visitar urrestaurante tematico otaku

Frecuencia absoluta

Muy interesado 135
Algo interesado 124
Poco interesado 51
Nada interesado 76
TOTAL 386

Elaborado por: el autor

 Muy interesado
H Algo interesado
i Poco interesado

@ Nada interesado

Figura 18. Frecuencia porcentual sobre interés de visitar un restaurante tematico otaku

Elaborado por: el autor

El porcentaje de personas que muestran interés (muy interesado y algo interesado) en
visitar un restaurante de las caracteristicas sefialadas asc@&h@@%, lo cual es un valor
bastante positivo. No obstante, se observa que un 19,69% no muestra el mas minimo

interés en un restaurante tematico de las caracteristicas dBokieo Este hecho no se

presenta en el grupo etario entre 15 y 35 afm®o se mestra a continuacién
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Tabla 13. Frecuencia absoluta sobre interés de visitar restaurante tematico otaku entre
participantes de grupo etario entre 15y 35 afios

Frecuencia absoluta
Muy interesado 99
Algo interesado 78
Pocointeresado 22
Nada interesado 0
Total 199

Elaborado por: el autor

E Muy interesado
m Algo interesado
m Poco interesado

® Nada interesado

Figura 19. Frecuencia porcentual sobre interés de visitar restaurante tematico otaku entre
participantes de 15 a 35 afios
Elaborado por: el autor

Se puedeobservar que el porcentaje de personas que muestran interés en asistir a un
restaurante tematico aumenta hasta ubicarse en 88,94% de los encuestados de edades entre
15 y 35 afios. Al mismo tiempo se verifica que en ese grupo no se presenta ninguna

respuestgue indique que no asistiria a dicho restaurante.
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Tabla 14. Actividades yserviciosque generan interés entre participantes

No. respuestas afirmativas
Maquinas 236
Peliculas y series 136
Uniformes cosplay 253
Alquiler paraeventos 130

Elaborado por: el autor

300

250

200

150

100

50

T T
Maquinas Peliculas y series Uniformes cosplay  Alquiler para
eventos

Figura 20. Actividades adicionales que generan mas interés entre los encuestados
Elaborado por: el autor

Los dos elementos que mas resaltan como interés de los encuestados son los uniformes
cosplay y las maquinas de juegos. Sin embargo, se ha considerado oportuno analizar esta

pregunta en el grupo etario entre 15 y 35 afios:
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200
180
160
140
120
100
80
60
40
20

0 T T T T
Maquinas Peliculas y series Uniformes cosplay  Alquiler para
eventos

Figura 21. Actividades que generan mas interés entre los encuestados de 15 a 35 afios
Elaboralo por: el autor

Aunque el uso de uniformes cosplay entre los empleados sigue siendo el elemento que mas
interés causa, se puede observar que la exposicion de peliculas y series de anime crece
sustancialmente hasta superar incluso el contar con mageingdetjuegos. También se
observa una reduccion significativa del interés por que se alquilen las instalaciones para
eventos, quiza porque se asocia esta actividad a alquiler para fiestas infantiles, algo no muy

extendido en el grupo seleccionado.

Tabla 15. Frecuencia absoluta de montgue los entrevistadogstarian dispuests a pagar

Frecuencia absoluta
Menos $5 74
$6 a $10 127
$11 a $15 74
$16 0 mas 35
TOTAL 310

Elaborado por: el autor
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® Menos $5
H$6 a $10
M$11 a $15

H$16 o mas

Figura 22. Frecuencia porcentual de montos que los encuestados estarian dispuestos a pagar
Elaborado por: el autor

El rango de precios mas numeroso del grupo de los encuestados se encuentra con precios
por plato de entre 6 y 10 dolares. Esto es un punto impostargee considerando que se
servira comida rapida y japonesa, se esperan precios moderados. No obstante, se observa
que un 35,16% estarian dispuestos a pagar precios superiores a 11 ddlares.

Se considera oportuno analizar la variable de precios en & gauedad entre 15 y 35

afnos:

Tabla 16. Frecuencia absoluta de monto que los entrevistados de 15 a 35 agsiarian
dispuests a pagar

Frecuencia absoluta
Menos $5 74
$6 a $10 96
$11 a $15 29
$16 0 mas 0
TOTAL 199

Elaboradgor: el autor



84

0%

15%

H Menos $5
H3$6 a $10
M$11 a $15

@ $16 0 mas

Figura 23. Frecuencia porcentual de montos que los encuestados de 15 a 35 afios estarian
dispuestos a pagar
Elaborado por: el autor

En los grupos de menor edad, se observa un crecimiento del interés en pretiapsas

aungue sigue siendo mayoritaria la preferencia de precios entre 6 y 10 délares.

Con base en los resultados, se considespoiituno analizar financieramente el negocio
con unconsumo promedio por comerciglual al nivel superiodel rango propuesto en la

encuesta, es decir, un valoreddlares por comensal.

4.2.2 Analisis del tamafio y caracteristicas de la demanda
A través de la herramienta investigativa aplicada, se ha determinado que el perfil del target
al que estara dirigo el trabajo de Neo Tokio esta conformado, de manera especial pero no
exclusiva, a personas con edades comprendidas entre 15 y 35 afios. En Quito, segun datos
del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, estas edades se presentan en un 37,72% de

la pobacion (INEC, 2010)
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Ademas, por el tipo de negocio y los precios de los productos y servicios del restaurante, se
estima un nivel socioeconémico de los clientes entre medio tipico, medio alto y alto
(niveles C+, B y A, respectivamente) que en las zonas urbanas, tiene la siguiente

distribucion:

Figura 24. Distribucion de la poblacion por nivel socioeconémico

Fuente(INEC, 2013)

Segun los datos oficiales del Instd Nacional de Estadisticas y Censos, la poblacion que

cuenta con un nivel socioeconémico al que esta dirigido NEO TOKIO asciende a 35,9%.

Otro elemento para el andlisis de los clientes esta dado por los resultados de la encuesta

aplicada, que sefala g8B,71% muestra alto interés en asistir al restaurante.

Finalmente, se ha considerado la apertura de NEO TOKIO en la zona centro norte y norte
de la ciudad de Quito, por lo que se considera de manera exclusiva los habitantes de esta
zona para el analisie la demanda potencial. Esta poblacion asciende a 247.561 personas

(INEC, 2010)
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Con la informacién proporcionada, se establece el siguiente modelo de calculo:

Poblacion en area de influencia: 247.561

Edades entre 15 y 35i@s: 37,72%
Nivel socioecondmico: 35,90%
Muestran interés: 85,71%

Total DEMANDA POTENCIAL 28.732 PERSONAS

4.3 Mezcla de mercadotecnia

Al tratarse de una empresa de servicios, se ha considerado la aplicacion de la mezcla de
mercadotecnia correspdedte que considera siete criterios (denominados las 7 P del
marketing de servicios). Cada uno de los elementos de la mezcla de mercadotecnia a ser

aplicada se describe en los siguientes puntos.

4.3.1 Productos y servicios a ofertar
En Neo Tokio se ofrecerd no solo comida rapida, de acuerdo a los resultados del estudio de
campo, sino una experiencia de acercamiento entre personas que disfrutan de una o varias
aristas de la cultura otaku. De esta manera, se espera brindar una senectes entre
los que se encuentran:
- Alimentacion y bebidas ligeras
- Alquiler de consolas y juegos de video
- Presentacion de peliculas y series de anime
- Venta de cartas de juego giroh, Pokemon, etc.

- Venta de posters, manga y otros elementos relacionados
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- Realizaciéon de concursos de cosplay, campeonatos de videojuegos y otras actividades
Los productos y servicios seran variados, de tal forma que se ofrezca a los clientes una
diversidad de experiencias relacionadas con la subcultura otaku y que se gernare, e
mente del consumidor, una idea de calidad en el servicio, buena comida y en un ambiente

calido y acogedor.

4.3.2 Plaza
Los productos y servicios de Neo Tokio seran ofrecidos en el local a ser abierto en el
sector de Las Casas, como lo determindteldés de localizacion. De manera adicional, se

ofreceran ciertos servicios y productos en ferias y festivales otaku en la ciudad y en el pais.

4.3.3 Precio
Como estrategia, se aplicaran precios con base en las recetas estandar, como se sefiald
previamenteal analizar la utilizacion de recetas y la politica de control de inventarios a
través del food cost. Se considera que es la estrategia mas adecuada debido a que se evita
el incurrir en precios que no ofrezcan utilidad (en caso de aplicar una estrategia
indiscriminada de introduccion) o que ahuyenten a los clientes meta (como ocurriria en

caso de una estrategia de descremado de precios).

En vista de la gran cantidad de competencia que existe actualmente entre locales de comida
rapida, se buscara ofrecena alternativa econOmica, sin buscar ubicarse en una gama

demasiado baja.
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4.3.4 Promocion
De manera general, se desarrollara una estrategia de promopmmeedio de mezcla de
productos y servicigspor ejemplo, con tiempo de juego en consolas gSieakza un
consumo de alimentos y bebidas especiéieda primera etapa de desarrollo defjocio
(introduccion) que se considera que tomara el primer afio de funcionamieata el
segundo afioduranteuna fase de crecimiento, la estrategia de promaaénfocara en el

desarrollo de actividades como concursos de cosplay, desfiles, entre otras actividades

De manera adicional, sealizarapromociona través de elementos como la pagina web,
papeleriatarjetas de presentacion, entre etrba imagen dda empresalebe provocar
una inmediatapercepciony reconocimiento del restaurante; por lo que se usara
consistentemente el nombre y el logotipo de Neo Tokio, eueonjuntorepresenta
claramente el giro de negocio de la organizacion, ademas de ques décid

reconocimiento

Es importante anotar quesl dominio de internetneotokiocomec y neotokio.ecse
encuentra disponibles para contratarComo se muestra en la figura 25, es posible
contratar cualquiera de los dominios de internet que se han madaidNo obstante, para
facilitar la busqueda al tener que escribir menos, se optara por contratar el dominio

Awww. neotokio. eco.
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Figura25. Di sponi bi | i meatakio.com.eoyd dimiemito kfi o. ec 0
FuenteDonDominio, 2017

Con respecto a la cromaticee ka decidido utilizar una cromatica compuesta de color

blanco y dos tonalidades de hzwomo se muestra en la figura:

Figura 26. Composicion de colores
Elaborado por: el autor

Se haelegido una gama deojos y naranjasdebido aque son colores denominados
analogos, pues se encuentran juntos en el circulo cromético. Los colores seleccionados
provocan sentimientosde diversion, sociabilidad, y distincibn de otros negocios

(Valenzuela, 2015)

Con respecto a la tipografiaana todos los textos se utilizarfermanentementes tipos

de letraAr Berkley y Magneto, en consistencia con la tipografia del logotipo. Se eligieron






































































































