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INTRODUCCION

Un Plan de Marketing es un documento escrito que detalla las acciones
necesarias para alcanzar un objetivo especifico de mercado. Puede ser para un bien o

servicio, una marca 0 una gama de producto.

En la Tesis se realiza un estudio diagndstico de la situacion administrativa y
mercadologica del corredor gastrondmico del canton Portoviejo, en busca de

soluciones que permitan fortalecerlo como sector turistico en la provincia y el pais.

Para lograr este cometido, la tesis se encuentra estructurada por capitulos que
permitiran alcanzar los objetivos planteados y comprobar la situacion actual y las

perspectivas de desarrollo del corredor gastronémico de Portoviejo.

En el Capitulo I, se realiza el planteamiento del problema, donde estan
inmersos, los antecedentes, la descripcion del problema y la justificacion, es decir las

razones por lo que amerita esta investigacion.

En el Capitulo I, se revisa el plan de marketing y el desarrollo del mismo,
donde se hace el analisis de la situacion, tanto del consumidor, competencia y
colaboradores, se plantean los objetivos y estrategias. También se realiza un analisis
del producto, marca, precio, distribucion, publicidad, promocion, investigacion de

mercado, fuerza de ventas e investigacion y desarrollo.

El presupuesto y tabla de resultados proyectada, tiene una gran connotacion,
ya que se establecen el presupuesto de publicidad y promocion, como también el

costo de la remodelacidn para el corredor gastronomico de Portoviejo.



Finalmente, en el Capitulo 11l se plantean las conclusiones a las que se llego
luego del proceso investigativo y las recomendaciones que se han considerado

necesarias para fortalecer al Corredor Gastronomico del Canton Portoviejo.



Capitulo |

1.1. Tema: PLAN DE MARKETING PARA EL CORREDOR GASTRONOMICO
DEL CANTON PORTOVIEJO

Antecedentes

La gastronomia no solo tiene relacion con la comida, sino también con las
distintas culturas que existen en la Tierra. Por lo que la gastronomia, esta
inexorablemente vinculada, a la cultura de los paises. Cada pais posee su propia
gastronomia (gastronomia francesa, italiana, peruana, mexicana, ecuatoriana etc.).
Estas diferentes gastronomias se han ido popularizando, con el correr de los afios,
debido no solo a que sus emigrantes las han introducido por todo el mundo, los
cuales han logrado imponerse, en paladares nacionales e internacionales por su sabor

y distincion en la presentacion.

En el pais las personas al tratar de iniciar un negocio en gastronomia, se ven
restringidas por la falta de incentivos, capacitacion y apoyo por parte de gobiernos
locales y es uno de los mayores problemas que no permiten un desarrollo adecuado
para que las personas que se dedican a esta actividad puedan mejorar y lograr la

sostenibilidad del negocio.

La cocina tradicional pasa de generacion en generacion, pero en muchas
ocasiones, se ve amenazada por culturas gastronomicas externas que ofrecen un

nuevo mend.

La pérdida de costumbres conlleva que se pierda las tradiciones culinarias
propias de la zona y esto tiene que ver con el servicio que se ofrece, que es de baja
calidad y, las personas optan por buscar otros lugares y con ello las recetas se van

perdiendo, corriendo el riesgo que desaparezcan.



Existen normas técnicas para el uso de utensilios e implementos para darle un
adecuado y tecnificado proceso a la preparacion y presentacion a los platos, dandole
calidad a los mismos y que los usuarios se sientan seguros de lo que estan

consumiendo.

La tecnologia es poco utilizada para promocionar las bondades gastronémicas
que se ofrecen a lo largo del corredor gastronémico, la publicidad es limitada y poco
sofisticada, en muchos casos el desconocimiento de este tipo de herramienta para
ofertar el producto, impide el desarrollo y por tanto el incremento en las ventas, el

problema es que no tienen un criterio basico de lo que significa la publicidad.

En el canton Portoviejo la actividad productiva se mantiene muy por debajo
de los niveles basicos tanto para el sustento de sus familias, como para la generacién
de recursos adicionales. En consecuencia el sector de servicio de alimentos
experimenta la misma carencia innovadora que los procesos de produccion,
comercializacion y mercadeo, generando pérdidas sustanciales en los nichos de

mayor actividad ocupacional para el canton.

1.3. Descripcion del problema

A lo largo del corredor gastronomico del cantén Portoviejo, que comprende la
via Portoviejo — Crucita, que abarcan los sitios, Mejia- Sosote y las Jaguas existen
una serie de locales dedicados a la venta de comidas en su mayoria de caracter tipico,
lo cual atrae a mucho clientes debido a la fama de la comida manabita que
tradicionalmente es muy apetecida por clientes locales como nacionales e inclusive

extranjeros.

Los duefios de estos locales generalmente son personas que, no tienen
preparacion académica necesaria para sacar adelante negocios 0 empresas y que

logran mantenerlos gracias a la fama gozada por la comida tipica manabita.



Esta falta de preparacion técnica ha provocado que el desarrollo de estos
locales sea lento y desorganizado, sin ninguna habilidad para ofrecer servicios de

calidad acorde al mercado que demanda dichos servicios.

Los proveedores de la materia prima para la elaboracion de los distintos
platos son de Portoviejo, y estan involucrados en la cadena de distribucién puesto
que contribuyen al desarrollo del negocio. Todos los aspectos sefialados hasta aqui
tienen que ver directamente con el giro de la actividad del servicio de alimentos

prestado, desde la perspectiva de sus propietarios.

Los clientes perciben el restaurant como un producto en si y no como un
negocio disociado del servicio que presta, por este motivo cuando una persona decide
abrir un nuevo restaurante debe en primer lugar comprender las caracteristicas
inherentes al producto, las partes de este producto global y como todos los elementos
que lo conforman se deben unir y encajar dando como resultado un concepto de
negocio coherente y del gusto, en todos sus aspectos, del publico objetivo al que se
dirige.(Vallsmadella,2002)

No se puede permitir que las tradiciones manabitas se pierdan provocando
que la identidad desaparezca; se espera que a través de la educacion se fomente la
gran riqueza culinaria, para producir mas y mejorar las condiciones de vida de los
habitantes. El cantdn Portoviejo posee una opulenta, abundante y variada cultura

gastronomica.

(Cuvi, 2001), refiere en su libro recorriendo por los sabores del Ecuador. Si
las entidades estan bien involucradas en el desarrollo de este sector y las personas
duefias de los mismos tienen las mismas iniciativas y el apoyo econémico-técnico

gue se requiere, este sector despuntara favorablemente.

Portoviejo tiene una variedad gastrondmica sorprendente, desde platos fuertes

hasta los dulces mas exquisitos. Toda una gastronomia en base al platano, el mani,



queso, y los abundantes mariscos de la zona (Plandetur, 2014). Entre los platos méas
destacados estan la morcilla, la menestra de mani, el hornado de pescado, el viche, la
sopa de bolas de verde, el chupe de pescado, jugo de badea, los dulces como
alfajores, cocadas, rombitos, higos rellenos entre otros que forman parte de esta

deliciosa variedad.

Ademas, ninguno de estos locales cuenta con una planificacion, no han
establecido metas u objetivos a corto, mediano o largo plazo, y viven el dia a dia,
esperando que los clientes lleguen pero sin ningun tipo de publicidad que atraiga e

incremente la demanda de sus negocios.

La investigacion, busca mejorar la administracion de los negocios, aplicar
técnicas elementales de marketing y asi promover el desarrollo permanente del

Corredor Gastronomico del cantén Portoviejo.

1.4. Justificacion

Los servicios en el corredor gastronémico de Portoviejo, se podrian mejorar,
ya que es un sector con un desarrollo no integral que ha sido impulsado por sus
propietarios por tal motivo se requiere un programa de promocion conjunta que

impulse el progreso del sector y mejore las condiciones de vida del entorno.

Este débil crecimiento se debe precisamente a la falta de una cultura
empresarial en los propietarios de los diferentes locales ubicados en este sector del
canton Portoviejo, quienes con mucho entusiasmo pero sin mayores conocimientos
sobre atencién al cliente, administracion y marketing turistico, han avanzado

desordenadamente en esta dificil actividad turistica.

Esto hace imprescindible elaborar de manera urgente una planificacion que
permita organizar y desarrollar al corredor gastronémico del Canton Portoviejo, lo
que permitira impulsar esta actividad manejada hasta ahora empiricamente y lograr



mediante esta planificacion, un posicionamiento, fidelizacion de los clientes,
provocando una mayor demanda de los productos y servicios que se brindan y los
que se puedan desarrollar en el futuro. De conseguir esto, el corredor gastronomico
de Portoviejo podrd brindar una mejor atencién a los clientes, tanto en servicio
ofertado como en la variedad de productos, mejorando la imagen y el desarrollo de

las comunidades incluidas en dicho corredor.

Es importante no permitir que las tradiciones gastrondmicas de Portoviejo se
pierdan, pues en ellas estd inserta la misma identidad. Por lo tanto se debe
posicionarla a través de una campafia tanto publicitaria como educativa, la cual
promocione las bondades de la gran riqueza culinaria del Canton, para producir mas

y, mejorar las condiciones de vida de sus habitantes.

Ademas se debe promocionar el mejoramiento de los establecimientos de
expendio y la crianza o cultivo de ingredientes de manera técnica para asegurar la
oferta, con el consiguiente aporte a la economia de los emprendedores en
restaurantes y proveedores de insumos. De esta manera se mejore la calidad de vida

de las personas.



Capitulo 11

Plan de Marketing

Resumen Ejecutivo

El presente trabajo de investigacion, cuyo tema es PLAN DE MARKETING
PARA EL CORREDOR GASTRONOMICO DEL CANTON PORTOVIEJO, busca
demostrar como una buena administracion del Marketing puede ayudar al sector
turistico a desarrollar y aprovechar sus potencialidades, en busca de un

posicionamiento en la mente del consumidor y crear fidelidad del mercado objetivo.

Se lo realiz6, mediante la utilizacion del proceso investigativo efectuado de
una manera objetiva, real y sujeta en lo posible a principios cientificos y sistematicos
que nos brinda la Investigacion Cientifica, asi como el Marco Teorico existente
respecto a este tema. Este proceso diagndstico ha demostrado que el Corredor
Gastronomico del cantén Portoviejo no cuenta con los fundamentos necesarios que le
permitan llevar adelante un proceso administrativo tendiente a mejorar las ventas y

por ende la rentabilidad de los negocios gastronémicos.

Este diagnostico admite la necesidad de elaborar un Plan de Marketing, que
puesto en ejecucion, propendera a mejorar la calidad del servicio, la imagen de los
puntos de ventas y de los productos que ahi se ofertan, lo que conlleva a ser méas
competitivo como sector, respecto a otros corredores turisticos y gastronémicos de la
provincia y del pais. Para llevar a cabo la presente propuesta se implementara una
inversion en publicidad de $25.650 y, en promocion $4.700. La remodelacion del
corredor gastronomico de Portoviejo, que consiste en: remodelacion visual,
remodelacion exterior y pintura de fachada, remodelacion interior y adoquin para
pisos, tendran un valor de $29.478 los cuales provendran de una linea de crédito

directa con la banca.



Se pone a consideracion la presente investigacion, en donde se demuestra que
la Aplicacion de un Plan de Marketing permitiria mejorar la Competitividad del

Corredor Gastronomico del cantén Portoviejo.

2.2. Andlisis de la Situacion

2.2.1 Contexto

2.2.1.1. Analisis del entorno

Las fuerzas de Porter, determinan el atractivo a largo plazo de una empresa:
rivalidad entre los competidores presentes, competidores potenciales, poder de trato
ventajoso de los proveedores, poder de trato ventajoso de los compradores y amenaza
de los productos sustitutos. (Kotler, 2003). Esta mezcla de fuerzas explica por qué
algunas empresas son constantemente mas redituables que otras y provee mas vistas
a fondo de qué recursos se requieren y que estrategias se deben adoptar para tener
éxito. En el caso del corredor gastrondmico del cantén Portoviejo, las fuerzas clave
son los competidores, restaurantes de comida con especialidades, estas son chinas,
mexicana, peruana, italiana y espafiola, los productos sustitutos como son: las
comidas rapidas sean hamburguesas, hotdog, papas fritas, sanduches y tostadas y los
compradores preocupados por la salud y la nutricién que ven en la comida como

simbolo de calidad de vida.

2.2.1.2. Entorno Econémico

Manabi tiene econOmicamente activos seis sectores estratégicos: la

Agricultura, la Ganaderia, Industria, Selvicultura, Gastronomia y Artesanias.

La agricultura en Manabi es muy préspera y ofrece condiciones favorables en
sus tierras que son aptas para el cultivo. La produccion que se da en las distintas
parroquias del cantdn Portoviejo se ve determinado por el clima tropical, la misma

que se caracteriza por ofertar: café, cacao, banano, arroz, maiz duro y algodon. La



produccion de frutas también es exuberante entre las cuales se pueden encontrar:
sandia, melon, pepinillo, naranja, pifia y papaya. Ademas hay tierras especializadas
en algoddn y coco. A nivel nacional Manabi ocupa el primer lugar en la produccién
de platano Musa sp., mejor conocido como la variedad de barraganete, el café ocupa

el segundo lugar (Mufioz, 2004).

Por su parte Manabi se ha caracterizado por ser una provincia ganadera sobre
todo en ganado vacuno. Las zonas ganaderas representativas son: Bolivar, Chone y
Rocafuerte y parte del Canton Sucre. Es de gran representatividad la avicultura pues
actualmente su poblacion supera los 7 millones de aves. El canton Portoviejo se nutre
comercialmente de todo el ganado proveniente de los cantones antes sefialados.
(Gobierno Provincial de Manabi, 2010).

La industria manufacturera concentra la mayor cantidad de mano de obra
focalizada en el sector de alimentos y bebidas. La produccion industrial también se
ha desarrollado de manera sostenida y en la actualidad se ofertan: galletas, harina de
pescado, aceites y grasas vegetales, alcoholes y fideos. También destacan las actuales
industrias quimicas, graficas y las especializadas en metal mecanica, disefio de

muebles y de tubos.

Manabi se caracteriza por sus recursos madereros. Los cuales se emplean en
la construccion de los locales del corredor gastronémico. La comunidad de la Pila se
ha destacado por sus habiles artesanos, los cuales exponen sus trabajos a lo largo de
la via. La Pila se encuentra ubicada a 10 kilometros de Montecristi (Municipio de
Montecristi, 2006). En el sector existen restos de la ceramica precolombina de
manera abundante, actualmente hacen exposiciones de sus trabajos de manera

permanente con una considerable demanda de los mismos.

La tradicional gastronomia de Manabi se realiza en base a productos como el
pescado, la yuca, el platano, el maiz y el mani. Uno de los platos tradicionales es el
"Viche". El cual incorpora ingredientes tales como verde, mani, platano maduro,

yuca, choclo y pescado. Asi también estd la cazuela de mariscos y su distinta

10



diversidad. La salsa en pasta de mani con maiz més conocida como salprieta y se

brinda como aperitivo.

2.2.1.3. Entorno Socio- demografico

Manabi es una provincia con una poblacién que cuenta mayoritariamente con
jovenes. Pues los habitantes con mas de 45 afios ocupan en la piramide poblacional el
13% (Gobierno Provincial de Manabi, 2010). Por su parte la tasa de natalidad es
elevada 17,6% (INEN, Censo del 2010), en consecuencia se tiene un crecimiento
acelerado de la poblacion urbana, un 44,2%, en tanto la poblacién rural, un 22,9%,

sigue siendo mayoritaria y se constituye en la que menos servicios basicos recibe.

Manabi desde hace muchos afios presenta elevadas tasas de emigracion. Sus
habitantes se trasladan generalmente hacia los dos polos de crecimiento urbano:

Guayas y Pichincha.

Portoviejo segun el censo realizado en el afio 2010 por el INEC tiene
280.080 habitantes. La capital provincial es el principal centro de concentracion
poblacional de los diferentes recintos aledafios. Lo cual a su vez incide en el alto

comercio a nivel provincial.

Finalmente el factor climatico incide en el desarrollo de las diferentes
actividades de cultivo de sus habitantes. De manera general se han presentado dos
variedades climatologicas: subtropical seco a tropical himedo, cuya temperatura
promedio es de 24.6°, humedad relativa promedio del 82% y una precipitacién anual
de 550 mm. Otro factor que incide en las actividades productivas es la corriente
calida del Nifio durante la época de lluvia, los paises tropicales como Ecuador no
tienen INVIERNO sino época de lluvias y época de sequia influenciada por las
corriente fria de Humboldt y calida del Nifio, con una fuerte incidencia entre los

meses de diciembre a mayo. De esta manera se han proliferado cultivos de ciclo
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corto, en consecuencia incide en el abastecimiento de la materia prima para la

preparacion de los alimentos.

2.2.1.4. Entorno Politico-juridico

El negocio gastronomico exige una serie de requisitos legales a fin de que
entre a operar el local donde se expenderan las mismas. A continuacion se expone el

proceso que exige la actual normativa nacional:

e  Cumplimiento de Normas y registros sanitarios otorgados por el Ministerio de
Salud.

e  Regulacion para el expendio de alimentos y bebidas.

e Requisitos para instalar un restaurante que catalogan de primera, segunda,
tercera y cuarta categoria.

e  Por otra parte los permisos para operar que se encuentran en el entorno de un
establecimiento turistico. Por lo tanto requieren de un certificado de Registro
del Ministerio de Turismo y de la licencia Unica anual de funcionamiento.

e En lo que respecta al Registro de la Actividad Turistica se deberan cumplir

con las siguientes disposiciones:

1. Acudir a las Direcciones Regionales de Turismo para obtener el Registro
2. Requisitos varios relacionados con el representante legal en el SRI

3. Registro Mercantil.

o Licencia de funcionamiento de Turismo

o Certificados de Salud de los Empleados

o Patente otorgada por el Municipio de Portoviejo.

o Permiso para colocar rétulos y publicidad exterior.
o Certificado Ambiental.

o Impuestos Prediales.

° Afiliacion a la Cadmara de Turismo Provincial de Manabi

12



2.2.1.5. Entorno Ecoldgico

Portoviejo cuenta con una vegetacion de bosque seco tropical donde
predominan los ceibos, debe referirse mas bien a la cordillera Costanera, a la
importancia de los cerros, la biodiversidad no es extensa en la costa lo importante

son las especies endémicas de la region Tumbesina.

La capital de Manabi, cuenta con el Bosque Protector “Colinas Circundantes
de Portoviejo” cuyas areas se ubican en las parroquias 12 de Marzo, Portoviegjo,
Colén, Picoaza, y San Pablo. Comprende seis bosques o areas que se identifican en
diversos sectores (Hidrovo,2003). En su entorno actualmente se ha desarrollado
planes urbanisticos que han provocado fendmenos de erosion en sus laderas.
Conforme estudios realizados por el Gobierno Auténomo de Portoviejo advierte la

sensibilidad ambiental en los siguientes aspectos:

Desechos solidos urbanos
Biodiversidad
Agua

Suelos

o &~ DN e

Riego

Otro sector estratégico es el Jardin Botanico Universitario perteneciente a la
Universidad Técnica de Manabi, contribuye a la preservacion del medio ambiente, a
través de la investigacion cientifica de la flora y la fauna manabita. Ubicado en la
ciudad de Portoviejo, impulsa la conservacion de la naturaleza mediante la
proteccion de los ecosistemas naturales y artificiales, creando espacios y medio de
recreacion turistica, educativa, capacitacion y encuentros nacionales e

internacionales (Hidrovo, 2003)

Pese a su riqueza natural la ciudad de Portoviejo no cuenta con un sistema de

gestion ambiental local, por lo tanto carece de procesos sostenidos permanentes. Un
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aspecto sensible dado que anualmente enfrenta intensas lluvias, trayendo como
consecuencia el deterioro de las carreteras y vias de comunicacion lo que influye
directamente en sectores claves para el progreso turistico como es el corredor

gastronomico.

La mayoria de locales que se ubican en el entorno del cantén Portoviejo son
disefiados teniendo como materia prima la cafia guadua. De tal manera que su
impacto en el medio ambiente es reducido, ya que el uso preserva la explotacion de

bosques primarios con otras especies de maderas. (Ortega, 2003).

2.2.1.6. Entorno Tecnoldgico

La tecnologia influye directamente en la preparacion de los diferentes platos
de comida tipica. En la mayoria de los locales de expendio se emplean cocinas
industriales y gas de tipo industrial. Quedando asi muy pocos restaurantes en los
cuales se hace uso de hornos de lefia como herramienta para la coccion de alimentos.
Sin embargo, al paladar de los consumidores sus diferencias son notorias, pues la
mayoria prefieren el sabor de los asados, estofados y fritos hechos con lefia.

Por otra parte, la condimentacion tradicional hace su diferencia al emplear
especias naturales y hierbas aromaticas. La adopcién de un conjunto de normas
relativas al namero de comidas diarias, al hecho de que los alimentos se consuman
individualmente o en grupo, a la separacion de determinados alimentos por fines
rituales, religiosos, mitos, tabues, dietéticos y otros. Para poder mantener el estado
de salud necesitamos alimentarnos y en cantidades equilibradas. En consecuencia la
moderacion en el uso de ciertos alimentos, asi como su correcta combinacion en
proporcidn y nutrientes hacen de la degustacion algo no solo apetitoso sino también

nutritivo
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Las actuales tendencias tecnoldgicas del mercado hacen que el servicio de
reserva, la toma de pedidos y la entrega de comida a domicilio sean influenciados

bajo una dinamica interactiva.(Mas R,2010)

La cocina ha sido calificada segun su procedencia sea como local, clasica, étnica,
nacional y/o regional. En términos nacionales, la cocina contiene fundamentalmente,
aquellos alimentos y modos de preparacién que son considerados como propios o
auténticos de un determinado pais y que constituyen un signo de su identidad como

grupo social (Operadora Turistica: Club Visita Ecuador, 2010).

2.2.1.7 Anélisis FODA

El respectivo anélisis FODA del Corredor Gastrondmico se expone como

Anexo 1, en la tabla N°10 al final de la presente investigacion.

2.2.1.8 Matriz de evaluacion de los factores que inciden en el marketing en el

corredor gastrondmico de Portoviejo.

El objetivo de esta matriz es analizar los factores exdgenos que influyen en la
consolidacién comercial de los locales de comida que ponen a disposicién sus
servicios gastrondémicos tipicos y tradicionales en el corredor gastrondmico del
canton Portoviejo. Para la realizacion de esta matriz se procedid a ponderar factores

de oportunidad y amenaza de acuerdo al siguiente proceso de calificacion:

El valor total obtenido de la Matriz de Evaluacion de los Factores Externos

corresponde a la evaluacion del analisis externo en una escala de 1 a 4, en donde:

o Calificacion entre 1 y 1,99 significa un ambiente externo hostil, no atractivo,

con graves amenazas externas.
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o Calificacion entre 2 y 2,99 significa un ambiente externo medio, en el que

existen tanto oportunidades como amenazas.

o Calificacion entre 3 y 4 significa un ambiente externo muy atractivo, en el que

existen abundantes oportunidades externas.

Tabla N° 1
Matriz de Evaluacion de los Factores Externos

Factor Calificacién

Fortaleza Alta 4

Fortaleza Baja
Debilidad Baja
Debilidad Alta

Fuente: Ferrel, Michael D Hartline, Estrategias del Marketing.

= N W

Como anexo N° 2, en la tabla N° 11, se expone el Analisis del FODA
ponderado de los locales de comida del corredor gastronémico del canton Portoviejo,
tomando en cuenta los factores determinantes, el peso de 0,1 a 1. Se otorga una
calificacion respectiva y finalmente se otorga un peso ponderado en funcion de lo

analizado en las respectivas oportunidades y amenazas.

2.3. Consumidor

Los clientes visitan este sector, acompariados por sus familiares y van en sus
propios vehiculos y muchas veces llevan invitados de otros cantones o provincias. Se

trata de consumidores que privilegian una atencion rapida.

Los clientes del sector del corredor gastronémico de Portoviejo, pueden

demandar una inmensa variedad de dulces como alfajores, bocadillos, huevo moyo
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(dulces de harina y leche en forma de pequefios huevos envueltos en papel celofan),
cocada, pristifio (masa delgada frita de harina de trigo), limén relleno, turrdn, entre

otros acompaniados del tradicional prensado.

La comida manabita se caracteriza por su tipica sazon, que es el principal
atractivo del producto ofertado, dispuestos en un ambiente natural constituido por

cabarias construidas con cafia y cubiertas de cady.

Otro tipo de cubierta que se utiliza en las cabafias es el Bijao que es una
hierba hasta de 4 m de alto, con hojas que parecen abanicos gigantes hasta de 50 cm

de ancho y 2 m de largo.

En lo que se refiere a la presentacién de los platos tipicos se realiza de manera
tradicional sin embargo, existen platos donde se emplean elementos naturales como
la hoja de platano. En todos ellos también se puede observar una disposicién de las
guarniciones de manera conjunta, no distribuidas equitativamente y por tanto no

siempre atractivos a la vista.

Con respecto a los precios, la mayoria de clientes los consideran coherentes
con la calidad y servicio recibido en los diferentes puntos de distribucién. En lo
referente a los pagos, se realizan en efectivo y no se implementan politicas para el
uso del dinero plastico. Lo que brinda a sus ofertantes una enorme capacidad de
liquidez y retorno de utilidades de manera inmediata.

2.4. Restaurantes de comida tipica

Los consumidores suelen elegir el tipo de comida acorde a sus cualidades
organolépticas, degustativas, nutritivas y precios, lo que les proporciona un mayor
valor comercial. Por lo tanto, la clave para conseguir y retener a los clientes esta en
entender sus necesidades y procesos de compra mejor de lo que los entiende la
competencia (Ambrosio, 2002).
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En la medida que un local se pueda posicionar, como que proporciona
mejores servicios y se identifica con la calidad de comida tipica, sea ofreciendo
precios inferiores a los de la competencia o proporcionando una mayor cantidad de
beneficios que justifique la diferencia del precio mas alto, conseguird una ventaja

competitiva del sector gastronémico de Portoviejo.

Finalmente la materia prima empleada para la elaboracion de los platos
tipicos proviene de los cultivos aledafios, lo que constituye una fortaleza para la
elaboracion del producto final. El corredor gastronémico del cantdn Portoviejo es en
si una fuente de empleo para los habitantes de las zonas adyacentes y es al mismo
tiempo un sector estratégico a la hora ofertar sus distintos productos. Los cuales son

atractivos para residentes de la provincia y turistas foraneos.

2.5. Competidores

Se debe destacar la existencia de muchos lugares a los que el mercado
objetivo puede acudir para optar por la misma oferta en cuanto a comida tipica se

refiere.

En la via Portoviejo — Santa Ana — Poza Honda, la via Rocafuerte — San
Jacinto, existen varios locales ubicados dispersamente y que ofertan servicios
similares cuya fortaleza es la de estar ubicados en la via que conduce a diferentes

atractivos naturales similares al del corredor gastronémico de Portoviejo.

Manabi es una provincia reconocida por sus diferentes atractivos turisticos,
basados principalmente en atractivos naturales como rios, cascada y areas naturales
en general (Alvarez, 2006). Este tipo de turismo siempre viene acompafiado del

servicio de alimentacién con comidas tipicas de las diferentes zonas.
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Sin embargo, no se puede determinar que exista un corredor gastronémico en
toda la provincia como el de Portoviejo, posicionado fuertemente en la colectividad

manabita y visitantes de otras provincias del pais.

En la urbe existe ademas la oferta de un sinnimero de puestos de comida
rapida, muchos de ellos presentes a través de franquicias y en otros por la expansion
directa de varios puntos de venta.

Asi mismo existe la presencia de comedores populares y restaurantes mas
especializados hasta los ubicados en los principales hoteles del Canton Portoviejo.
Muchos de ellos ofertan también platos tipicos pero que difieren en sus precios. Lo
cual permite una diferente gama de oportunidades para los consumidores.

2.6. Colaboradores

Los proveedores, de la materia prima y los insumos, que necesitan los
establecimientos del corredor gastronémico de Portoviejo, son los habitantes del
sector que tienen en sus patios huertas y sembrios familiares y criaderos de animales
como gallinas, vacas, chanchos, que se constituyen en los principales proveedores,
otros proveedores son los comerciantes de los mercados de abastos de Portoviejo,
tanto el mercado nimero 1,ubicado en la calles Alajuela entre Avenida Manabi y
Cordova, el mercado numero 2, ubicado en la parroquia San Pablo, con los que
previamente establecen compromisos verbales para que les proporcionen los
productos para la elaboracion de los deliciosos platos y bocadillos que se expenden

en este corredor gastronomico.

El poder de negociacion de los proveedores, conforme se detecto a través de
entrevistas con algunos propietarios de locales de comida tipica, tienen la posibilidad
de aumentar los precios de sus entregas, de reducir la calidad de sus productos o de

limitar las cantidades vendidas a un cliente concreto.

19



Este hecho se origina por dos motivos: primero el control que poseen sobre la
materia prima al ser los productores de la misma, no existe en el entorno otro
proveedor que pueda desplazarlos; segundo por la demanda misma del mercado, su
dindmica se rige en funcion de necesidades, pedidos anticipados, disponibilidad entre

otros factores que caracterizan estas negociaciones.

Por otra parte, los distintos restaurantes cuentan para su operacion con la
mano de obra proveniente del mismo Canton Portoviejo y algunos casos de cantones
vecinos. Estos trabajadores se encargan de actividades relacionadas con la limpieza
de los locales, logistica necesaria para el buen funcionamiento de los restaurantes vy,
un grupo especializado conformado sobre todo por mujeres para el area de la
preparacion de los alimentos. De esta manera se constituye en uno de los ejes y
fuentes de empleo sostenibles en el canton, dedicada al sector de alimentos

preparados.

Conforme a la investigacion realizada por el Ministerio de Turismo en el afio
2009, el recurso humano que participa en el corredor gastronémico de Portoviejo, se
organizd en tres areas: el administrativo o encargado de direccionar la gestion del
corredor gastronémico, en la cual se considera el porcentaje de participacion familiar
que tienen los distintos negocios; segundo, el nivel de asesoria comercial que
involucra a los distintos expendedores de comida tipica comprometidos en una
gestion eficiente de su actividad; finalmente, tercero el nivel comunicacional tanto de
la mano de obra calificada como no calificada, y que es el responsable de tomar

contacto con el cliente al cual se le va a brindar el servicio.
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Tabla N° 2

Recursos humanos que participan en la venta de comidas

RECURSO HUMANO Informales Formales

Nivel administrativo

Familiares y/o

o 85% 20%
propietarios
Lazos familiares 10% 10%
Ajenos a nivel familiar 5% 70%

Nivel de asesoria

Privado 5% 70%
Publico 10% 10%
Convenios y servicios 85% 20%

Nivel Operativo

Mano de obra Calificada 20% 55%
Mano de Obra no

- 70% 40%
Calificada
Aprendices 10% 5%

Fuente: Ministerio de Turismo. Portoviejo 2009.

2.7. Encuestas

Encuestas dirigidas a los propietarios de los locales del Corredor Gastronémico

La presente investigacion se fundamenta en los propietarios de los distintos locales
ubicados a lo largo del Corredor Gastronémico de Portoviejo. En consecuencia se

estd obteniendo informacion de una fuente primaria.

El total de locales que conforman el Corredor Gastronémico es de 12. Por tanto, se
ha tomado a la totalidad de la poblacion como muestra para la presente investigacion

y verificacion de los objetivos trazados.
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Objetivo: La presente investigacion tiene por objetivo definir las caracteristicas de la
oferta de la comida tipica del Corredor Gastronémico Portoviejo.

Pregunta 1

¢Cudles son los aspectos que a su criterio no han permitido desarrollar de mejor

manera al Corredor Gastronémico del canton Portoviejo?

GraficoN° 1
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

El mayor aspecto que causa preocupacion a los propietarios es la falta de
informacion en un 43%. Seguido de la falta de afluencia de los turistas en las
distintas temporadas, en un 32%. Finalmente un 25% considera que es la seguridad el

factor decisivo en la falta de desarrollo para el Corredor Gastronomico de Portoviejo.

22



Pregunta 2

¢Tiene Ud. el respectivo conocimiento de como dar un buen servicio en su

restaurante?
Grafico N° 2
Como dar un buen servicio en su
restaurante
54%
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastrondmico de Portoviejo.

Las personas que preparan alimentos de comidas en el corredor gastronomico
del cantén Portoviejo, indicaron en un 54,00% que tienen poco conocimiento de
como dar un buen servicio en su restaurante. Sin embargo, el 24,00% opind lo
contrario sefialando que ellos tienen mucha experiencia en esta actividad vy, el
22,00% no tiene el respectivo conocimiento de normas de atencion a los clientes que
llegan a su establecimiento, lo cual evidencia que el apoyo que recibe este sector es
limitado por parte de gobiernos locales, y es uno de los mayores problemas que no
permite un desarrollo adecuado para que las personas que se dedican a esta actividad

no establezcan mejoras en el servicio.
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Pregunta 3

¢Le han proporcionado capacitacion alguna entidad pablica o privada para mejoras

de su local?
Grafico N° 3
Proporcionado capacitacion alguna entidad pablica o
privada
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

Los resultados de las encuestas a los duefios de los restaurantes de comidas
del corredor gastronomico del canton Portoviejo, mostraron, que al 55,34% de ellos
nunca les han proporcionado capacitacion alguna por parte de entidad publica o
privada. Mientras tanto el 25,33% sefial6 que a veces empresarios turisticos les han
dado capacitaciones, de similar forma opin6 el 8,00% expresando que siempre lo

haceny el 11,33 rara vez.

Es probable que la ubicacion geografica de algunos locales que no se
encuentran tan accesibles como otros, haya impedido que sean convocados y
motivados para asistir a las capacitaciones proporcionadas. El aporte que brindan las
distintas instituciones es fundamental para fortalecer las tradiciones culinarias
propias del canton, las cuales a su vez inciden en la calidad del servicio que se
ofrece, tomando en cuenta que en algunos de los locales es realmente de baja calidad
y las personas optan por buscar mejores lugares que dan otro tipo de menu, y se

evidencia el crecimiento de unos restaurantes mas que otros.
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Pregunta 4

¢Ha realizado algun curso de cocina para capacitarse sobre la gastronomia de su

zona?

Grafico N° 4
Ha realizado algtin curso de cocina para capacitarse
sobre la gastronomia de su zona?
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastrondmico de Portoviejo.

La investigacion mostro que el 35,34% de los propietarios de restaurantes de
comidas tipicas del corredor gastronémico del cantdn Portoviejo nunca han realizado

curso de cocina sobre la gastronomia de su zona.

Mientras tanto el 30,00% rara vez han recibido capacitaciones; el 24,66%
sefial6 a veces y especialmente en temporada alta y el 10,00% siempre aduciendo

que ellos estan en contacto con la Camara de turismo de Manabi.
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Pregunta 5

¢Cada qué tiempo hace mejoras en su establecimiento?

GréaficoN° 5

Mejoras en el establecimiento
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

Se pudo establecer, que las encuestas a los propietarios de restaurantes de
comidas tipicas del corredor gastrondmico del canton Portoviejo, que el 58,00%
siempre hace mejoras en su establecimiento en la que se incluye, decoracion,
iluminacién, fachada y otros. Por su parte el 22,66% lo realiza a veces segun la

depreciacion de su local y mobiliarios por el uso de los clientes.

En tanto el 11,33% y 8,01% lo hacen rara vez y nunca, posiblemente se deba
a que abren en ocasiones, dada la afluencia de turistas y también son lugares de
entrega de comidas como corviches, empanadas, morcillas y otros. Sin embargo el
mejoramiento, de un local, en este caso de comidas tipicas, es una estrategia que
aplican la mayoria de los restaurantes y otros negocios en sus puntos de venta para

lograr una imagen acorde al producto y su manejo éptimo en espacios comerciales.
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Pregunta 6

¢ Tiene Ud. conocimiento de la historia gastrondmica de su zona y de su preparacion?

Grafico N° 6
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

Se evidencio, segun las encuestas aplicadas a los propietarios de restaurantes
de comidas del corredor gastronémico del cantén Portoviejo, que el 62,66% conoce
acerca de la historia gastrondmica de su zona y su forma de preparacion de las
comidas. Mientras tanto el 37,34% conoce poco, posiblemente esto debe a los
propietarios que han emigrado a estos lugares o cantones vecinos, asi lo han
afirmado durante el proceso de investigacion, y han adquirido estas costumbres con

respecto a las comidas que se ofrecen al turista que visita el lugar.

Razon por la cual existe una pérdida de costumbres de las tradiciones
culinarias propias de la zona y esto tiene que ver con el servicio que se ofrece y las
personas optan por buscar mejores lugares que dan otro tipo de mend, y con ello las

recetas se van perdiendo e inclusive que desaparezcan.
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Pregunta 7

¢Ha cambiado, los utensilios tanto de preparar los alimentos, como los que utiliza

para servirlos?

Gréafico N° 7
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

Se determind que el 44,66% de los propietarios de los restaurantes de
comidas tipicas del corredor gastronémico del cantdén Portoviejo, ha cambiado
algunos de los utensilios, en el Gltimo afio, tanto para preparar los alimentos como
los utilizados para la degustacion de los turistas, debido posiblemente a la afluencia

de ellos al lugar.

Por su parte el 27.33%, de los propietarios ha cambiado todos los
instrumentos para comer y el 28,01% no ha cambiado ninguno de los instrumentos,
manteniendo la tradicién como es la degustacién en ollas de barro, cocinando con

lefia y otras actividades ancestrales.
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Pregunta 8

¢Promociona sus productos con la ayuda de la publicidad en Internet para mejorar

sus ventas?

Grafico N° 8
Promociona sus productos con la ayuda de la
publicidad en Internet para ayudar a mejorar sus
ventas
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo.

Se establecio que el 86,01% de los propietarios de restaurantes de comidas
tipicas del corredor gastrondmico del cantdn Portoviejo, nunca promocionan sus
productos a través de Internet con la finalidad de mejorar sus ventas, realidad que se
evidencia sobre todo en el sector rural. Con seguridad responde a una falta de cultura
de promocionar y emplear medios tradicionales en los respectivos negocios que

emprenden.

Por su parte el 7,33% lo hace a veces acorde a su condicién economica; el
2,00% rara vez y el 4,66% siempre, ya que son locales que se encuentran laborando

en la ciudad de Portoviejo.
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Pregunta 9

¢Esta afiliado a un gremio u organizacion de la zona?

GréaficoN° 9
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastrondmico de Portoviejo.

El 76,00% de los propietarios de restaurant del corredor gastronémico del
canton Portoviejo dijeron no pertenecer a un gremio u organizacion de la zona, lo

cual se deberia al escaso apoyo de organismos del Estado y seccionales.

Tal como lo mencionan sus propietarios no es una costumbre, ni tampoco se
le ha hecho ver la necesidad de agremiarse. Sin embargo el 24,00% si se encuentra

afiliado a la Cadmara de Turismo de Manabi.
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Pregunta 10

¢Le han propuesto alternativas de mejoras en su local para asi atraer mas clientes y

mejorar sus ingresos econémicos?

Grafico N° 10
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastrondmico de Portoviejo.

Se establecio que el 84,68% de los propietarios de restaurantes de comidas
tipicas del corredor gastronémico del canton Portoviejo sefialaron que a ellos nunca
les han propuesto alternativas de mejoras en su local para asi atraer mas clientes y
mejorar sus ingresos econdmicos, lo que evidencia un apoyo por parte de las
autoridades que tienen que ver con el turismo. Sin embargo el 8,66% manifiesta a

veces y el 6,66% que nunca les han propuesto alternativas para mejorar el servicio.

Como conclusion de esta investigacion se evidencia, que la capacitacion en areas
como etiqueta y protocolo, atencion al cliente, relaciones humanas y control de
calidad, es una necesidad urgente, la falta de coordinacién de las autoridades con
respecto al mejoramiento de la infraestructura y ordenamiento de estos locales, es

otra de las falencias que tiene el corredor gastronémico de Portoviejo.
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Pregunta 11

¢Cuenta el corredor gastronémico del Canton Portoviejo con un plan de marketing?

Gréafico N°11
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Fuente: Encuesta realizada a los propietarios de restaurant del corredor gastronémico de Portoviejo

De un total de doce propietarios que se encuentran conformando el Corredor
Gastronémico Portoviejo se pudo establecer que solo el 10% de ellos cuenta con un
Plan de Marketing. El restante 90% desconoce del dicho instrumento para su

implementacidn en el negocio.

Encuesta dirigida a los clientes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

La presente investigacion considera a los distintos clientes como fuente primaria para
obtener informacion sobre las caracteristicas de la demanda que se producen en el
Corredor Gastronomico. Se estima a través de los propietarios de los locales que
mensualmente visitan 1500 personas los distintos locales. En consecuencia se

considerara una muestra de 150 clientes como representativos para esta encuesta.
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Objetivo: Definir las preferencias de consumo de los clientes del Corredor

Gastronémico de Portoviejo.

Pregunta 1

¢ Como conocio de la existencia del corredor gastronomico?

Grafico N°12
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Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

Se establecié que el 55% de los clientes de restaurantes del corredor

gastronémico del cantdn Portoviejo, conocen del lugar por referencias familiares y

que el 45% por contactos con amigos, lo que nos indica que ninguno de estos

restaurant, utiliza los medios de comunicacién para hacerse conocer 0 promocionar

las bondades de este corredor gastronémico.
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Pregunta 2

¢ Los platos que oferta el corredor gastronomico son de su agrado?

Grafico N°13

100% -
90% -
80% 1 100%
70% -
60% - SI
50% - ®NO
40% -
30% -
20% 0%
10% - >
0% ; ;
s NO

Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

Ante la pregunta planteada, los platos que se ofrecen en el corredor
gastronémico de Portoviejo son de su agrado, el 100% de los clientes de los
restaurantes respondieron que Sl, lo que demuestra, lo deliciosos que son para el

paladar y el gusto del cliente.

Debe mantenerse estos locales, l6gicamente adecentandolos y ofreciendo calidad en

el servicio.
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Pregunta 3

¢El ambiente dispuesto en los locales es agradable para usted?

Gréafico N°14

90,00% -
80,00% -
70,00% -
60,00% -
50,00% -
40,00% -
30,00% - 15,20%
20,00% -
10,00%

0,00% T f
MUCHO POCO

® MUCHO

m POCO

Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

Al consultarse a los clientes del corredor gastrondmico de Portoviejo, sobre el
ambiente de los locales un 84,80% respondieron que les agrada mucho y un poco
agradable contestaron en un 15,20%. Hay todavia mucho que hacer en el aspecto del
ambiente y el decorado de los locales, para que la vista alrededor del local haga

conjuncién con lo apetitosos de los platos.
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Pregunta 4

¢De las siguientes opciones, escoja cudles son las principales bondades que

encuentra usted en el corredor gastronémico?

Gréafico N°15
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Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

La investigacion realizada a los clientes del corredor gastronémico de
Portoviejo, sobre las bondades que tiene, respondieron lo siguiente: Sazén 46.9%,
atencion 15,15%, naturaleza 16,66%, variedad 18,18% vy otros el 3%. Lo que
establece que el corredor tiene algunas caracteristicas por lo que lo hace llamativo y
digno de ser visitado. Se debe mantener estas bondades o incrementar otros como

juego infantiles o pequefios zoologicos con animales tipicos de la zona.
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Pregunta 5

¢Considera usted que los precios de los productos son coherentes con el servicio y la

calidad?

Gréafico N°16
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Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

Ante la pregunta planteada en esta investigacion sobre los precios de los
productos en relacion al servicio y calidad, el 90,90% respondieron que si, mientras
que el 4,54% respondieron que no y otro 4,54% respondieron que no sabe. La gran
mayoria respondieron que estan conformes con los precios, esto denota que los
precios para los clientes del corredor gastronémico de Portoviejo, si tienen y estan

acordes al servicio y a la calidad que ofertan.
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Pregunta 6

¢ Esté usted satisfecho con el servicio que brinda el corredor gastronémico?

Grafico N°17

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

mSsi

mNO

No contesta

0%
-

S|

NO No contesta

Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

La interrogante planteada en esta investigacion sobre el servicio que brinda

el corredor gastrondmico de Portoviejo, el 90,90% respondieron que se encuentran

completamente satisfecho, mientras que el 9,09% no contestan a la pregunta emitida.

Aunque la mayoria respondieron que estan satisfechos con el servicio, hay

que tomar en cuenta el dato que no contestaron que puede ser por desconocimiento o

simplemente no desea contestar, hay que establecer procesos para mejor el servicio

que se brinda.
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Pregunta 7

¢De la siguientes opciones cuales cree usted que son las caracteristicas que se debe

mejorar a futuro en el corredor?

Grafico N°18
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Fuente: Encuesta realizada a los clientes de los restaurantes del Corredor Gastronémico de Portoviejo

Analizando los datos proporcionados por la encuesta realizada a los clientes

del corredor gastronémico de Portoviejo, sobre las mejorar que deben realizarse

notamos que el 36% manifesté que debe haber mayor variedad en el mend, debe

mejorar la presentacion del personal 16%, seguridad de parqueos 13%, climatizacion

10%, atencion especializada 9%, presentacion del local 6%, eventos de atraccion 5%

y musica en vivo 5%. Se nota una variedad dentro de las opciones escogidas por los

clientes para establecer mejoras, se las debe tomar en cuentas todas, para poder tener

un crecimiento sustentable y sostenido.
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Entrevista

La presente investigacion tiene por objetivo conocer el aporte del organismo

seccional para el desarrollo del comercio del corredor Gastronémico de Portoviejo
ENTREVISTA DIRIGIDA AL GERENTE DE DESARROLLO TURISTICO DEL
GOBIERNO MUNICIPAL DEL CANTON PORTOVIEJO.

Lcdo. Raul Zabala Mosquera

1. ¢ Cuenta el Gobierno Municipal de Portoviejo con un Plan Estratégico en donde

se involucre la actividad turistica?
RZM. Si, cuenta con un plan estratégico, donde consta convertir a Crucita y todas las
vias que conducen a ella, en un destino turistico, con mejoras en el servicio,

capacitaciones que conlleven al fortalecimiento empresarial y a la seguridad ciudadana.

2. ¢ Existe alguna dependencia municipal dedicada a fortalecer la actividad turistica

en Portoviejo?

RZM. Por supuesto que si, la Direccion de turismo.

3. ¢Existen politicas de apoyo al sector turistico — gastronémico del cantdn

Portoviejo? ¢ Cuéles?

RZM. Si, hay politicas de apoyo, lo tiene, en calidad, mantenimiento del proyecto,

gestidn de riesgo y servicios basicos como. Luz, agua, alcantarillado.

4. ¢Qué actividades concretas se estan realizando en la actualidad como apoyo al

sector turistico — gastronémico del canton Portoviejo?

RZM. Recién comienza esta administracion, y debemos comenzar un proyecto de

mejoras para este sector.
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2.8. Propuesta del plan de Marketing

La presente propuesta busca generar un mayor posicionamiento y mejorar la
competitividad de los restaurantes de comida tipica del corredor gastronémico del
canton Portoviejo, provocando esto un incremento en las ventas e ingresos en las
familias de las diferentes comunidades beneficiarias, lo que permitird alcanzar una

mejor calidad de vida.

Los beneficiarios indirectos del presente proyecto son los miembros de las
comunidades de Mejia, Sosote, Crucita, las Jaguas y del Canton Portoviejo en

general.

El presente Plan de Marketing define las acciones necesarias para alcanzar los
objetivos planteados de la presente propuesta. En él se detallan uno a uno los puntos
que académicamente debe contener un plan de esta naturaleza, describe y explica la
situacion actual de los negocios, especifica los resultados esperados (objetivos) e
identifica los recursos que se necesitardn (incluidos los financieros, tiempo y

habilidades) para lograr lo propuesto.

2.8.1 Objetivos

o Implementar un proceso estratégico de servicio y venta de la comida tipica en

los locales del corredor gastronomico del canton Portoviegjo.

o Realizar un plan de promocion del corredor gastronémico del canton

Portoviejo.

o Desarrollar una marca para el corredor gastrondmico en busca del

posicionamiento en el mercado.
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2.8.2 Estrategias y Programa Comercial

2.8.2.1 Promocion de las bondades del corredor gastronomico del cantdn

Portoviejo.

La aparicion de nuevos locales de comidas foraneas y con la debida
publicidad en los ultimos afios ha potenciado la oferta gastrondémica para los
consumidores, lo cual ha exigido a los vendedores del corredor gastronémico del
canton Portoviejo promocionar sus productos de mejor manera. Por lo que se hace
preciso dar a conocer las bondades gustativas, nutritivas y el costo de los servicios
que brindan a través de la promocion del corredor en medios tradicionales como:
Vallas publicitarias, flayers, cufias radiales y prensa escrita. A continuacion se
presenta la propuesta de la valla publicitaria que seria expuesta a lo largo del

corredor gastrondémico en lugares estratégicos:

GRAFICO N°19

VALLA PUBLICITARIA DEL CORREDOR GASTRONOMICO

Fuente: Elaboracion del autor
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Disefio de un plan de capacitacion para los propietarios y empleados de los
diferentes locales del Corredor gastronomico del canton Portoviejo.

Tanto los propietarios de los restaurantes como el personal de servicio
requieren mejorar la atencion al cliente en el expendio de la comida tipica, con cada
uno de ellos se espera impulsar el progreso de este sector. Por tanto demandan una

mayor preparacion en:

e Fundamentos de informética
e Relaciones humanas

e Atencion al consumidor

e Etiquetay protocolo

e Control de calidad

Las distintas capacitaciones que se brindaran a los trabajadores de los locales
que conforman el corredor gastronomico estaran a cargo de la Universidad San
Gregorio de Portoviejo, y especificamente la Carrera de Marketing. En consecuencia

no tendra un valor presupuestario ni monetario.

Esta interrelacion permitira trabajar las distintas tematicas planificadas que
involucraran a los mismos propietarios con la finalidad de mejorar la calidad del

servicio ofertado a los consumidores.

El Plan general de capacitacion para poner en marcha a lo largo del corredor

gastrondmico se expone en el Anexo N°3 de la presente investigacion.
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Creacion de una imagen corporativa que permita la integracion del corredor

gastrondmico del cantén Portoviejo.

La infraestructura de los locales es inadecuada, lo que hace ofrecer un
limitado servicio a los clientes o turistas que acuden a degustar de la variedad de
platos tipicos del corredor gastrondmico del canton Portoviejo, razén por la cual se
hace imprescindible la aplicacion del marketing mix, con la ayuda de las autoridades
competentes tales como: Camara Provincial de Turismo de Manabi, Ministerio de
Turismo, Direccion Provincial y Direccién Municipal de Turismo de Portoviejo con

el proposito de establecer los siguientes puntos:

a) Disefio del logotipo para el corredor gastronOmico que permita una

estandarizacion de la imagen que deben proyectar los locales a los turistas.

b)  Generar un fondo comun, presente en sus asignaciones presupuestarias, entre
los organismos seccionales que permitan contar con ingresos direccionados

para la activacion econdémica del corredor gastrondmico del Cantén Portoviejo.

c) Fomentar un sistema de desarrollo sostenible en lo referente al tipo de comida
tipica del corredor.

d)  Ubicar la lista de precios de las comidas y servicios de manera estratégica, que
permita a los clientes y a los turistas realizar sus pedidos de acuerdo a su

presupuesto.

e) Concienciar a todas las personas vinculadas con la toma de decisiones en la
actividad de la gastronomia familiar sobre los beneficios en la conservacion de
la diversidad de los platos tipicos del corredor gastronémico del Canton

Portoviejo.

Todo este corredor gastronémico, es de gran importancia ya que sirve tanto

para la degustacion de platos tipicos, como para turismo. El sector esta rodeado de la
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belleza natural de arboles, riachuelos y cascadas, que sirven de esparcimiento natural

y familiar.

El logo del corredor gastronémico se presenta a continuacion y recoge por un
lado los colores representativos del cantdén Portoviejo como son el verde y el rojo.
Ademas el rojo es sin duda uno de los colores motivadores y caracteristicos de los
alimentos. Se destaca una vasija de barro que es un utensilio ancestralmente utilizado
en la cocina Manabita, en el plato de fondo el nombre propio de la presente

propuesta, Corredor Gastronomico Portoviejo:

GRAFICO N°20

LOGOTIPO DEL CORREDOR GASTRONOMICO DE PORTOVIEJO

CORREDOR
GASTRONOMICO
PORTOVIEJO

)

Fuente: Elaboracion del autor

Como parte de la creacion de la imagen corporativa que se extendera a lo
largo del corredor gastrondémico se propone los siguientes implementos: gorras y

camisetas.
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GRAFICO N°21

GORRA DEL CORREDOR GASTRONOMICO

Fuente: Elaboracion del autor

GRAFICO N°22

CAMISTA DEL CORREDOR GASTRONOMICO
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Fuente: Elaboracion del autor
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2.9 Producto

La oferta brindada por los locales ubicados en el corredor gastronémico es

una variedad de platos tipicos manabitas elaborados principalmente a base de mani,

verde y gallina criolla o de campo. En el Sector de Alajuela, San Placido al igual

ambos margenes de la via Portoviejo se destaca la morcilla, torta de verde con

chancho, longaniza y otros.

En la via a Crucita se ofertan principalmente empanadas, corviches y otros

bocadillos acompafiados con agua de coco. Por otra parte, de manera complementaria

en la denominada ruta del Encanto, via Portoviejo-Pichincha, se ofertan platos tales

como:

Caldo y seco de gallina
Caldo de habas con chancho
Viche de camaron de rio
Fritadas de chancho

Arroz con pollo

Hayaca

Tonga, entre otros platos fuertes.

Ademas, se ofrecen bocadillos como:

Boldn de chicharron
Empanadas de verde
Corviches

Tortillas de maiz y,

Panes de almidon.

Variedad de dulces como:

Alfajores
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. Bocadillos

. Huevo moyo

. Cocada
° Prestifio
. lustrados

o Turroén, entre otros acompafiados del tradicional prensado.

Estos platos poseen la sazon tipica manabita, que es el principal atractivo del
producto ofertado, dispuestos en un ambiente natural constituido por cabafias

construidas con cafia y cubiertas de cady!

En cuanto a la presentacidn del producto, se debe indicar que se lo realiza sin
ningun estilo, pues se disponen en un solo plato todos sus componentes juntos. Y tan
solo en el caso de las tongas y las hayacas su presentacion se realiza en las mismas
hojas de platano donde se envuelven para su coccién, dejando en ellas un novedoso

sabor.

2.9.10bjetivos de la planificacion del menu

En conformidad con el Manual de administrador de restaurantes, emitidos por el
Ministerio de Turismo del Ecuador (2012), el producto en su extensa variedad, es
decir, en su mend, surge de un proceso de planificacion y produccién. En tal sentido
la planificacion surge de un estudio que responda a las necesidades de la demanda y

cuyos objetivos fundamentales se citan a continuacion:

Atraer y agradar a los comensales. Si no se cumple este objetivo todos los demas
dejan de tener sentido.

! Cady: es una fibra natural, es la hoja de la tagua la cual es procesada en manos de los artesanos en
un sinnimero de formas y disefios con calidad de exportacién. Su uso indirecto se lo realiza para
cubrir las construcciones tipicas de la vivienda de las campifias manabitas.
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Satisfacer en lo posible las necesidades nutricionales de los comensales. Buscar
ofrecer alimentos y bebidas acorde a los habitos, costumbres y actividades que
realizan los clientes. Una tendencia actual es la de ofrecer mends para sefioras,

dietéticos, de negocios y otros.

Mantenerse dentro de los limites del presupuesto. EI menu que se ofrezca debera
compensar los gastos en que se incurren en el proceso de compra, asi como deberd
responder a las existencias de materias primas, la tecnologia y la capacidad de sus
elaboradores. No deben ofrecerse al cliente alimentos que no sean posibles realizar

por falta de existencias o incapacidad técnica y operacional.

Definir los procesos de compra, tecnologia necesaria y personal adiestrado. La
planificacion del mend permite identificar las necesidades de abastecimiento, los

recursos humanos y tecnolégicos necesarios para su fabricacion

2.10 ldentidad de Marca

Manabi es una provincia reconocida tanto por sus atractivos naturales como
areas naturales. Estos recursos son el motor del turismo interno el cual se
complementa con otros servicios como es la oferta de comidas tipicas de los
diferentes cantones. Esta particularidad se evidencia en el cat6on Portoviejo y su

corredor gastronémico.

La diferente oferta gastrondmica a su vez se convierte en su particular
competencia. Pues los distintos locales ofertan productos similares y a su vez abre la
oportunidad para futuros negocios gastrondmicos. Cada uno de ellos a su vez buscan
diferenciarse en servicios con valor agregado tales como: parqueadero, areas de
hamacas y recreacion, diferentes espacios para la alimentacion y extension en los

horarios de atencion.
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En tal sentido el desarrollo de una marca para la oferta gastronémica no esta
definido. Simplemente se la conoce como “comida tipica manabita”. El abuso de la
expresion “comida manabita” se ha extendido por todos los rincones no solo de la
provincia sino también del pais. Sus platos tipicos son preferidos por su inigualable
sazdén més en el contexto del corredor gastronémico del Canton Portoviejo no se ha

desarrollado una marca que identifique al mismo ni a sus productos.

Al ser la oferta de platos tipicos en todo Manabi, se dificulta el hecho de que
cada cantdn, tenga un plato determinado. Pese a ello existen ciertos preparados que
caracterizan a las distintas zonas. Por tal motivo, la creacion de una marca para el
canton Portoviejo se deberia concentrar en las bondades de su entorno y la riqueza
culinaria de sus preparados, que en su gran mayoria contienen al mani como

ingrediente principal.

2.11 Ambitos de actuacion en un restaurante

La innovacion ha sido considerada a lo largo de la historia como un eje
diferenciador y, es ponderado como pilar de supervivencia tal como lo califica el
Manual de administrador de restaurantes, del Ministerio de Turismo del Ecuador
(2012), cuyo objetivo es saber llegar al mercado. Por tal motivo plantea los

siguientes &mbitos de actuacion para un restaurant:

Innovacién organizativa:

+ Disefar una nueva estructura organizativa con la consecuente optimizacion del
trabajo.
* Potencializar nuestro equipo de trabajo.

 Promover la participacion y la creatividad.

Innovacién productiva:

* Procesos eficaces y eficientes de cocina, y de compras.
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Innovacién de producto:

* Nuevas presentaciones de los platos.
* Incluir en la oferta productos de otras zonas geograficas.

* Recuperar productos y recetas locales.

Innovacién tecnoldgica:

* Adquisicidn de equipos nuevos que faciliten el trabajo en la cocina.
* Nuevos soportes de venta y comunicacion.
* Pantallas tactiles para el cliente.

« Sistema de control de indicadores de gestion.

Innovacion comercial:

* Venta proactiva a través de determinados medios de comunicacion.

* Sistema de personalizacion del servicio (acabados del plato al gusto del cliente).
* Vender el méximo niimero de plazas al méximo precio posible.

* Acciones de fidelizacion de clientes.

* Presencia en nuevos canales comerciales.

2.12 Precio

Los elementos que constituyen un precio de venta son:

o Materia prima

o Salarios directos

o Gastos de marketing directos
o Gastos generales

o Beneficio

A continuacion se exponen los diferentes tipos de precios:
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Precios internos.- calculados en base a los costos y sin referencia explicita a los

datos del mercado.

Precio umbral.- Es el precio limite correspondiente al costo directo, el precio
minimo al que debe venderse un producto en el mercado nacional en conformidad

con las regulaciones del mercado.

Precio limite = costo directo
Costo directo= materiales directos + salarios directos + gastos directos de marketing.

Es el precio absoluto por el cual la empresa no puede descender.

Precio técnico.- Es el precio correspondiente al punto muerto, el precio asegura la
recuperacion del valor de reemplazamiento del producto y las coberturas de las

cargas de estructura. Depende del volumen de actividad

Precio técnico = costo directo + cargas de estructura

Precio técnico = Costo directo + F (o cargas de estructura) ventas

Precio objetivo.- También conocido como precio suficiente. Comprende el costo
directo mas el costo de cobertura de cargas de estructura, calculado en relacion al

capital invertido en la actividad.

Precio objetivo=  precio técnico

1 — margen deseado

Precio objetivo = Costo directo + cargas de estructura + rentabilidad deseadaxcapital
ventas ventas

Este método ignora la sensibilidad de la demanda al precio, asi como las reacciones

de la competencia.
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Los determinantes de la sensibilidad al precio

Efecto de valor Unico.- los compradores son menos sensibles a los precios cuando el

producto tiene cualidades sensibles Unicas.

Efecto de la notoriedad de los sustitutos.- los compradores son menos sensibles a

los precios cuando no conocen la existencia de sustitutos

Efecto de la comparacion dificil.- cuando los resultados de los precios son

dificilmente comparables.

Efecto del gasto total.- cuando el precio del producto representa una pequefia parte

de ese ingreso total

Efecto del costo compartido.- cuando el costo del producto es compartido con

otros.

Elasticidad.- Mide directamente la sensibilidad de los compradores al precio e
idealmente permite calcular las cantidades que serdn demandadas para los diferentes

niveles de precio.

La elasticidad precio.- Es el porcentaje de variacion de las cantidades demandadas

de un producto producido por el 1 por 100 de variacion de su precio.

. % de variacion de las cantidades vendidas
Elasticidad =

% de variacion del precio

Elasticidad = % de variacion de las cantidades vendidas

% de variacion del precio
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La elasticidad del producto que se oferta en el corredor gastrondmico es negativa,
por cuanto un aumento del precio provoca generalmente una baja de la demanda y

una baja de precio provoca generalmente un aumento de la demanda.

Las elasticidades permiten saber en qué sentido decidir sobre los precios para

estimular la demanda y aumentar la cifra de ventas.

La comparaciéon entre elasticidades de marcas competidoras permite identificar
aquellas que resisten mejor que otras el alza de precios, lo que es revelador de poder
de mercado. Las elasticidades cruzadas permiten prever los desplazamientos de

demanda de una marca a otra.

Aunque esto sea observable solo después de los hechos. Con respecto a los precios,
la mayoria de clientes los consideran coherentes con la calidad y servicio recibido en

los diferentes puntos de distribucion.

2.13. Distribucion

El ambiente dispuesto en los locales es agradable para los clientes que
frecuentan este corredor gastronomico, el cual consiste en una construccion tipica
campestre. Son doce los restaurantes que se encuentran localizados a lo largo del

corredor gastronomico del canton Portovigjo.

La atencion brindada se la ejecuta bajo dos modalidades: de martes a
domingo en el primer bloque del corredor gastrondémico, es decir, el sector de
Portoviejo- Sosote, en donde se ofertan morcillas, longanizas y; solo los fines de
semana, viernes a domingo el segundo bloque, es decir, el sector Portoviejo-

Rocafuerte en donde se ofertan los platos tipicos.
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Se cuenta con facil acceso al corredor gastrondémico, pues el primer sector
(Portoviejo-Sosote) esta ubicado en la via principal (E15) Portoviejo — Rocafuerte —
Quito. El segundo bloque, ubicado en la via secundaria que conecta a Rocafuerte con
la via Portoviejo - Crucita, siendo esta una via alterna Rocafuerte — La Jagua, cuenta
con una via secundaria en franco deterioro y a la que no se brinda mantenimiento lo
que afectaria el ingreso de clientes. Es necesario indicar que esta Gltima via, se

conecta con la via Portoviejo — Crucita a la altura de la Comunidad de EI Higueron.

La localizacion de un restaurante influye en el resultado del mismo. El
restaurante se acerca lo méas posible hasta el segmento seleccionado de los
consumidores y a la necesidad de estos de contar con este tipo de servicio. En
consecuencia en el corredor gastrondmico se deben considerar algunas caracteristicas
que permitan acceder al consumidor hasta los distintos restaurantes, puesto que no se
da el proceso de distribucion que normalmente opera entre punto de venta y

consumidor, entre los cuales se menciona:

o Ubicacion de los restaurantes de manera que minimice el desplazamiento de
los consumidores.

o Caracteristicas fisicas atractivas para sus consumidores como son:
parqueadero, espacios distribuidos espaciosamente, ambientacion, visibilidad
entre otros.

o Un entorno atractivo para el ocio y facilidades para el recogimiento familiar en

el disfrute gastronémico.

El nimero de visitantes que se acerquen a los distintos restaurantes del
corredor gastronomico dependera en consecuencia de dos elementos claves: el
paisaje y de las facilidades al ocio que presenten. (Vallsmadella, 2002). De ellos
dependera su nivel de preferencia para que los clientes accedan a los restaurantes,
considerando que el primer valor a tomar en cuenta sera la calidad y el sabor de la

comida tradicional.
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La localizacion del comedor se convierte en factor inverso al valor que se
espera recibir del restaurante. El tiempo que el cliente emplea en trasladarse hasta la
ubicacion de los comedores ubicados en el corredor gastrondmico, asi como el medio
de transporte y costo de su acceso sera inversamente proporcional al servicio
esperado. Esto es, que los consumidores preferiran un mayor desplazamiento y
esperaran un mejor servicio; inversamente, mientras menor es la distancia que les
tome llegar a un local menos expectativas de variedad se presentaran entre los
consumidores. Se evidencia que entre los restaurantes del corredor gastronémico se
ofrecen de manera general platos similares pero que procuran ofertar una exhaustiva
variedad; la calidad en la materia prima empleada y una exclusiva preparacion son el

valor agregado al factor de la localizacion.

Una buena ubicacion es aquella que es capaz de generar una sostenida
demanda, cuyo target esta conformado por familias visitantes del entorno, personas
que trabajan en los alrededores y numero de turistas que segun comentan los duefios
de los restaurantes cubren el 50% de la demanda esperada. El corredor gastronémico
cuenta con restaurantes ubicados en su totalidad en los limites de la carretera
principal. El estar ubicados al pie de la via brinda una constante oportunidad para su
acceso, por lo tanto, su oferta deberia ser permanente y variada a lo largo de la
semana. Los restaurantes se encuentran en una zona de gran actividad agricola y
comercial, estan circunscritos en concentraciones poblaciones, sector de transito para
el turismo y expuestos a potenciales clientes, por lo tanto se constituye en una zona

de gran consumo gastronémico.

Un mercado genérico o de demanda primaria esta constituido por un conjunto
de consumidores que manifiestan algin interés en determinada oferta gastronémica
(Del Alcazar, 2002). En sentido amplio, el mercado genérico o potencial destinado a
comidas tipicas en el corredor gastronomico del Canton Portoviejo esta compuesto
por hombres y mujeres de cualquier edad y nivel socioeconomico, que tienen la

necesidad y el poder adquisitivo para consumir este tipo de alimentos.
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El mercado del canton Portoviejo, estd compuesto por los consumidores que
tienen la capacidad y el deseo de consumir comidas tipicas, acompafiados por sus

familiares dispuestos a degustar las delicias culinarias que se ofertan.

2.14. Publicidad

La mejor publicidad con la que ha contado el corredor es el de las referencias
de los mismos clientes. Los integrantes de este sector gastronémico poco o nada
hacen con respecto a la publicidad, simplemente les basta el boca a boca de las
personas que visitan el lugar. En algunos casos especificos ubican vallas publicitarias

en el recorrido hasta llegar al local.

La comunicacion para informar de los beneficios del servicio que presta el
corredor gastronémico del Canton Portoviejo es la variable del marketing-mix mas
importante ya que ahora, no basta tener un buen producto, a un buen precio, o el
producto listo para ser entregado puntualmente, sino que al cliente hay que
fidelizarlo con un buen servicio y una gama de productos de alta calidad y variedad
(Kotler, 2004).

La publicidad tiene una fuerte influencia en la economia y en la sociedad en
general. Dé estas ultimas surgen los efectos comercializadores de los bienes y
servicios, que conforman el sistema caracterizado por llegar a satisfacer el interés
personal, las interacciones entre compradores y vendedores, el acceso a la

informacién y la incidencia en los costos sociales.

La publicidad logra, a través de los distintos medios, cambios en el
comportamiento de los habitantes de un pais. Por tal motivo, el nivel de inversion en
publicidad tiene un impacto directamente proporcional a su estilo de vida. Pues en el
contexto del mercado la publicidad emprendida en un determinado sector inicia una

reaccion en cadena de sucesos econdémicos. Este se reflejard en los cuatro ejes
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involucrados: el estdndar de vida de los comunicadores, los clientes, las

organizaciones y los individuos.

Los distintos efectos promocionales y de mercadeo tienen su incidencia sobre
los niveles de preferencia de los consumidores. Por tal motivo los productos
anunciados a través de los distintos medios de comunicacion se constituyen en
mejores desde el punto de vista funcional. M&s alun cuando se trata de alimentos
preparados. Pues la publicidad crea en la mente del consumidor un valor agregado al
producto ofertado. Por tal motivo los consumidores pagan mas por un producto que

se promociona que por un producto que no se promociona.

Los consumidores estdn modificando la forma en que se emplea los medios
de comunicacion y estos cambios estan creando un mundo absolutamente nuevo para
la publicidad. Estudios recientes muestran que muchos consumidores utilizan con
frecuencia mas de un origen potencial de publicidad de forma simultanea (Kerin,
2007)

En este contexto la imagen que se promociona de un producto tiene
incidencia en la calidad del mismo a tal punto que su deseabilidad se podria ver
incrementada en la medida que se haga méas conocido un producto. En tal sentido la
promocion del corredor gastronémico agregaria valor a la ya reconocida fama de la
sazon manabita a la vez que en el tiempo agregara valor al educar a los clientes al
inducir el consumo de alimentos preparados con materias primas del canton y la

provincia, muchos de ellos en horno de lefia, esto es: saludable y de gran variedad.

El efecto econémico y el efecto social se multiplican de tal manera que el
valor agregado podré ser elegido por los clientes. Por tanto, la promocion de los
distintos locales de expendio de comida tipica debera transmitir la especializacion en
la elaboracion de algun plato tipico. De esta manera la publicidad favorecerd y

aportara al interés tanto del anunciante como del consumidor. Esto se traducira en un
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incremento de la oferta y por ende de la competencia en beneficio de los

consumidores.

Finalmente la promocion de los distintos platos tipicos incidira en el precio de
los productos ofertados. Al alentar la competencia los precios se mantendran bajos.
Pues la publicidad es un elemento del sistema de difusion masiva que facilita realizar
una gran produccion, lo que a su vez incidira en el costo unitario de los platos

preparados (Arens, 2008).

2.15. Promociones al Consumidor y al Canal

La importancia micro empresarial, debido al aumento de la competitividad,
ha sido un punto importante de este sector que busca consolidarse
gastrondmicamente y comercialmente. Lo cual se fundamentard en base a nuevas
alternativas de publicidad, para lo cual el Marketing Mix es estratégico frente a la
competencia ya que tiene la finalidad de ampliar los mercados al ser un instrumento
eficaz para revalorizar las diversas manifestaciones culturales: gastronomia,

tradiciones, usos y costumbres de la vida cotidiana, entre otros.

El apoyo que reciben los productos y servicios supone varios esfuerzos que
los permiten dar a conocer asegurando su notoriedad en el mercado. Este es caso de
la notoriedad del producto o publicity, que lo promociona de forma gratuita gracias a
eventos tales como: productos renovados, festivales gastrondmicos, servicios que
gana popularidad debido a las modas del momento como postres bajos en calorias.
La publiciy por tanto apoya la imagen de un destino turistico y lo proyecta. (Kotler.
2011).

Actualmente la promocion se realiza mediante presentacion directa por parte

del propietario del local de comidas asi como con letreros informativos
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estratégicamente ubicados en el local. La promocién establecida en este corredor

consiste en ofertas como: descuentos por volumen de compra o bocadillos

adicionales sin costo alguno, que se sirve como entrada al plato fuerte.

Sin duda una de las principales razones para aplicar el marketing mix seria

estimular el desarrollo de la gastronomia del corredor del Cantdn Portoviejo,

haciendo referencia al rescate cultural y maximizar el beneficio como sustento de

vida para aquellos que supieron continuar con las tradiciones y costumbres culinarias

de la zona. Estas herramientas que utilizarian se inscriben dentro de cinco categorias

amplias como plan de promocion:

Publicidad
o Folletos
o Carteles y volantes

o Exhibiciones en puntos de compra

Ferias
e  Exposiciones

e  Demostraciones de preparacion

Eventos
° Conferencias/seminarios

o Patrocinios (publicos/privados)

Fuerza de ventas

o Programas de incentivo
o Marketing Directo

o Comunicacion oral

o Tele marketing

60



2.16. Atencion al cliente

Segun el manual del administrador de restaurant (2012). Para lograr un servicio de
calidad y sobre todo hacer que cada uno de los clientes se constituyan en clientes
especiales, presentamos 5 claves que haran la diferencia entre un cliente comun y

uno satisfecho.

1. Mostrar un trato amable y cordial

Siempre se debe mostrar un trato amable y cordial a todos los clientes, hacer notar
que la persona que le atiende estd para servirle, que esta interesado en su
satisfaccion, pero mostrando un interés genuino, que no sea forzado o artificial, pues

el cliente suele darse cuenta de ello, y puede molestarlo o incomodarlo.

2. Dar un buen servicio o atencion a todos los clientes

Se debe procurar brindar un buen servicio a todos y cada uno de los clientes, no se
debe tener prejuicios con algun cliente, pues no existen los clientes pequefios ni

menos importantes: a todos se les debe tratar por igual.

3. Brindar un trato personalizado

Siempre que sea posible, se debe procurar un trato personalizado con el cliente.
Hacerle sentir Gnico y especial. Para ello, por ejemplo, se crea una base de datos de
las preferencias de los clientes, de modo que se brinde un producto o servicio
especial que satisfaga dichas preferencias particulares. El cliente notara el detalle y lo

apreciara.
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4. Capacitar y motivar al personal

Todo el personal de la empresa debe estar capacitado para brindar un buen servicio o
atencion al cliente, desde el encargado de la puerta del negocio, pasando por la
secretaria, hasta llegar al gerente general. Para esto, se debe mantener al personal
motivado y satisfecho, de ese modo, sin siquiera proponérselo, proyectara dicha

motivacion y satisfaccion al cliente.

5. Nunca decir “no”

Por ultimo, nunca se debe decir “no” cuando un cliente nos pida algo; se debe estar
siempre dispuesto a hacer excepciones y no cefiirse mucho a las reglas. Por ejemplo,
no se debe decir que sélo aceptan un determinado tipo de pago, o que el mena del

restaurante no puede ser alterado.

Siempre se debe estar dispuesto a aceptar cualquier pedido del cliente, pero siempre
decir un “si” que suene convincente, sin mostrar duda alguna. El decir si no puede

poner en riesgo la operacion, la integridad de las personas o del establecimiento.

2.17. Investigacion de Mercado

El Corredor Gastrondmico del canton Portoviejo, cuenta con un mercado
familiar que semana a semana concurre a deleitarse con los sabores tipicos de la
cocina manabita. Estas familias estdn ubicadas principalmente en el segmento
economico Medio y Medio Alto de la provincia de Manabi principalmente (Hidrovo,
2003).

Este segmento de mercado se ve atraido por el entorno natural y campestre,

en donde puede recrearse con seguridad permitiendo el relajamiento familiar, un
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ejemplo de esto son las hamacas dispuestas por algunos de los locales para que los
clientes descansen antes y después de servirse el plato tipico de su preferencia.

Los clientes son personas abiertas y leales a los diferentes negocios ubicados
en el sector, pues asisten regularmente a los mismos en busca de una variedad
interesante de platos tipicos. Sin embargo, es importante resaltar que no se encuentra
totalmente satisfecho con el servicio que brinda el corredor gastrondmico, debido

principalmente a la desorganizacion en la atencion a los clientes.

2.17.1 Naturaleza del Mercado

Tradicionalmente la comunidad manabita ha preferido siempre degustar de su
propia variedad de platos tipicos, convirtiéndose este en un factor socio cultural
importante para asegurar que, mientras se mantenga una buena calidad del producto
y se potencien las fortalezas naturales con que cuenta el sector, dispondra de los

clientes necesarios para mantenerse en un horizonte de tiempo prolongado.

Los consumidores que acuden al corredor gastrondmico se encuentran
conformados principalmente por grupos familiares que optan por esparcimiento y
recreacion en el entorno natural y tradicional que oferta el canton. Estas familias en
su gran mayoria constan de cuatro a seis miembros. Los jefes de hogar, los padres y,
en muchos casos, las madres cumplen con actividades laborales durante toda la
semana Yy encuentran en el fin de semana la oportunidad para el esparcimiento y

consumo de los platos tradicionales.

El Gobierno Municipal de Portoviejo, esta emprendiendo algunas actividades
tendientes a apoyar y fortalecer la actividad turistica del cantdn, en donde esta

contemplado el corredor gastronomico (Gobierno Provincial, 2010).
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Las vias en mal estado y los fendmenos naturales podrian afectar el desarrollo
futuro de los negocios, pues parte del corredor esti ubicado en zonas inundables,

afectandolos en la época de lluvia.

2.17.2 Estructura del Mercado

El Corredor Gastronémico del canton Portoviejo estd caracterizado por la
oferta de platos tipicos de la comida manabita. Elaborados con materia prima de la
zona. Platos que tienen una tradicion historica, muchos de ellos provenientes de
recetas ancestrales y preparadas tradicionales del campo. Su valor agregado se
encuentra en aquellos locales que cocinan en base a la lefia. Su sabor y vistosa
presentacion han hecho que los platos tipicos trasciendan en su fama fuera de la

provincia de Manabi.

Por su parte, la demanda esta conformada en primer lugar por: familias que
provienen de la capital manabita y de sus alrededores; y, en segundo lugar por:
visitantes que llegan de otros cantones y de otras provincias. Todos ellos se sienten
atraidos por la reconocida sazon de los platos tipicos. Acuden de manera
preferencial los fines de semana y, por lo general en horarios del medio dia. La
mayor afluencia, por tanto, ocurre a la hora del almuerzo los dias sébados y
domingos entre las 12:00 y 15:00 horas, a pesar de que el corredor presta su servicio
en horario de 9:00 a 17:00 horas.

El corredor gastrondmico del canton Portoviejo enfrenta la competencia de
otros corredores también reconocidos. Existen un sinndmero de restaurantes
ubicados a pocos minutos de la urbe portovejense y que por comodidad de los
consumidores pueden resultar mas atractivos, al mismo tiempo que también gozan de
prestigio y reconocimiento en la oferta de los platos tipicos. Sin embargo, es claro
que este tipo de competencia se encuentra perfectamente identificada y puede
presentar la enorme debilidad de llegar a saturarse con facilidad por la enorme
demanda existente. Lo cual a su vez reitera la potencialidad expansiva que tiene el

mercado de alimentos preparados en el sector.
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Sin embargo, la mayor competencia se evidencia en la conocida Ruta del
Encanto que se encuentra conformado por locales apostados en la cabecera norte de
Portoviejo y que atraviesan parroquias como San Placido, Alajuela y Calderon. De
igual manera, la via a Manta-Montecristi cuenta con una serie de restaurantes
ubicados a lo largo de esta vital arteria de conexion con Portoviejo. Finalmente la
via, Portoviejo-Santa Ana también oferta comida tipica a lo largo de su recorrido,

muchos de estos locales son reconocidos y son frecuentados por los turistas.

El desarrollo de la urbe y de la capital manabita ha provocado que en los
ultimos afios se conforme una oferta especializada de los platos tipicos que es
brindada por hoteles de lujo de la localidad y de restaurantes estilo gourmet. Tal es el
caso del restaurante Ceibo Dorado, del Hotel Ceibo Real y Hotel Ejecutivo entre
otros. Esta oferta atiende los siete dias de la semana y adicionalmente permite
realizar reuniones de trabajo para agentes de negocios, brindando seguridad y
cercania a la capital.

Los hébitos de comida de la demanda para el corredor gastronémico del
canton Portoviejo se han visto en parte afectados por la presencia de locales de
comida rapida en los centros urbanos, sin embargo, se continGa promoviendo la
oferta de platos tipicos. Lo que nos da cuenta de la importancia de las tradiciones,
sobre todo en lo referente a la comida tipica, para la poblacion portovejense.

2.17.3 Situacion actual del mercado

El estudio de mercado sirve para tener una nocién clara de la cantidad de
consumidores que habran de adquirir el bien o servicio que se piensa vender, dentro
de un espacio fisico definido, durante un periodo de mediano plazo, determinado el
precio de transaccion. Adicionalmente, permite identificar si las caracteristicas y
especificaciones del servicio o producto corresponden a las exigencias del cliente.
Nos dira igualmente qué tipo de clientes son los interesados en el producto, lo cual

servira para orientar la produccion del negocio.
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El estudio de mercado es un método que ayuda a conocer sus clientes actuales
y potenciales. De manera que al saber cuéles son los gustos y preferencias de los
clientes, asi como su ubicacién, clase social, educacién y ocupacion, entre otros
aspectos, podra ofrecer los productos que estos desean a un precio adecuado. Lo
anterior lleva a aumentar sus ventas y a mantener la satisfaccion de los clientes para
lograr su preferencia. El estudio de mercado es una herramienta que permite y
facilita la obtencion de datos, resultados que de una u otra forma seran analizados,
procesados mediante herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la

aceptacion o no, asi como las oportunidades de mercado de un producto o servicio.

En el Ecuador debido a los problemas ocasionados por la crisis econémica y
la presencia de fendmenos naturales adversos, el desarrollo de los servicios durante
los dltimos afios ha sido lento, pero de igual manera ha contribuido a la generacion
de empleo y de riqueza, constituyéndose en un rubro importante del PIB. (Banco
Central del Ecuador, 2013).

La presente investigacion ha partido de una evaluacién de la situacion actual
del servicio brindado por los distintos restaurantes que componen el corredor
gastronémico del Canton Portoviejo. Para ello se ha considerado tres ejes
fundamentales: estado y condicion actual del servicio ofertado; renovacién y uso
adecuado de los medios para la respectiva preparacion de los alimentos; tipo de

promocion ejecutada por los distintos locales correspondientes al actual corredor.

Con este estudio se ha puesto en evidencia cuales son las reales habilidades
de los administradores y de la mano de obra empleada en la atencién de los actuales
clientes. Finalmente, se ha diagnosticado la capacidad expansiva realizada por los
locales tradicionales en comparacion con la competencia y la reiterada proliferacion
de comedores informales y restaurantes no tradicionales que inciden en el sostenido

crecimiento de la demanda tradicional del corredor.

La valoracion del actual servicio es fundamental como insumo de la nueva

promocion de la actividad gastronomica del sector. Esta ha sido en consecuencia una
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fuente primaria de informacion para la investigacion en curso asi, como la
herramienta  estratégica que permiti6  diagnosticar las potencialidades
desaprovechadas por sus actuales propietarios. Pues, la oferta de comida tradicional
es sin lugar a dudas una fortaleza en el sector de comidas, el contexto cultural que
representa y el valor intangible de su entorno, de Portoviejo y de la provincia en
general.

La competencia, del corredor gastrondmico de Portoviejo, esta establecida en
dos vias: La primera que va del Km 1 hasta el Km 7, la carretera E30 con direccién
al Cantébn Manta (Cuadro 3) y la segunda que va del EQU 911 hasta la parroquia
Colon, la carretera E31 via al Cantdn Santa Ana (Cuadro 4).

Tabla N° 3

CORREDOR GASTRONOMICO VIA A MANTA

Z
o

NOMBRES

Restaurant Marjury

Parrilladas Chicago Grills

Comedor Maurita
Cabaiiita del Sabor

Comedor Manuelita

Restaurant San Pedro

Restaurant Tradicion Manabita

ol N o v B w| | e

Restaurant Josselyn

9 Restaurant Portefito

Fuente: Investigacion del Autor.

Elaboracién: Autor de la Tesis
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Tabla N° 4

CORREDOR GASTRONOMICO VIA SANTA ANA

Z
o

NOMBRES

Restaurant los Helechos

Comedor el Bambu del Sabor

Comedor Laurita

Restaurante el Buen Sabor

Restaurant San Andrés

Restaurant Los Almendros

Restaurant Las Redes

Asadero de Ales

©O©| O N o O | W N

Parrillada 30 de Agosto

10

Parrilladas los Pinchos

Fuente: Investigacion del Autor

Elaboracion: Autor de la Tesis
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Tabla N°5
MATRIZ DE COMPETIDORES CERCANOS Y COMPETENCIA

COMPETENCIA
COMPETENCIA OFERTA | VIA SANTA ANA | OFERTA
VARIABLES CERCANA Y VIiIA MANTA
Restaurantes: Restaurant:
Tomate,Jessenia Marjury,Maurita
Monserrate,Waica Cabaiiita del sabor,
; ; Manuelita San Comida
Tio  Honorio, Mi | ~;i4a e ’T dicis tipica,
. edro, radicion .
deseo,Salprieta, Toqu | tipica y _ 'c! parrilladas y
illa bocadillos Manabita, - Josselyn pollos a la
Portefiito, Los
Marilyn,Limon,Aqui ) brasa
helechos, = Bambu
pRODUCTO |Me  quedo 'y del
Mendoza sabor,Laurita,Buen
Sabor, San
Andres,Los
almendros, las
redes, Asadero de
Ales, Parrilladas
Chicago  Grills,30
de Agosto y Los
Pinchos
$4 a $ 6 dolares en $ 4 a $12 en
PRECIOS comida tipica y entre comida tipica y
$050 y $1 en hasta $20 las
bocadillos parrilladas.
Descuentos por En la especialidad
PROMOCION | 9rupos 'y bocadillos de pollos a la
adicionales. brasa 2x1
Solo por referencias Radio y volantes
PUBLICIDAD |d¢  amigos 'y
familiares
SERVICIO Personalizado Personalizados

Fuente: Investigacion del Autor

Elaboracién: Autor de la Tesis
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2.18. Fuerza de Ventas

En lo relacionado a los recursos humanos, es uno de los principales
elementos, ya que a través de ellos se pueden implementar adecuadamente la
utilizacion y aplicacién de técnicas administrativas, contables y de produccion, que
son iddéneas para el crecimiento y desarrollo de este sector, donde la integracion de
cada uno de estos elementos permite lograr una organizacion, direccion,
coordinacion y control eficiente, para lograr el crecimiento sustentable (Mufioz,
2004).

Estos locales de comida ubicados en el corredor gastronémico del canton
Portoviejo, se evidencia que la mano de obra en muchos casos es familiar o algun
parentesco tiene con el propietario, es por ello que se requiere adaptarse a un
mercado en continuo cambio, donde los locales cuenten con mano de obra
especializada en gastronomia, turismo y recurso humano que impulse el actual
corredor. Generalmente las remuneraciones son semanales, no gozan de vacaciones,
ni de afiliacion al seguro social, la formacion del personal y la motivacién casi no
existe. Los sistemas de seguimientos y control, no se aplican por falta de

conocimiento.

El éxito o fracaso en el sector turistico descansa fundamentalmente en la habilidad
para cerrar una venta. A veces se considera que en un restaurant con largas filas de
espera son negocios que no tienen la necesidad de vender. Sin embargo, nadie que
pertenezca al sector turistico puede aceptar que el éxito temporal de una empresa se
mantendra en el largo plazo sin cuidar algunos aspectos basicos relacionados con la
fuerza de ventas. (Kloter.2011)

La fuerza de ventas actla y se desenvuelven de acuerdo a sus criterios muy
personales sin que tengan una preparacion previa o una capacitacion que le indique

que hacer.
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2.18.1 Personal de Servicio

Las personas que se encuentran involucradas en la venta de la comida tipica en
el entorno del corredor gastrondmico del Canton Portoviejo pueden ser consideradas

conforme el siguiente criterio:

1. Aquellas que atienden directamente a los clientes

2. Las personas que se encargan de la preparacion de los alimentos a lo largo del

corredor gastronémico y,

3. Las personas propietarias de los locales de expendio de comida tipica.

En primer lugar las personas responsables de la atencién a los clientes que
Ilegan a los distintos locales de comida tipica provienen de los sectores aledafios. En
su gran mayoria guarda familiaridad con el personal que se encarga de la preparacién
de los alimentos. Estos Gltimos compuesto en su gran mayoria por mujeres. Por lo
que los habitantes de los distintos sectores se benefician laboralmente de la puesta en

marcha de los distintos locales de expendio de comida tipica.

En los restaurantes donde no hay un departamento de recursos humanos, el
propietario del restaurante es el que desempefia las funciones de director de recursos
humanos, este debe contratar a empleados amables y capaces, y formular las politicas

que apoyen las relaciones positivas entre los empleados y los clientes. (Kotler. 2011).

Finalmente se encuentran los propietarios de los distintos locales que también
suelen ser lugarefios o0 vecinos, no obstante también existen personas que provienen
de otros sectores y que han invertido a lo largo del corredor tratando de aprovechar

las distintas oportunidades de negocios.
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2.19. Investigacion y Desarrollo

La aparicion de nuevos locales de comidas foraneas y con la debida
publicidad en los ultimos afios ha potenciado la oferta gastronémica de los
consumidores, lo cual ha perjudicado a los vendedores de comidas tipicas del canton.
Debido a que es un sector con un desarrollo limitado y necesita de capacitacion y
recursos que son las causas que no permiten impulsar el progreso de este sector y su

importancia en la economia local.

La abundante materia prima del sector requiere ser revalorada con la finalidad
de impulsar la preparacion de platillos nuevos. Pero también habria que rescatar la
tradicion de la elaboracion de platos que han perdido con el paso de los afios.
Ejemplo de estos ultimos estan los preparados con achochas rellenas y sangre de
gallina con arroz. Riquezas culinarias que ya no se observan en la ciudad pero que el

campo se sigue preparando estas delicias manabitas.

La actividad gastrondmica familiar implica ofrecer lo que se consume
ancestralmente en el lugar a los turistas quienes, en muchos casos, orientan al
productor a incorporar técnicas de mercadeo, como asi también informacién sobre
las recetas ancestrales y aspectos vinculados con la calidad. Estos aspectos
contribuyen a agregar valor sobre el producto primario. Muchas veces, y gracias al
interés del consumidor se rescatan productos y articulos que no tenian mercado local

justamente por no ser valorados por los residentes.

Adicionalmente, las infraestructuras inadecuadas no permiten ofrecer un
adecuado servicio a los turistas que vienen a degustar de la variedad de platos que
brindan estos locales ubicados en el corredor gastronomico de Portoviejo. Una
propuesta de esta investigacion es implementar un redisefio uniforme para cada uno

de los locales se podria disefiar en un terreno de 500 metros de extension,
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desarrollando varios ambientes con espacio para implementar un jardin botanico con
especies endémicas para que el turista aprenda a valorar y conservar el medio
ambiente, previéndose a futuro que en este mismo espacio se cultiven hortalizas
dentro del marco de una agricultura organica, con lo cual se quiere demostrar que lo
ecoldgico es rentable y que el proyecto presenta una estrategia sostenible de mediano

plazo encaminando el rescate cultural con una vision de desarrollo social.

Esta propuesta deberia contar con la ayuda de las autoridades competentes
como son Camara Provincial de Turismo de Manabi, Ministerio de Turismo,
Direccion Provincial y Direccion Municipal de Turismo de Portoviejo.

La construccion de los diferentes modulos, se realizara en base a lineas de
arquitectura ecolégicas, empleando materiales de la zona como cafia guadua para: las
paredes, estantes, mesas, sillas, divisiones; hoja de palma de tagua (cady) para los
techos y enramados; y en algunos casos madera en los pisos (a fin de contribuir a la
preservacion de los escasos bosques que existen en la zona); mientras que en las
areas de caminera y patio el piso sera de tierra compacta y arena con lineas divisorias
de piedras pintadas y otros elementos de decoracidn provenientes de los materiales

existente en la zona.

El costo de construccion por metro cuadrado a lo largo del corredor
gastrondmico de Portoviejo esta estipulado en $380. Valor a partir del cual los
distintos propietarios podran acogerse y ejecutar sus respectivos presupuestos de
redisefio. La homologacion de los distintos locales del Corredor sin duda influenciara
en su imagen y por ende en la estandarizacion del servicio que se brinda actualmente.
Con este valor se podra ejecutar el control de cada una de las actividades que podran
emprender en pro de las mejoras a implementar. Una actividad que retribuira en la
aceptacién y proliferacién del mencionado corredor a lo largo de la provincia y el

pais.
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2.20 Propuesta del Plan de Marketing

Tabla N° 6

PRESUPUESTO GASTOS DE PUBLICIDAD

VALOR
. VALOR
RUBRO DESCRIPCION |FRECUENCIA UNIT TOTAL
' ANUAL
3,5X3 metros en
VALLAS . o 3 $6.000 $18.000
sitios estratégicos
FLYERS 0,21X0,15 cm 4000 $0,18 $ 720
CUNAS 3 cufias diarias/30
1000 $ 3,57 $ 3.570
RADIALES segundos
PRENSA 2 espacios de 1/4
o 12 $ 280 $ 3.360
ESCRITA pagina 6 meses.
TOTAL $ 25.650
Fuente y Elaboracion: Autor de la Tesis
Tabla N°7
PRESUPUESTO DE PROMOCION
VALOR
RUBRO DESCRIPCION | NUMERO VUAI\II_IQI'R TOTAL
' ANUAL
2 por personal de
MANDILES ) 100 5 $ 500
cocina
3 por personal de
CAMISETAS o 180 10 $1.800
servicio
1 por personal de
GORRAS o 150 6 $ 900
servicio
LOGOTIPO 1 por local 12 125 $ 1.500
TOTAL $4.700

Fuente y Elaboracion: Autor de la Tesis
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Tabla N° 8
PRESUPUESTO DE REMODELACION PARA EL CORREDOR GASTRONOMICO

VALOR
RUBRO DESCRIPCION NUMERO U\KIAI"II:OeﬁSS TOTAL
' ANUAL
Letrero de 3 x 1.50 m que
LETRERO incluye el disefio, su material e
) ) ) 12 1.500 $ 18.000,00
HOMOLOGADO | instalacion en el respectivo
restaurante
Incluye el empastado y la pintura
de exteriores para todas las
PINTURA DE 5,80 el metro
fachadas de los restaurantes, con 12 $ 6.438,00
FACHADA . cuadrado
un promedio de 60 metros
cuadrados.
Incluye adoquines para pisos y la
ADOQUINES | instalacion para todos los 14 el metro
) 12 $5.040,00
PARA PISOS |locales, con un promedio de 40 cuadrado
metros cuadrados
TOTAL $29.478,00
Fuente y Elaboracion: Autor de la Tesis
Tabla N°9
CONTRIBUCION DE CADA RESTAURANTE
RESTAURANTE PUBLICIDAD | PROMOCION |REMODELACION| TOTAL
EL TOMATE 21375 391,66 5800 8329,16
JESSENIA 21375 391,66 2930 5459,16
MONSERRATE 21375 391,66 2384 4913,16
TIO HONORIO 21375 391,66 2140 4669,16
MI DESEO 2137,5 391,66 2012 4541,16
LA SALPRIETA 2137,5 391,66 2140 4669,16
LA TOQUILLA 21375 391,66 2140 4669,16
LA WAICA 2137,5 391,66 2012 4541,16
MARILYN 2137,5 391,66 2140 4669,16
EL LIMON 2137,5 391,66 2012 4541,16
AQUI ME QUEDO 21375 391,66 1884 4413,16
COMEDOR
MENDOZA 21375 391,66 1884 4413,16
TOTAL 59.827,92

Fuente y Elaboracion: Autor de la Tesis
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La propuesta para el Corredor gastronémico incluye tres tipos de presupuestos:

Presupuesto de Gastos de Publicidad por un valor de $ 25.650
Presupuesto de Promocion por un valor de $ 4.700

Presupuesto de Remodelacion fisica de los 12 locales por un valor de $ 29.478

El total de los tres presupuestos mencionados es de $ 59.828. Los
presupuestos para Gastos de Publicidad y Promocion serdn asumidos de forma
equitativa por los diferentes restaurantes. El presupuesto de Remodelacion sera
asumido por cada restaurante de acuerdo a los valores que se generen para cada caso

particular tal como se refleja en la tabla 8.

El monto total, 59.827 dolares, seran solicitados a la banca publica bajo las

siguientes condiciones:

Conformar un Contrato de Constitucién de una asociacion o cuentas en

participacion contenida en las siguientes clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Comparecen a la celebracion del presente
contrato, por sus propios derechos 10S SEMOIES vivveeeerenreaseeeesenronsessnsonsansssenes
Y2 Los comparecientes son

ecuatorianos, legalmente capaces para contratar.

SEGUNDA.- FUNDACION y RAZON SOCIAL.- Los comparecientes declaran su
voluntad de fundar, como en efecto lo hacen, una sociedad o cuentas en participacion

alaquesele denominard ““....ccceeeeeeeeeeenrenseaceacescnsoncens

TERCERA.- DOMICILIO DE LA ASOCIACION.- Con la denominacion de"
................................. ”. Se constituye una sociedad cuyo domicilio principal
1<) ¢ P , pero podra establecer sucursales, agencias

y oficinas dentro del territorio nacional o en el extranjero.
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CUARTA.- OBJETO DE LA ASOCIACION.- Los intervinientes, de su libre y
espontanea voluntad, han convenido en reunirse y realizar la Sociedad que tendra por

ODJEtO dEAICAISE @ ...vviiiit i s

QUINTA: PLAZO O TIEMPO DE DURACION.- El plazo de duracién de la

presente sociedad SEIra de........ouuiniiiii i

SEXTA: CAPITAL SOCIAL.- El capital social de la Sociedad es
e Doélares de los Estados Unidos de
Norte Norteamérica (USD..........c.ccoviiiiiiriiiiiiiieaee, ).

SEPTIMA: ADMINISTRACION Y REPRESENTACION LEGAL DE LA
ASOCIACION.- Para cumplimiento de lo establecido, los comparecientes de comun
acuerdo han decidido designar como Administrador y representante legal de la

sociedad tanto Judicial como extrajudicialmente, al

OCTAVA: APORTES FORMA DE INTEGRACION DE LA ASOCIACION.-

Los otorgantes fundadores manifiestan que constituyen la sociedad con un capital

social de......ooovveiiiii Délares de los Estados Unidos de Norte
Norteamérica (USD.............ccovevininnnnnn. ), el mismo que se halla integramente
pagado de la siguiente manera: El...........ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiea
Aporta el..........ooooiiiiiii por ciento (.............. %) del capital de la
sociedad, valorado en la cantidad de..............coooiiiiiiiiiiiiiiiii,
Dolares de los Estados Unidos de Norteamérica (USD.................. );
El Aporta el............ooiiiii,
por ciento (.............. %) del capital de la sociedad, valorado en la cantidad
e Dolares de los Estados
Unidos de Norteamérica (USD..............ccoveveennn. )
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NOVENA: UTILIDADES Y LIQUIDACION DE LA ASOCIACION.- Los

asociados convienen en liquidar las utilidades o pérdidas resultantes de esta sociedad

.......................................................... Concluido el negocio y liquidadas

las cuentas, quedara extinguida definitivamente la asociacion.

DECIMA.- AUTORIZACION- Cualquiera de los Fundadores, quedan autorizados
para realizar todas las gestiones legales necesarias tendientes al perfeccionamiento

del presente contrato.

El crédito Asociativo se lo podria realizar en el Banco Nacional de Fomento,
al cual pueden acceder las Organizaciones debidamente constituidas en el pais. Cuyo
monto estd permitido entre los siguientes rangos: Minimo $500 Maximo: $300.000.
En la presente investigacion se sugiere acceder como Asociacion, la cual a través de

su representante legal:

Sus condiciones financieras serian las siguientes:

e Tasas de interés para comercio y servicio al 10%.

e Garantia: Quirografaria, Prendaria o Hipotecaria

e Destino: Turismo

e Plazo: hasta 15 afios

e Forma de Pago: Mensual, bimestral, trimestral, semestral, anual.

e Periodo de gracia: en funcién del destino de inversion.

Requisitos:

o Copia legible en blanco y negro o a color de Cédula de Identidad de cliente y

garante.
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o Copia legible en blanco y negro o a color de la papeleta de votacion vigente del

cliente y garante.

o Para el caso de personas con capacidades especiales y mayores de 65 afios la

presentacion del certificado de votacion es opcional.

o Original o copia de la planilla de servicio basico (con una validez de hasta 60

dias), tanto para el cliente como para el garante.

o Copia de RUC o RISE del solicitante para montos mayores a $3.000

o Plan de Inversion (formato entregado por el BNF para préstamos desde
$20.000 hasta $100.000).
o Proyecto de factibilidad de la actividad productiva desarrollar para préstamos
superiores a $100.000.

GRAFICO N° 23

C

—

Producefomento

Cown = Prpando 4

sems Bee

Tionon mas que ofreceor.

NOSOLtros también.

Fuente: Banco Nacional de Fomento

Este monto por su parte en la banca privada podra sera amortizado bajo las siguientes

caracteristicas:
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Tabla N° 10

CONDICIONES DEL CREDITO BANCARIO

CAPITAL 60.000,00
PLAZO 18
TASA DE INTERES 16%
PERIODO DE PAGO 18 MESES
DIVENDOS 18

FECHA DE OTORGACION

01 DE ENERO 2015

Fuente y Elaboracion: Autor de la Tesis

De esta manera se podré ejecutar financieramente la propuesta de la presente investigacion.
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Capitulo 111

Conclusiones y recomendaciones

CONCLUSIONES

o El Corredor Gastronémico del canton Portoviejo posee una excelente sazén
que aprovechada junto al paisaje natural del valle del Rio Portoviejo puede ser
beneficiada al maximo como un centro turistico de gran potencial, mejorando

los ingresos de las familias asentadas a lo largo y ancho del corredor.

o El servicio gastronomico del Corredor, relacionandolo con la educacion y
cultura autéctona de la zona se determind que existe una variada preparacion
de platos a base de mariscos, platano, mani, queso y especerias, preparadas en

ambientes naturales.

o El corredor no cuenta con el apoyo de las autoridades politicas y de los
gobiernos locales y nacionales de turno en el adecentamiento de vias,

publicidad y asesoria en turismo, administracion de negocios y restaurantes.

o La gestion administrativa de los locales ubicados en el corredor gastronémico
del cantdén Portoviejo es deficiente, no cuentan con un plan publicitario y
promocional que aproveche la oferta brindada por los locales de comida, los
precios acordes a la calidad del servicio recibido y la predileccion del mercado

manabita por este tipo de comida.

o Se determin0 que entre las limitaciones de la organizacion de corredor
gastronémico de Portoviejo, que afectan su desarrollo, es por no tener un

gremio, lo que incide en la falta de organizacion, planificacion y crecimiento.
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e EIl mercado del que dispone el corredor gastronémico estd conformado por
personas por familias de entre 5 hasta 7 integrantes, con nivel socioeconémico
de media hasta media alta, cuyos ingresos promedio estan entre los $700 y los
$1.500 mensuales; familias abiertas y leales a los diferentes negocios, pues
asisten personas cuyas edades flucttan entre los 5 y los 45 afios, regularmente a
los mismos en busca de una variedad interesante de platos tipicos y que se

encuentran en un ocio gastronémico.

e La atencidén brindada por algunos locales del corredor gastrondmico esta
disponible Gnicamente los fines de semana, esto limita el desarrollo del mismo

y provoca ventas irregulares.

RECOMENDACIONES.

o Es preciso implementar de manera responsable, sostenida y directa de cada una
de las estrategias sugeridas a través de la presente propuesta. En cada una de
ellas se hace referencia a la necesidad de fortalecer las bondades del Corredor
Gastronémico, el impulso de una imagen corporativa del mismo y una efectiva

promocion y comunicacion de los servicios que se ofertan.

o Los gobiernos de turno, principalmente el Gobierno Municipal del Canton
Portoviejo debe brindar un apoyo fuerte y permanente al sector pues representa
una fuente de ingresos permanente a las familias de las comunidades que
comprenden el corredor lo que ayuda al dinamismo de la economia y al

mejoramiento de la calidad de vida

o Una vez identificadas las necesidades del mercado, se debe trabajar de manera
inmediata en implementar mejoras tanto en la atencién a clientes regulares
como en el servicio brindado, y en la prestacién de servicios adicionales como

eventos, catering, entre otros.
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Se hace importante consolidar la gastronomia como una actividad productiva
en el canton Portoviejo requiere de la suma de recursos financieros y no
financieros, publicos y privados, asi como el adecuado uso de los talentos

humanos existentes en el sector.
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Anexo N°1

Tabla N° 11

FODA DEL CORREDOR GASTRONOMICO PORTOVIEJO

MATRIZ FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

ANALISIS INTERNO

Ubicacion estratégica de los
locales del corredor gastronémico
del Cantdn Portoviejo.

Variedad de productos
alimenticios elaborados a lo largo
del corredor gastronémico del
Canton Portoviejo.

Calidad reconocida en la
elaboracidn de los platos
tradicionales que supera los

productos introducidos.

Amplias posibilidades de
expansion en la oferta de la
comida tipica.

Aceptacion preferencial de los
demandantes que incluso superan

la oferta.

Mano de obra relativamente
barata a lo largo del corredor

gastronémico.

Rotacion frecuente de la
mano de obra incidiendo en
los costos de produccion de

comida tipica.

Ausencia de planes
estratégicos y operativos para
el buen manejo de las
actividades de
comercializacion de la comida

tipica.

Inadecuado sistema de
comercializacién y manejo
técnico del servicio

gastronoémico.

Escasa especializacion en
temas culinarios conforme

estandares internacionales.

Atenci6n irregular al publico
por parte de los locales
ubicados a lo largo del
corredor gastronémico del

Canton Portoviejo.

Ineficiente empleo de los
medios de comunicacion para
la promoci6n del corredor

gastronémico de Portoviejo.
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OPORTUNIDADES

AMENAZAS

ANALISIS EXTERNO

El entorno brinda espacios
naturales para complementar la

actividad comercial

Abastecimiento de materia prima
de la misma zona del corredor

gastronémico

Precios accesibles al presupuesto

de los consumidores.

La amplia oferta de la comida
tipica manabita goza de
preferencia local y nacional

Existencia de mercados meta para

expandirse en el tiempo.

Impulso de érganos pablicos
como el Ministerio de Turismo,
Consejo Provincial al sector
turistico y al consumo de la

comida tipica.

Vias secundarias de acceso

se encuentran en mal estado

en verano e inaccesibles para

muchas en temporada

invernal.

Competidores ya
posicionados en el mercado
cuentan con ubicaciény
logistica con mayor valor

agregado.

Desarrollo de planes
turisticos por parte de otros
cantones impulsan la visita
el consumo de la comida

tradicional.

Oportunidad clara para
nuevos participantes en el

mercado de comidas tipicas

Implementacion de

franquicias o locales que

y

gozan de mayor preferencia

en el mercado nacional en
zonas céntricas del cantén

Portoviejo.

Incremento permanente de
los precios de las materias
primas para la elaboracién
de la comida tipica genera
un impacto directo en el

precio de venta al publico.

Fuente: Investigacion del Autor
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Anexo N° 2

Tabla N° 12

Analisis del FODA ponderado de locales de comidas

Factores determinantes del éxito

Peso
(0.1a1)

Calificacion

Peso
ponderado

OPORTUNIDADES

1 | Los locales de comida tradicional
en el corredor gastronémico de
Portoviejo han sabido mantenerse
en el mercado.

0,1

0,4

Debido a sus dimensiones no han
2 |aplicado tecnologia y se han
posicionado con comidas tipicas
tradicionalmente conocidas.

0,1

0,4

Las comidas producidas
3 | convencionalmente en restaurantes
no gustan a los consumidores.

0,05

0,15

Estos establecimientos de comidas
4 | lo hacen en forma local y su nicho
comercial es reducido.

0,05

0,15

El nicho meta no ha recibido
5 | ningun tipo de promocion por parte
de autoridades competentes.

0,15

0,6

6 | Los canales de distribucion son
susceptibles de ser ampliados.

0,025

0,075
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AMENAZAS

Se ha descuidado notablemente el
manejo de ciertas areas en la ciudad
de Portoviejo.

0,1

0,1

Latente amenaza del aumento de
enfermedades.

0,025

0,05

Posibilidad de represalias por parte
de los competidores.

0,05

0,05

Facilidad de los grandes
restaurantes por su  variada
gustacién y bajos precios razén a su
preferencia.

0,15

0,15

Posibilidad de que los grandes
restaurantes se unan y especifiquen
una politica de venta mas bajas con
la finalidad de afectar a los locales
tradicionales.

0,1

0,1

Corrupcion en los restaurantes.

0,025

0,05

Riesgo de que se organice un
mercado local alterno de venta de
comidas introducidas.

0,05

0,1

Inestabilidad econdmica de Ila
poblacién consumista.

0,025

0,025

TOTAL

2,4

Fuente: Investigacion del Autor
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Anexo N° 3

Tabla N°13

Plan general de capacitacion

TEMA

FECHA

RESPONSABLES

COMPETENCIAS DEL
CAPACITADOR

HORAS/CA
PACITACIO
N

COSTO

Relaciones
humanas

Eneroy
Septiemb
re del
2014

Propietarios del
Restaurant “El
Tomate,
“Comedor
Mendoza” y La
Waica”

Facilitar
individuales
promuevan la
redefinicion de situaciones
que afecten la calidad

de vida personal vy
relacional.

procesos
que

Disefiar y aplicar acciones
de intervencion
Socioeducativas y
reparatorias en  grupos
familiares. Realizar
acciones comunicacionales
transformadoras

en procesos de desarrollo
humano.

20 horas

Autoge
stién

Etiqueta y
protocolo

Marzo y
Octubre
2014

Propietarios del
Restaurant
“Yessenia,
“Aqui me
quedo”y La
Salprieta”

Proporcionar una actitud
positiva en torno a la
importancia de etiqueta y
protocolo, perfeccionando
los métodos de
organizacion de eventos
por medio de las técnicas
universales en el montaje y
la planificacion, con un
enfoque de productividad,
competitividad, principios
de calidad, seguridad
ocupacional vy criterios
ambientales.

20 horas

Autoge
stion

Servicio al
consumidor

Mayo y
Noviemb
re 2014

Propietarios del
Restaurant
“Monserrate”,
“Limén” y
Marilyn”

Capacidad de liderar
personas y de trabajo en
equipo. Habilidad de
negociacion, la influencia
y persuasion y la
sensibilidad interpersonal
y la capacidad de gestionar
el estrés que necesitard
para gestionar los casos
dificiles que su equipo le
habra transferido al no
conseguir solucionarlos.

20 horas

Autoge
stion
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Control de
calidad

Fundamento
s de
informatica

Julioy
Diciembr
e 2014

Propietarios del
Restaurant “Mi
Deseo”, “Tio
Honorio” y la
Toquilla”

Asegurar y garantizar la
inocuidad de los alimentos
que se emplean en los
platos que se venden en los
restaurant, mediante la
supervision y el control en
todas las areas
relacionadas al consumo y
al despacho.

Principios fundamentales
de la informatica, para que
manejen estas
herramientas y la pongan
en practica para
promocionar sus locales

20 horas

Autoge
stion

Fuente: Investigacion del Autor
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Anexo N° 4

Grafico N° 24

MAPA GASTRONOMICO DEL CANTON PORTOVIEJO

) SUCRE
Lo§ Arenales

CANTON
ROCAFUERTE -
CANTON

JUNIN

MONTECRISTI

Fuente: http://www.manabi.gob.ec/cantones/portoviejo
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Anexo N°5

Grafico N° 25

RESTAURANTES DE COMIDA TRADICIONAL

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

94



Anexo N° 6

Grafico N° 26

LUGARES DE EXPENDIO

RESTAURANTE EL TOMATE

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE EL TOMATE

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE EL TOMATE

Restaurant

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE JESSENIA

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

COMEDOR EL LIMON

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE TIO HONORIO

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE TIO HONORIO

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE MONSERERATTE

EN\!ENIDOS A
su RESTAURANT

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE MONSERRATTE

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE LA TOQUILLA

LA ToQUILLA|
RESTAURANT

DESAYUNO ALMUERZO
| PLATOS A LA CARTA  SUERO BLANCO
| ENSALLDA OE FRUS  COCOFELADD UGS

TELEF 0986476845 0980831357

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE MARILYN

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE MARILYN

m‘\’”'“" W \

Y

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE AQUI ME QUEDO

I

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE AQUI ME QUEDO

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE LA SALPRIETA

ot

SHHIY,

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE SALPRIETA

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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RESTAURANTE MI DESEO

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

RESTAURANTE MI DESEO

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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COMEDOR MENDOZA

Fuente: Corredor Gastrondmico de Portoviejo
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S - . - . - -

- - ) L& B A PONRL R = ) N
= vt 4 b ' s ifigd 4 (‘ & .# 1 g .

. ” . {9 4 . f £ SN A FEEN -~

& 450 s ™ y " PRORCEE - - Moo
i 4 R T ) .

‘.% . ’ .S R

'

4

"1 A R TR A\ R
4 s “".'.’\. \
,/{, s r v

i

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo
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Anexo N°7
Tabla N° 13

PLATOS TIPICOS DEL CORREDOR Y LISTA PRECIOS

NOMBRE DEL PLATO

‘ PRODUCTO PRECIO/ $
TIPICO
VICHE DE CAMARON 4.00
VICHE DE PESCADO
4.00
1.50

BOYO DE MANI
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0.50

CORVICHE
EMPANADA DE e — 0.50
VERDE
1.00
BOLON DE VERDE
CALDO DE HABAS
CON QUESO 4.00
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SUERO BLANCO

4.00

4.00
CALDO DE
CHANCHO CON
HABAS
1.50
MORCILLA
CALDO DE GALLINA 4.00

CRIOLLA
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SECO DE GALLINA

4.00

TONGA

2.00

Fuente: Corredor Gastronémico de Portoviejo

Elaboracién: Autor de la Tesis
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