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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién establece el anédlisis
de control que existe en el establecimiento Rio café bar
Ubicado en la ciudad de Quito.

Asi mismo pretende presentar estrategias de mejoramiento
para la elaboracidén de bebidas en el establecimiento, vy
mejor desempefio de sus trabajadores, optimizando el trabajo
en equipo.

Estandarizando recetas, en formato simple de identificar
para facilitar el trabajo, produccién y funcionalidad que
existe en el establecimiento.

Considerando que hay muchos factores por los cuales falla
el servicio los principales son la falta de conocimiento y
el no contar con los documentos, se quiere llegar a crear
un sistema de control mediante documentos que @sean
entendibles y féciles de archivar para su posterior
control.

Regular el precio de wventa de las bebidas, teniendo un
margen de rentabilidad establecido, y cumpliendo con las
exigencias de los <clientes demostrando <calidad vy buen

servicio.
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INTRODUCCION

La presente 1investigacidédn tiene el objetivo de
analizar la problematica que existe al momento de preparar
las bebidas en RIO CAFE BAR ubicado en la ciudad de Quito

en una zona de alta afluencia nocturna.

Esta necesidad, nace con el apoyo de los propietarios
ya que al no tener un sistema de control y una secuencia al
momento del servicio estd generando molestias para 1los

clientes.

El propdésito del trabajo es recoger vy desarrollar
todos los elementos necesarios para un mejor proceso y al
mismo tiempo mejorar el control de manejo de inventarios,
controlar cuanto se gasta y cuanto se vende, prevenir vy

evitar robos por parte del personal operativo.

Esta investigacién también pretende capacitar al
personal de la empresa y hacer qgque su desempefio sea méas
6ptimo ya que no se rijan a estadndares empiricamente
aprendidos y desarrollados por los afios de conocimientos,
sino que entiendan la importancia de trabajar Dbajo

politicas de calidad y de servicio al cliente.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Identificacién del problema

La presente investigacidén tiene por objeto el andlisis
del sistema en la elaboracidén de bebidas en rio café bar
que se encuentra ubicado en la ciudad de Quito ya que se ha
detectado la deficiencia de este aspecto y la falta de
control que se tiene al momento de la elaboracidén en las

bebidas y en el proceso de produccién.

Se han determinado algunas causas como las principales
para ser examinadas como la escaza capacitacidén al personal
es un verdadero problema para la atencidén y la carencia de
control de las bebidas, No se cuenta con los instrumentos
de trabajo necesarios para la preparacidén de bebidas.

Los productos ofertados no cuentan con una
estandarizacidén adecuada se maneja medidas inadecuadas, No
existe un correcto control de inventarios, ni una politica
de trabajo interna a la cual los trabajadores se puedan
regir. Asi como también el espacio de trabajo estd mal
distribuido y los productos ofertados estan basados en la
competencia y no son novedosos.

Como consecuencia de esto existen algunos factores que es
necesario tomar en cuenta como las bebidas que se preparan

empiricamente sin un conocimiento basico para su
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elaboracidén, la demora en preparar los pedidos es notable
ya que no se cuenta con lo necesario para preparar los
mismos, al no contar con una estandarizacidén las bebidas no
se preparan igual siempre hay disfuncidén y no siempre se
ocupa lo necesario.

Al no contar con un inventario, esto genera pérdidas y
robos dentro del local ya que estos no son controlados, y
no existe un seguimiento en el producto. El no distribuir
bien el espacio para que se aproveche en mejora de la
calidad y rapidez en el servicio ha generado que las
bebidas y los productos que se ofertan no se despachen a
tiempo.

El personal no tiene conocimiento para brindar buen
servicio esto genera problemas con los clientes y muchas
veces esto ha terminado en discusiones, los productos
ofertados no son novedosos y esto crea insatisfaccidén en
los clientes.

Mostrando algunos 1indicadores como gque los clientes
salen insatisfechos, no se cumple con sus expectativas, en
los Ultimos tres meses la clientela a disminuido en un 5%,
los gastos se han aumentado mads a pesar de que ya no se
tiene mucha afluencia del publico. Han existido perdidas
de producto que no se puede Jjustificar, 1la falta de
clientes ha causado que la nomina de trabajadores se

reduzca.
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1.2. Formulacién del problema

;Como influye el sistema de control existente para

la

elaboracidén de bebidas en Rio Café bar ubicado en la ciudad

de Quito-»

1.3. Objetivos

1.3.1. General

Ejecutar estrategias de mejoramiento para

la

elaboracidén de bebidas en el establecimiento Rio Café

Bar ubicado en la ciudad de Quito.

1.3.2. Especificos.

e Recolectar toda informacidén necesaria para

investigacidn, como datos de ventas,

promedio y datos de recetas.

e Establecer documentos de control para

pérdidas y robos, y aumentar la eficiencia

trabajo.

la

ticket

evitar

del

e Actualizar las recetas estdndar para verificar

errores, % controlar el producto con

inventarios.

e Tmplementar los instrumentos necesarios para

adrea de bar.

los

el
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1.4 Justificacién

En vista que en el establecimiento no se cuenta con una
correcta capacitaciédn y una adecuada forma de cdémo
administrar los recursos se ha planteado crear estrategias
que favorezcan al mejoramiento del servicio y que esto
genere gque las ventas asi como el ahorro en la materia
prima suban para generar una mayor rentabilidad, la falta
de inversidén y el descuido por parte de los duefios han
hecho que el establecimiento no cuente con el control
adecuado, el no contar con un manual hace mucho méds dificil
este trabajo ya que no se regula los productos que entran
ni los que salen y esto ha hecho que se genere conflictos
entre los socios, también el mal servicio que se brinda a
los clientes por parte del personal, ya sea por demora en
la preparacidén o por la mala elaboracidén ha hecho que la
competencia de los otros establecimientos sea una mejor
oferta para los usuarios, esto se ve reflejado en la
facturacidén mensual ya que ha bajado notablemente en 1los
ultimos tres meses estos indicadores hacen que sea de suma
urgencia un cambio y que se tome medidas al respecto con la

debida seriedad de parte de duefios, socios y trabajadores.
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1.4.1. Relevancia Social

Esta investigacidn pretende favorecer a los duefios vy
trabajadores del establecimiento para que su productividad
y control sean mas eficientes, ayudar para que la atencidn
y la elaboracién de los productos ofertados tenga una
receta y una secuencia que no se lo realice empiricamente
sino con un conocimiento basico de lo que se va a elaborar,
que ya no exista perdidas ni robos de los productos gque se

maneje un control de inventarios diarios.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacidén teédrica

2.1.1. Los Bares

Los bares de hoy han evolucionado a lo largo de la
historia, hasta llegar a ser lo gque hoy conocemos
como lugares de diversidn, interaccidn social vy
encuentro. Se podria decir que los bares cumplen
una funcién social, llegando incluso a hablar de la

existencia de la cultura de bares.

Desde la antigua fonda que ofrecia vino y
alojamiento, los bares se han ido transformando en
algo mucho més sofisticado incluso, y mas aun con
la gran competencia que existe en el sector de la
hosteleria. De este modo han surgido nuevos modelos
de negocio de bar, con nuevas férmulas, nuevos
platos, etc., y dando gran importancia a la
decoracién y la musica del ambiente del local para
conseguir diferenciarse del resto y atraer a su

clientela. (http://www.originalmusic.es/empresa/nuestro-

equipo, 2012)
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2.1.2. La Barra

A la barra se 1la conoce como (del inglés bar,
barra) es un establecimiento comercial donde se
sirven bebidas alcohdélicas y no
alcohdélicas y aperitivos, como infusiones o algun
alimento generalmente para ser consumidos de
inmediato en el mismo establecimiento. La persona
que atiende el bar suele estar de pie, tras el
mostrador, y en el mundo anglosajdén se le conoce
tradicionalmente <con el nombre de barman o bar
tender.

Estructura

El elemento caracteristico de un bar, y también
aquél gque le da su nombre, es la barra o mostrador,
que es un pequefio muro mads o menos a la altura del
pecho sobre el que descansa una tabla donde 1los
clientes reciben las consumiciones. La barra del
bar divide el local en dos partes: por un lado, la
zona pUblica, donde los clientes permanecen junto a
la Dbarra, de pie o sentados en taburetes o
banquetas altas; detrds de la barra, en la zona
privada, permanece la persona encargada de
servirles, comunmente conocido como camarero. De

ese mismo lado de la barra se alojan, separados por
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tanto del alcance de los clientes, los diversos
muebles, aparatos y utensilios necesarios para dar
el servicio, entre los cuales podemos encontrar,
habitualmente, la caja registradora, una o
mas camaras frigorificas para almacenar las
bebidas, estanterias para colocar 1las botellas de
licor, los zumos y los vasos, jarras u otros
recipientes donde se sirve la Dbebida vy los
aperitivos, la maquina de hacer café, el fregadero,

etc. (wikipedia, 2013)

.3. Compras

En las negociaciones con los proveedores de licores
se deben tener en cuenta varios factores, no se
deje llevar solo por el factor precio o por la
facilidad de pagos, hay gque tomar en cuenta la
facilidad de entrega vy la disponibilidad del
producto, también revisar la posibilidad de crédito
y la compra a consignacién si es que se diera el

caso esto seria una buena opciédn.

En gran parte de los negocios de bebidas existe un
gran vacio y se trata del manejo que se le da a los
proveedores, regularmente este tipo de negocios
arrancan con poco capital pero la facilidad de
negociar con los proveedores es 1lo que mejora el

abastecimiento de productos.
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Llegar a estos extremos hace, que en muchos casos,
el negocio pierda gran parte su competitividad vy
atractivo, en gran numero de situaciones los que
montan negocios de alimentos y bebidas creen que el
restaurante una vez abierto pagard sus costos y
adicional a ello se encargard de ©pagar 1las

inversiones finales del montaje.

Los proveedores en Ecuador tienen un comportamiento
disperso en sus niveles de cumplimiento, distan
mucho de los estédndares internacionales con excusas
que no dan soluciones, ©por estas razones es
importante coordinar con cada una de las personas
que vamos a negociar, cudles serdn las pautas que
manejaremos, horarios, fechas de entregas, guienes
seran los encargados de recibir los productos,
cudles seran los parametros de tamafio, calidad,
precio entre otros para garantizar gque la mercancia
cumpla con las especificaciones que requiere el
sitio, para lograr la importante premisa de la

estandarizacidén del producto.

Es importante que tengan en cuenta a quién se le
compra el licor y las especificaciones que este

debe tener, entre las que tenemos:

- Todo licor debe traer el sello de rentas

departamentales que es el que se encuentra en la
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parte superior de la botella, estos sellos traen la
identificacién del producto impresa, rechace 1los
que no coincidan con la Dbotella que tiene al
frente, del mismo modo trae la informacidén del
importador 'y del porcentaje de alcohol del
producto, que usted puede validar sin
inconveniente; uUltimamente traen un cdédigo QR en
donde después de escanearlo sale toda la
identificacidén anterior, si todos estos datos no

coinciden, su proveedor lo engafia.

- Debe tener en cuenta que en la contra etiqueta
existe wuna leyenda que se denomina el pie de
importacién, en donde estd toda la informacién del

importador con direccién y teléfono. (Moreno, 2012)

.4. Normas para la atencién al cliente

Las normas para la atencién pueden ser infinitas
pero nunca deben faltar esto va acompanado de una
politica interna para gque se pueda controlar de una
forma eficiente la atencidén, no se trata de reglas
sino de enseflar y capacitar al personal que con
buenos modales y unos pocos tips se puede ganar mas

clientes y hacer mejor el trabajo.

Cualquier empresa debe mantener un estricto control

sobre los procesos internos de atencidén al cliente.
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Esta comprobado que méds del 20% de las personas que
dejan de comprar un producto o servicio, renuncian
su decisidén de compra debido a fallas de
informacién de atencidén cuando se interrelaciona
con las personas encargadas de atender y motivar a
las compradores. Ante esta realidad, se hace
necesario que la atencién al cliente sea de la méas
alta calidad, con informacidn, no solo tenga una
idea de un producto, sino ademéds de la calidad

del capital, humano y técnico con el que va

establecer una relacidn comercial.
Elementos
1.- Determinacidédn de las necesidades del cliente

2.-Tiempos de servicio

3.-Encuestas

4 .- Evaluacidén de servicio de calidad
5.- Andlisis de recompensas y motivacién
1. Las necesidades del consumidor

La primera herramienta para mejorar y analizar la
atencién de los clientes es simplemente preguntarse
como empresa lo siguiente:

(Quiénes son mis clientes Determinar con que tipos
de personas va a tratar la empresa?

:Qué buscaran las personas que voy a tratar Es

tratar de determinar las necesidades basicas
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(informacidén, preguntas materiales) de la persona
con que se ve a tratar?

e ;Qué servicios brinda en este momento mi Area
de atencidén al cliente Determinar lo gque existe?

e ;Qué servicios fallan al momento de atender a los
clientes Determinar las fallas mediante un
ejercicio de auto evaluacioén?

e COmo contribuye el area de atencidén al cliente en
la fidelizacién de la marca y el producto y cudl es
el impacto de la gestidén de atencidédn al cliente?
Determinar la importancia que es el proceso de

atencidén tiene en la empresa.

e Cbmo se puede mejorar? Disefio de politicas vy
estrategias para mejorar la atencidén. (Calderon,
2002)

2.1.5. Otras formas de decorar bebidas

Si se utiliza frutas para decorar, debe frotarse el
borde del wvaso con las mismas. Asi podrad disfrutar de
un sabor dulce en cada sorbo.

Los jugos de frutas deben estar recién hechos vy
frescos, se puede utilizar hielo de colores, flores
escarchadas, guindas, etc.

Los cécteles deben prepararse siempre en el momento de
servir. (http://cocina.comohacerpara.com/n720/como-

decorar-tragos-y-cocteles.html, 2010)
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2.2. Marco Tedbérico

CAPITULO I: Generalidades

1.1. La empresa

Bar del Rio Café es una empresa ya constituida hace 3 afios

con la finalidad de ofrecer a sus clientes un escape a la

cotidianidad que se vive en el dia a dia, un escape para

los mas trabajadores y un momento de esparcimiento para

los

que solo deseen disfrutar de la buena misica y el ambiente

acogedor.

1.1.1. Ubicacién

Del Rio Café Bar estd ubicado en 1las avenidas Eloy
Alfaro 2047 'y el Batan es una zona de alta plusvalia
para bares durante los Ultimos afios esta zona se ha ido
convirtiendo en un centro de reuniones de personas de
toda clase social y cultural, es conocida como la nueva
zona rosa de la ciudad, el establecimiento estd rodeado
de mucha competencia y tiene razones para las cuales
seguir mejorando ya que cada dia la competencia es mas

agresiva y se estd innovando.
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1.2. Misién, Visdédn Y Objetivos propios de la

empresa

MISION:

La misidén de Rio café bar es ofrecer un excelente servicio,
para satisfacer 1las necesidades de los <clientes, con
innovacién en los productos u en su ambiente, convirtiendo
a nuestros clientes, proveedores y talento humano en los

actores del desarrollo y crecimiento de la empresa.

VISION:
Servir cada vez mads a un numero mayor de personas,
generando que estas se lleven la mejor de las experiencias

gracias al buen servicio y a la innovacién.

OBJETIVOS DE LA EMPRESA:

Entrar al mercado ganando la confianza de los clientes
- Tener personal capacitado y competente

- Recuperar la inversidn

- Brindar seguridad a los clientes

- Destacar en la calidad y servicio
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1.3. Politicas del personal

Las politicas que plantea el establecimiento son las
siguientes.

- Cumplir fielmente en forma presencial el tiempo
estipulado en su contrato.

- En caso de presentdrsele una situacién especial debe
comunicarlo con por escrito vy con la debida
Justificacién.

- Cumplir con las expectativas y resultados esperados
por la empresa para el beneficio del negocio.

- Manejar las informaciones con absoluta
discrecionalidad.

- Toda persona que entra a la empresa, estd a prueba los
90 dias como determina la ley; decidiendo su
continuidad a partir de los resultados de desempefio.

- Asistir a las reuniones y Jjornadas a las qgque se le
convoque.

- Presentar todas las sugerencias y propuestas que
considere que puedan contribuir al cumplimiento pleno

de sus actividades.

1.3.1. Obligaciones del trabajador

e Cumplir con los horarios establecidos en su
contrato.
e Entregar toda la documentacidén solicitada por el

empleador.
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e Respetar las oérdenes de sus superiores.
e Usar adecuadamente los utensilios y maquinaria.

e Cooperar en el proceso de crecimiento y

participacidén por parte de la empresa.

1.3.2. Obligaciones del empleador

- Hacer conocer la politica a los empleados

- Aplicar acciones preventivas para minimizar riesgos

- Capacitar al personal de la empresa

- Velar por la seguridad de los empleados y clientes

- Cumplir con las obligaciones establecidas por las

leyes Ecuatorianas.

1.4. Organigrama funcional

ACCIONISTAS

v
ADMINISTRADOR

l | ‘

BARTENDER JEFE DE SERVICIO COCINERO

!

MESERO

Organigrama 1
Tema: Organigrama funcional Rio Café Bar
Fuente: Rio Café Bar

Autor: Fabricio Mejia
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1.5. Instalaciones

El Establecimiento Del Rio Café Bar cuenta con un
espacio de 150 m? que se distribuyen en el saldn, la barra,
espacio para artistas en vivo, cocina y el espacio de saldn

que funciona como bar Karaoke.

Fotografia 1
Tomada por: Diego Proaro

Fecha: 15/12/2013

1.5.1 La barra

La barra del establecimiento cuenta con un mostrador de
madera de altura hasta el pecho y con taburetes que se
utiliza para atender a los clientes gque generalmente vienen

solos, esta cuenta con dos divisiones en la parte inferior
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del mostrador se encuentra ubicados todos los utensilios y
complementos que pueda necesitar el bartender, en la parte
superior se encuentra toda la cristaleria necesaria para el
servicio detrads de esta se encuentra unas estanterias donde

se ubican todos los licores.

Fotografia 2
Tomada por: Diego Proario

15/12/2013
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1.5.2. Salén

El saldén cuenta con 12 mesas y tiene una capacidad méxima
de 70 personas se trabaja con dos sola persona para la
atencién y en fin de semana y cuando existen eventos
importantes como partidos de futbol vy presentacidén de
artistas se trabaja hasta con cuatro personas, segun 1o
observado no hay organizacién en el trabajo todos hacen

todo y no se tiene personalizacidédn en el servicio.

1.6. Compras

En el establecimiento Del Rio Café Bar no existe una
politica de compras se compra lo necesario para salir el
dia y no se piensa en el ahorro, al interpretar del porque
se encontrd que la clientela ha bajado y no se tiene 1los
recursos pero es mas porque no se busca a unos buenos

proveedores.

1.7. Proveedores

Por el momento el establecimiento no cuenta con una lista
de proveedores directos ya que por la baja en los clientes
se vieron obligados a cerrar negociaciones de crédito, por
el momento se maneja con supermercados y licorerias que

proponen ofertas, pero se compra diariamente
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CAPITILO II: Servicio al cliente

2.1. Servicio al cliente

El servicio al <cliente es wuno de los aspectos més
importantes que se debe tener en cuenta para poder llegar
al éxito dentro de este negocio, la atencidén al cliente es
un complemento para ganar la aceptacidén de las personas ya

que sin una buena impresidén no se genera confianza.

Para ofrecer una buena atencidén al cliente de cocteles
y bebidas en general, se deberd tomar en cuenta las

siguientes normas:

a) Preparar el coctel siguiendo la receta béasica

b) Utilizar la cristaleria adecuada, colocando el
anagrama de esta frente al cliente.

c) Decorarlo elegantemente, relacionando siempre el
adorno con los elementos que intervienen en la
preparacidén del coctel o con su colorido, usando
como vya es conocido los elementos decorativos
pléasticos o derivados de géneros alimenticios.

d) Servir al cliente de la barra con un posa Vvasos

y una servilleta. (Granda, Tecnicas de bares, 1998)
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2.1.1. Normas para una buena atencidén al cliente

Si el establecimiento dispone de férmulas de
cortesia deberdn ser empleadas por todo el personal
en sus diferentes &reas de actuacidén. En caso de
que no se encontraran definidas se utilizaran las
badsicas de relacidén entre personas: saludar (buenos
dias; tardes; etc.); ofrecer ayuda (que desea); si
se conoce dirigirse al cliente por su apellido;
despedirse al saludar (que tenga un buen dia;
Buenas Noches; etc.) El personal tendrd un trato
amable con los clientes.

La amabilidad se refleja por las siguientes
impresiones:

e La predisposicidén a atender de manera inmediata al
cliente.

e El tono de voz y el ritmo de transmisién (relajado
y con un ritmo suficiente que no refleje ni prisas
ni ansiedad) .

e La capacidad para escuchar (se trata de que el
cliente pueda expresar todo aquellos que desea vy
que se realice un esfuerzo de comprensién).

e La facilidad para realizar preguntas que ayuden a
los meseros a entablar una buena comunicacidédn con
el cliente.

e La Habilidad de controlar la agresividad
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e E]l sonreir facilmente.

e La disposicién de utilizar el idioma del cliente o
en su defecto el Inglés Imagen personal cuidada. El
personal acude a su puesto de trabajo aseado vy
viste un uniforme (si estd estipulado) en perfecto
estado, trasladando una imagen de profesionalidad,
orden y pulcritud en el servicio. Adoptan unos
cbdigos estéticos determinados: los hombres Dbien
afeitados y peinados y las mujeres sin excesos de

joyas, perfume o maquillaje. (espafia, 2009)

2.1.2. Relacién presencial con el cliente

El personal debe ser accesible para el cliente, cuando
las personas estédn el barra se tiende a dar la espalda por
que el espacio esta mal distribuido, al momento de negar la
relacién de confianza cara a cara se puede generar
problemas con el cliente.

Suele suceder que los clientes se acercan a solicitar
algo de ayuda, lo mas recomendable es detener el trabajo
que se estd realizando siempre y cuando esto no afecte a
terceros 'y solucionar el problema, los clientes son
susceptibles si presienten que se les da mas importancia
pues se genera confianza y esto hace que el trabajo sea méas

relajado.

XXXVii



2.1.3. Capacidad de informacién, gestién de quejas y
sugerencias.

Para gestionar quejas siempre hay que tratar de ubicar
al administrador ya que por el rol que desempefia en la
empresa no afecta la operatividad de algun trabajador, ni
interrumpe el trabajo, muchas veces los clientes no tienen
la razén pero hay que saber sobrellevar los problemas vy
quejas de cada uno de ellos y darles una solucidn inmediata
para que el cliente se vaya satisfecho vy contento, no
siempre sucede pero hay que saber minimizar errores vy

aprender de las experiencias mas pequefias.

Capacidad de explicar los Servicios y el proceso
de consumo de los mismos. El ©personal posee un
conocimiento exhaustivo de la oferta del
establecimiento, tanto desde el punto de vista
cuantitativo como cualitativo: oferta gastrondémica,
instalaciones y servicios, y sus horarios. El personal
aclara las dudas del cliente de las actividades de su
area de actuacidén y verifica la comprensién de las
mismas. Cuando no se puede responder a la dudad de un
cliente se le acompafiard y presentara al empleado que
la pueda solventar. En caso de no poder acompafiar al

cliente se le darédn indicaciones precisas sobre el
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lugar y las personas a las que se debe dirigir v,
posteriormente, verificar que el —contacto se ha
realizado. Se conoce bien el entorno geografico del
destino en el que se ubica el establecimiento y la
situacién de los servicios y recursos mas 1importantes
Cuando se han de entregar documentos se verificara que
se encuentran en buen estado de conservacidén. En caso

de que no lo estén se sustituirédn. (espafia, 2009)

2.2. Recepcién de clientes

La recepcién es la primera impresidédn que se llevan los
clientes, si no se tiene una hostes se debe estar pendiente
de recibir ya sea el administrador o los mismos mesero hay
que ser lo mas metddico posible ya que dé la impresidédn que
se lleven los clientes dependerd si vuelven o no, ademés
del ambiente el cual debe reflejar limpieza, orden, en
todos sus ambitos, montaje de mesas, musica, bebidas,
personal de servicio en su puesto, luces, temperatura,
carta completa, etc., ya deben de estar preparados en ese
momento vy, por supuesto, mantenerse en su nivel durante
todo el servicio.

Los detalles se ven desde el principio antes de entrar
esta la fachada, es la primera impresidén que se lleva del
lugar, la pintura, la limpieza y el recibimiento de una

persona dicen mucho de cualquier establecimiento.
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Al entrar empiezan las percepciones, que van a influir
mucho emocionalmente en la mayor parte de los clientes vya
sea positiva o negativamente.

El recibimiento debe ser inmediato, todo tiene que ser 1lo
més natural posible, no se debe fingir ya que eso daréa
mucho de qué hablar, los meseros tiene que estar atentos a

las solicitudes de los clientes.

2.2.1. Acogida y acomodo

Esto es muy importante ya que es la primera impresidn
que se llevan los clientes al momento de dar el servicio
esta es nuestra oportunidad de enganchar a los clientes.
El empleado averigua las preferencias del cliente en
cuanto a la ubicacién de la mesa (fumador o no fumador,
cerca de las ventanas, espacio mds o menos intimo,..)
preferencias que son satisfechas siempre que la
disponibilidad de las mismas lo permita. Se facilitara
el acceso, apartando sillas, haciéndose cargo de 1los
problemas con enseres, vestuario o sillas especiales
(espafia, 20009)

Si el cliente tiene que esperar se le informara el
tiempo que debe esperar y los motivos de la esto,
ofreciendo alguna otra opcidén la cual haga gque su

tiempo pase rapido.
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2.2.2. Despedida de clientes

Este punto es muy importante porque aqui se refleja si
el cliente salidé contento y con ganas de regresar O se
evidencia alguna inconformidad siempre hay que despedirles,

deseadndoles que les vaya bien e invitandoles a regresar.

2.3. Servicio de Barra

Para brindar un buen servicio en la barra se debe tener
en cuenta que la persona que da el servicio debe ser
capacitada y tiene que tener conocimientos técnicos de cdmo
hacer los licores y bebidas bédsicas que se le solicite,
tiene que ser A4&gil y tener su mise en place listo para

atender la rotacidén diaria.

Saber organizar el tiempo es importante y manejar el
orden de pedidos le facilitara el servicio y el despacho de
los productos, no se debe manejar ordenes por preferencia

se debe respetar un proceso y un orden.

2.3.1. Limpieza y organizacién de la barra

El responsable asigna tareas de limpieza en 1los
momentos en gue causa menores prejuicios a los
clientes. El personal saluda a los clientes con los que
se cruza. Las averias se comunican mediante partes un
comunicado, de manera inmediata al responsable de dar

el mantenimiento necesario. Las zonas comunes
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interiores, tales como area de recepcidn, pasillos,
escaleras, ascensores, se limpian y ordenan un minimo
de dos veces al dia. Las &reas de restauracidn se
limpian después de cada servicio. En esta limpieza se
asegura que las zonas comunes han sido convenientemente
ventiladas vy se percibe un olor agradable. Las
papeleras y ceniceros se encuentran limpios y vacios y
no existen restos de polvo o suciedad en suelos,
paredes, mobiliario y cristales. Regularmente, vy al
menos una vez al mes, se realiza una limpieza profunda
en la que se retiran los cuadros y elementos
decorativos, se repasan lamparas y apliques, se
desmontan cortinas y visillos y se limpian a fondo
tapicerias. Las Aareas de restauracidén se limpiaran

después de cada servicio. (espafia, 2009)

2.4 . Mantenimiento de maquinaria y equipos

El responsable asigna las funciones de
mantenimiento preventivo en los momentos en que causa
menores prejuicios a los clientes. Las actuaciones de
intervencidén se comunican mediante partes de averia. El
personal confirma inmediatamente la recepcién de 1los
partes y el plazo previsto para la verificacidén. Las
intervenciones solucionadas se comunican de manera

inmediata al responsable adecuado. (espafia, 2009)
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Por el momento no existe un documento que nos ayude a
verificar y hacer el seguimiento del mantenimiento,

pero esto se tratara de implementar en la propuesta.
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CAPITULO TRES: Técnicas de preparacién

3.1. Cocteleria Basica

Desde épocas ancestrales se han inventado mezclas de
bebidas con el tiempo esto ha ido evolucionando y creédndose
nuevos productos con los cuales se puede trabajar para
seguir experimentando combinaciones de bebidas y llegar a

obtener un producto nuevo.

3.1.1. Series de cocteleria

Una serie de cocteleria se le podria definir como el
conjunto de 1ingredientes con caracteristicas afines
entre si, que puedan combinarse con cualquier tipo de
bebida alcohélica.

El nombre de un coctel que proviene de una serie, se
forma uniendo el nombre base con el nombre de la serie.

(Granda, Tecnicas de bares, 1998)

EJEMPIO:

NOMBRE : NOMBRE SERIE NOMBRE COCTEL
VODKA + COLLINS = VODKA COLLINS
AMARETTO + ZOOM = AMARETTO  ZOOM
PISCO + SOUR = PISCO SOUR
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3.1.2. Series de cocteleria mas usadas

Las series de cocteleria internacionalmente
conocidas son:

e Coolers: especiales para el verano, se sirven en
copas o vasos de trago largo con mucho hielo,
rodaja de 1limdén y una medida del aguardiente
deseado (giisqui, ginebra, licores, etc.); se
completan con ginger ale o soda.

e Cobblers: son bebidas muy vistosas y refrescantes,
se sirven en copa grande con hielo picado y trozos
de fruta. Generalmente se realizan en base a
vinos, pero también pueden ser con coflac, ron,
guisqui, etc.

e Crustas: su elaboracién es similar al Cobbler,
pero difiere de éste en que no se le agrega
frutas, sino jugos; se ribetea el borde de la copa
con azucar y se decora con rodaja de limdn.

e Collins: se preparan en vasos largos gque llevan su
nombre; se disuelve directamente en el vaso una o
dos cucharaditas de aztcar <con 1limdébn, hielo,
aguardiente y se completan son soda. El mas famoso
de todos es el Tom Collins.

e Daisies: son tragos preparados en base a 1imbdn,
azlcares y licores. Se sirven en copa champan baja

o similar con hielo; pueden completarse con jugos
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de fruta y/o soda; la Margarita es una variante de
estos tragos.

Egg Nogs: tragos muy nutritivos y
reconstituyentes. Sus ingredientes principales son
leche y huevos acompafiados de una base alcohdélica.
Se sirven frios o calientes y se terminan con nuez
o canela.

Fizzes: el “Fizz” es una bebida esencialmente
refrescante y su principal caracteristica es 1la
efervescencia con champan o soda. Fizz es
justamente el sonido que emite el sifén al
servirla. La base del trago, normalmente compuesta
de Jjugos, azucar vy Dbase alcohdlica, debe ser
batida enérgicamente; se decoran con fruta.

Flips: son también bebidas esencialmente
nutritivas. Constituyen un alimento liquido. En su
composicién entran la yema de huevo, azucar y
vinos dulces generosos o) aguardientes. Su
contenido no es 1inferior a los 150 cc y son
batidos o licuados.

Grogs: indicados para el invierno, se ponen en una
copa O taza templada azucar y agua caliente hasta
dos tercios; se coloca una rodaja de 1limdén
flotando, clavo de olor y se vierte el aguardiente
deseado suavemente evitando que se mezcle con el

agua; finalmente, valiéndonos de wuna cucharita
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apoyada en el borde, se coloca un terrdn de azlcar
y se prende fuego.

Highballs o combinados: bebidas largas y
refrescantes. Se sirven en el vaso del mismo
nombre una medida del aguardiente deseado y se
completa con un refresco gaseoso. Se decora
normalmente con sesté o trancha de citricos (Ej.
Gin Tonic).

Juleps: originarios de Kentucky; se elaboran con
base de bourbon, vodka, brandy y hojas de menta
machacadas con agua fria y azlcar. Se sirven con
hielo picado y se “revuelven” con la cuchara
directamente en el vaso.

Pousse Cafés: a pesar de su nombre, los pousse no
llevan café. Son originarios de Francia y se
elaboran en base a licores. Para prepararlos es
necesario conocer la densidad de los mismos, va
que el “detalle” es que estos no se deben mezclar,
formando un abanico de colores; se colocan de
mayor a menor densidad valiéndonos de una
cucharita. Se preparan en copas estrechas y no
mayores de 70 CC.

Punchs: tragos calientes con agua, azucar y limén.
Como base podemos utilizar ron, licores citricos
(Triple Seco, Naranja, Mandarina) siendo tragos

muy ténicos y vigorizantes.
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Sangrias o Sangarees: las sangrias son mezclas de
vinos tintos, licores, frutas y azlcar. Se sirven

en jarras grandes con mucho hielo.

Slings: se ©pueden preparar tanto frios como
calientes, se lo realiza con ginebra %
aguardiente.

Preparacién en caliente: 1llevan wuna base del

aguardiente deseado, zumo de 1limdén, azucar, agua
caliente y nuez moscada. Servir en vaso de media
combinacién.

Preparacién en frio: llevan una Dbase del
aguardiente elegido, 1licor (generalmente Cherry
brandy) zumo de 1limén, soda y fruta. Servir en
vaso de combinacidn.

Smashes: similar al Julep pero se sustituye la
menta fresca por hierbabuena. Servir en vaso de
Old-fashioned, vaso de media combinacidén o copa
codctel.

Sours: se preparan batidos con azutcar, 1limdn,
clara de huevo y la bebida deseada. El1 Pisco Sour,
originario de Peru y Chile es el mas conocido de
esta variedad. Se elaboran en coctelera.

Toddies: combinaciones servidas frias o calientes.
Los Toddies estdn compuestos fundamentalmente de

un aguardiente, aztcar, rama de canela, clavos vy
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agua. Servir en vaso de media combinacidén o en
vaso de combinacidn.

e Zombie: son tragos muy alcohdlicos complementados
con frutas o jugos de fruta. La bebida base por 1lo
general es el ron, sirviéndose en vasos de

combinacidén con Hielo. (wikispaces, 2011)

3.1.3 Decoracién de cocteles

Fotografia 3

Fuente: https://www.google.com.ec/search?g=decoraci/tragos-tragos.com
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Fotografia 4

Fuente: https://www.google.com.ec/search?g=decoraci/tubartender.com

La decoracidén de los cocteles es muy importante por la

presencia eso dice mucho de la organizacidn
establecimiento.

La mayoria de los tragos 1llevan algun tipo de
decoracidén, para que la presentacidén de los mismos sea
realmente espectacular. Pueden utilizarse rodajas de
frutas, cerezas, céascaras de limdén o naranja, hojas de
alguna hierba o alguin familiar de estos productos etc.
También colaboran en la decoracidédn los agitadores de
madera o pléastico, que ademds de ser vistosos, permiten

revolver el trago o también colocar en ellos las



frutas. Si el agitador es de madera, no es conveniente
volver a utilizarlo, ya que toman el sabor del trago en
el gue han estado.

La decoracidn en los tragos tiene que resultar

atractiva pero no exagerada. Con estos sencillos
consejos, se lograra una decoracién sencilla vy
estimulante.

Rodaja de naranja o limén; Sus colores fuertes alegran
el trago. Se pueden utilizar enteras o por la mitad.
También se pueden combinar con hojitas de menta, el
contraste de color queda visualmente muy llamativo.
Cerezas; Las cerezas al marrasquino las podemos
utilizar de diversas maneras; enteras, cortadas por la
mitad, en trozos méas pequefios. Pueden estar dentro de
la preparacidén o colocada en un pinche o palillo.
Tirabuzén; Si se quiere decorar con un tirabuzén
realizado con la cascara de limdén o naranja, tenemos
que retorcer la céascara de la fruta, colocar un extremo
dentro del trago y el resto alrededor o por fuera del
trago. La cascara nunca debe gquedar totalmente flotando
dentro de la bebida.

Escarchar el borde es una decoracidén realmente hermosa
y sencilla, solo tenemos que tener dos recipientes, uno
con licor y el otro con azlcar. Primero damos vuelta el
vaso para mojar el borde con licor, luego lo azucaramos

y lo llevamos a la refrigeradora para dque se seque.



Para que el efecto sea realmente original, se coloca un
poco de colorante vegetal al azlUcar y obtendremos un

color especial.



CAPITULO CUATRO: Control de Inventarios

4.1. Inventarios

En el establecimiento Del Rio Café Bar no existe un
control de inventarios, por falta de
desconocimiento, al no existir controles y
documentos que faciliten este proceso, no se 1lo
realiza creando inconsistencias en las entradas vy

salidas de productos.

4.1.1. Inventario en los bares
El control de un bar es efectivo solamente si 1los
resultados se miden frecuentemente, 1o cual
requiere determinar la cantidad de bebidas
consumidas. Si se usa el sistema de exigencias
fijas, el consumo puede calcularse eficazmente con
base diaria o semanal, dando por sentado que la
suma de las requisiciones de 1licor es igual al

costo del licor consumido.

Este procedimiento, sustituye a la necesidad de
hacer inventarios fisicos frecuentes para
determinar el consumo y por consiguiente, facilita
determinar el costo diario o semanal de las

bebidas.

El inventario fisico exacto de las Dbebidas se

requiere solo al final del mes. Al realizar control



fisico las botellas parcialmente se registran en
decimas de botellas. Este procedimiento facilita
mucho, tanto el registro realizado del inventario
como el calculo del valor de las partidas, deberéan
colocarse todas las botellas encima de la barra,
arregladas por categorias, y descontar las ventas
de la noche y comparar con las entradas de producto
del dia, para esto hay que tener un inventario

inicial de las existencias en la barra y bodega.

Esto hace que no haya botellas faltantes y facilita
el recuento de la manera mds estricta. (Granda,

Tecnicas de bares, 1998)

4.1.2. Manejo de inventarios
Hay wvarios medios aprobados para controlar las
ventas de los bares, sin embargo, casi todos se
basan en el numero limitado de técnicas vy

principios establecidos.

Practicamente su control estd condicionado al
establecimiento de las medidas estédndar tanto la
contabilizacién de consumos para la misma
preparacibén, es asi como se obtiene los tragos
mezclados que son aquellos que a mas de llevar un

licor base necesitan jugos, agua tdénica, gaseosa.
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Los tragos puros que no implican un proceso de
preparacién, donde intervienen varios licores,
cremas, gaseosas, crema chantilli, etc., para 1lo
cual es necesario saber las cantidades que se
necesita de licores para su preparacidén, o una
férmula para cada uno. (Granda, Tecnicas de bares,

1998)

Las ventas de alcohol pueden ser un Aarea muy
beneficiosa para un restaurante, pero el inventario
de licor puede ser un aspecto dificil de gestionar
para los duefios del restaurante. Mientras que
errores en los pedidos y roturas pueden impactar el
valor del inventario, los robos y servir demasiado
son las principales razones de la desaparicidén de
bebidas en el inventario. Si el inventario del bar
solo se cuenta mensualmente, miles de dblares
pueden perderse antes de que te des cuenta de que
pasa algo. Los aspectos diarios de la gestidén del
inventario pueden ayudarte a identificar areas a
tener en cuenta y problemas que pueden ser
corregidos con formacidén. La gestidn efectiva del
inventario de un bar requiere el control de
botellas y su comparacidén cuidadosa con las ventas

de licores.



4.1.3. Instrucciones para toma de inventarios

Cuenta el inventario inicial. Este incluye todas
las botellas y barriles almacenados, asi como las
botellas abiertas y barriles detrds del bar. Se
registra esta informacidén en una hoja de calculo.
La hoja de célculo incluird el precio de cada
botella y el cémputo total del valor del
inventario.

Enseflar al personal a no tirar las botellas vacias.
Deben de ser guardadas para dque el turno de 1la
mafiana las cuente y las reemplace. También mantén
un libro de registro en el almacén del licor vy
ensefila al personal a apuntar que botellas se
retiran y cuando. Revisa el registro diariamente
para saber que debes pedir.

Comparar las ventas con el inventario. Al final del
periodo del inventario (generalmente un mes),
cuenta el 1inventario de Dbebidas. Introduce esta
informacién en la hoja de cédlculo del inventario.
Calcula 1la diferencia entre el inventario de la
noche anterior y el de la mafiana. Divide el nUmero
entre las ventas de licores para determinar tu

coste de bebidas.

Revisar el registro del almacén de bebidas con las

facturas del periodo de inventario. El inventario
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inicial mas las Dbotellas compradas menos 1las
botellas transferidas al Dbar principal deben
coincidir con tu inventario final. Las roturas
pueden afectar al total levemente, por lo gue debes
instruir a tu personal a mantener una lista de
botellas rotas y que den la parte de arriba de la

botella rota como prueba.

Calcular el coste del vertido. Este numero sera
diferente para cada tipo de bebida, dependiendo del
precio de compra y venta. Para botellas de licor,
divide el coste de la botella entre el producto del
precio de venta y el numero de bebidas (copas) que
salen de una botella. Una botella de litro contiene
sobre 27 copas de 1 y 1/4 onzas y las botellas de
750 ml unas 20 copas. Usa la misma férmula béasica
para vino y barriles de cerveza, pero cambia el
numero de copas con el numero apropiado de wvasos
que pueden ser servidos de cada uno.
(http://www.ehowenespanol.com/gestionar-inventario-

bar-como 31370/, 2013)
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4.2. Fichas de control de proveedores

PROVEEDOR:
DIRECCION:
TELEFONO: FECHA DE INGRESO: ‘ ‘
PERSONA DE
CONTACTO
Tabla 2

PRODUCTO: Elaborado por: Diego Proafio

Fecha: 12/12/2013

LISTADO DE PROVEEDORES

Incorporar solo aquellos proveedores que ofrezcan
garantias suficientes (seriedad, Numero de Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias vy
Alimentos -en caso necesario-, controles

sanitarios, ausencia de reclamaciones, etc.).

Listar todos los proveedores agrupandolos por tipo
de producto suministrado (carne y  productos
carnicos, pescados y mariscos, huevos, frutas vy
verduras, harina, azucar, cacao, frutos secos...).
(http://tematico8.asturias.es/export/sites/default/
consumo/seguridadAlimentaria/seguridad-alimentaria-

documentos/FICHAS_AUTOCONTROL_COMIDAS.pdf, 2012)

Ver disponibilidad, calidad, precio, vy al menos
tener tres proveedores diferentes para ayudar en

nuestras adquisiciones.
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INFORMACION PARA CUMPLIMENTAR LA FICHA DE

DESCRIPCION DE PRODUCTO ELABORADO

Deberd cubrirse una ficha por cada grupo de platos
elaborados que tengan caracteristicas comunes (sin
tratamiento térmico, con tratamiento térmico para
consumir en el dia, con tratamiento térmico para
conservar, o Dbien, ensaladas, asados, ©potajes,
postres, etc.). Detallaré su proceso de

elaboracidén, y su diagrama de flujo (simplificado).

En el caso de elaboraciones complejas puede ser

interesante adjuntar otra hoja en la gque puedan

recogerse  mas datos de interés. Tiempo de
preparacidén, manipulacidén, etc. En el <caso de
platos sensibles (0 de riesgo) debe cubrirse,
ademés, la ficha correspondiente

(http://tematico8.asturias.es/export/sites/default/
consumo/seguridadAlimentaria/seguridad-alimentaria-

documentos/FICHAS_AUTOCONTROL_COMIDAS.pdf, 2012)
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INFORMACION QUE DEBE FIGURAR EN LA FICHA:

CAMPO INFORMACION

PLATOS/ Indicar el nombre del producto asignado en la carta y

INGREDIENTES sus ingredientes

Se indicaran las etapas que comprenden la
PROCESO Y elaboracidén, con indicacidén de las temperaturas y los
ELABORACION tiempos en aquellas etapas en las que estas sean

importantes para la seguridad del producto.

Se indican las condiciones en las ue seréa reciso
CONDICIONES Y 4 p

almacenar el producto, una vez elaborado.

ALMACENAMIENTO

Se indicara la fecha en la que el producto puede ser

consumido sin que se altere o pueda presentar
VIDA UTIL problemas, siempre que se conserve adecuadamente

Se indicaran en su caso las condiciones en las que se
TRANSPORTE va a transportar el producto para su distribucidn

Se indicara solo en el caso de distribuir las bebidas
DISTRIBUCION a la barra
Tabla 3

Elaborado por: Diego Proaifio

Fecha: 12/12/2013

Este documento se mantendrd expuesto en las Aareas de
barra, bodega vy cocina, ayudara en el manejo de
productos y su elaboracidén, la informacidn serd para
control de manipulacidén que estard a cargo del

administrador del establecimiento.




4.3. Kardex de control de bebidas

Es por eso que en temas de inventarios escuchamos hablar de
inventarios de frutas, verdura, hortalizas, calzado, ropa,
productos para la construccidén, productos agricolas, entre

otros.

Por tal razdén el tema de los inventarios depende mucho de
la empresa y del motivo por el cual fueron adquiridos, por
ejemplo; :(Qué es un televisor? Es imposible saberlo sin
saber a qué se dedica la compafila que 1lo tiene o qué
funcidén cumple, pues si el televisor esta ubicado en la
sala de espera de los clientes, éste es una propiedad
planta y equipo, mientras que si esta en bodega con el fin
de ser vendido es un inventario. Otro ejemplo podrian ser
las telas que para un almacén de telas es un producto para
la venta pero para un sastre es producto a ser utilizado y
finalmente existen productos que se pueden clasificar como
productos para la venta y productos para uso, por ejemplo
en las fruterias tiene frutas para la venta pero de igual
forma tienen frutas para preparar Jjugos y ensaladas es
decir, que aqui debe existir un mayor control y para esto

existen las tarjetas kardex.

La tarjeta Kardex, es un documento administrativo de
control, el cual incluye datos generales del Dbien o

producto, existen muchos tipos de kardex pero como hablamos
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de inventarios, es una herramienta que le permite tener
reportes con informacién resumida acerca de las

transacciones de inventario de la compafiia.

Puede realizar un seguimiento de los movimientos de 1los
inventarios y de los costos de mercancias en los almacenes.

Estos costos se calculan de acuerdo a la compafia.

Lo verdaderamente importante de la tarjeta Kardex en 1los
inventarios es que proporcionan informacién y ayudan al
control de los mismos, pero para ello se debe tener un
claro concepto de lo que son los inventarios y una buena

clasificacidén de los mismos.

Este documento también ayuda para la informacidén y control
de compras, se muestra la rotacidén de cada producto y con
qué frecuencia lo utilizamos, ademds permitird establecer
los insumos mas utilizados y de mayor demanda. Por tal

motivo los principales tipos de inventarios son:

o Inventarios de Materias Primas.

o Inventarios de Productos en Proceso.

o Inventarios de Productos Terminados

o Inventarios de Mercancias no Fabricadas por la
Empresa.

. Inventarios de Materiales, Repuestos y Accesorios

o Inventarios de Envases y Empaques.

. Inventarios en Transito. (Ronancio, 2011)
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Fuente:
https://www.google.com.ec/search?g=kardex/imagenes.mailxmail.com

4.4.Utilizacién de recetas

Para utilizar las recetas y mejorar la atencidén y 1los
controles se necesita recetas estdndar es un recetario que
se encuentra al alcance de los bar tender y ayuda con la
preparacidén de todos los productos elaborados que existen
en la carta; el establecimiento no cuenta con esto por eso
los procesos no se cumplen y sSe genera pérdida y mala
preparacidédn que genera que los clientes se molesten y ya

no regresen
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4.5. Estandarizacién de recetas

La estandarizacién de las recetas, o confeccidn
de la °*receta magistral’, es uno de 1los aspectos
claves en el éxito de un establecimiento
gastronémico, vya que permite costear los platos,
fijar ©precios de acuerdo a la expectativa de
rentabilidad, reducir costos ocultos y optimizar la
operacién de cocina, ya que es el referente para que
cualquier cocinero gque tome a su cargo la elaboracidn
de los platos tenga su referencia.

La receta estandar también garantiza un servicio
6ptimo al cliente ya que todos los platos tendran el
mismo tamafioc y presentacidén, vy sirve al 4&rea de
compras para una gestidén mas eficiente, vya que
permite estipular las cantidades exactas de cada
producto que han de adquirirse de acuerdo a la
expectativa de venta.

En este sentido, es entonces, un elemento
ineludible para todo emprendimiento gastrondmico que
quiera trabajar profesionalmente.

La receta estandar es el elemento que reconoce y
describe a todos 1los elementos constitutivos del
plato, materias primas, condimentos que lleva su
elaboracién y donde también se normativiza la

decoracién que lleva la presentacidén del plato. Todo
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jefe de cocina deberd elaborar entonces, de acuerdo a
la carta-ment del restaurante, la carpeta con las
recetas estandarizadas y se deberd apelar a ella para
la elaboracién del plato. La receta estandar es la
férmula del plato, que ayuda a optimizar 1los
recursos, saber precios de todos los platos sin
importar el numero de preparaciones, incluyendo
mermas y desperdicios que por motivos de produccidn
se pueden dar.
(http://es.scribd.com/doc/40749135/Estandarizacion-

de-recetas-y-Costeo-de-Recetas, 2012)
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

3.1.Tipo y disefio de la investigacién

Se ha determinado que el tipo de investigacidédn a utilizar
en el presente trabajo serd descriptivo ya que de esta
investigacién pretende analizar y plantear estrategias para
el mejoramiento de la elaboracidén de Dbebidas en el
establecimiento Rio Café Bar ubicado en la ciudad de Quito.
El disefio que se va a utilizar para esta investigacidén es
cuantitativo porque los instrumentos que se eligieron para
desarrollar la investigacidn son:

- Encuesta (Ver apéndice A)

- Entrevista estructurada a los duerios del

establecimiento y trabajadores (Ver apéndice B)
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3.2. Universo y muestra

Para el determinar el universo del presente trabajo se ha
utilizado como referencia la facturacidén anual por personas
que asisten al centro de entretenimiento y se ha detectado
un universo de 3000 personas que han asistido en el ultimo
ano.

La seleccién de la muestra se realizo a través de una
muestra probalistica simple mediante la aplicacidén de 1la

siguiente férmula:

N.pxq
n= >

w0 E) e

3000.50 * 0.50

2
(3000 — 1) (OZLS) +0.50 * 0.50

750

" = 2999) (0.000625) + 0.25
750
- 212
n = 354

n =

n
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3.3. Instrumentos de recoleccidén de datos

Para esta investigacidén se wutilizara una encuesta dque
consta de diez preguntas dicotdmicas de las cuales cinco
estdn relacionadas con la variable independiente vy las

otras cinco restantes con la variable dependiente.

También se utilizard una entrevista estructurada que consta
de diez preguntas de las cuales seis estardn relacionadas
con la variable dependiente y las otras cuatro restantes

con la variable independiente.

3.4.Descripcién del trabajo de campo

La encuesta para la investigacidédn se realizara el mes de
Julio siguiendo con el cronograma destinado para la
elaboracidén del trabajo, en las instalaciones de rio café
bar de 20h00 a 22h00 los dias Jjueves vy viernes porque
existe mas afluencia de clientes y se podria tomar més

rapido las encuestas preestablecidas.

La entrevista se realizard los dias miércoles y jueves a
las 20h00 a 1los propietarios del establecimiento asi
también como a dos empleados gque desempefian sus labores en

el establecimiento
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3.5. Procesamiento y analisis.

Los datos seradn recolectados y procesados en el programa
MICROSOFT EXEL y para su respectivo andlisis se utilizara
estadistica descriptiva; porcentajes y media aritmética,

desviacidén estandar, rango y moda basicamente.

Ixix



CUARTA PARTE - PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1. Presentacidén Grafica de resultados

4.1.1. ;Cébmo calificaria el
servicio en el bar?

Tabla 5
Realizado por: Diego Proario

Descripcién Porcentaje |Totales
Excelente 6% 20
Bueno 40% 140
Malo 55% 194

354

Exelente Bueno Malo

Grafico 1
Realizado por: Diego Proaro

Interpretacién

Esta Pregunta hace referencia al servicio ofrecido dentro
del bar lo cual indica que segun los datos recolectados la
mayoria de los encuestados no estd de acuerdo con el
servicio brindado por el personal esto es un indicio de que

se debe mejorar.
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4.1.2. ;Cémo calificaria la calidad
de las bebidas?

Tabla 6
Elaborado por: Diego Proarno
Descripcién Porcentaje |[Totales
Excelente 23% 80
Bueno 48% 170
Malo 29% 104

354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 2
Realizado por: Diego Proaro
Interpretacién:

Esta pregunta hace referencia netamente a la calidad del
producto segun los datos recolectados la mayoria de las
personas lo encuentra aceptable pero no bueno y en un
porcentaje mas alto estédn en desacuerdo eso indica que hay
que tomar medidas al respecto, implica que hay que realizar
de inmediato un sistema para la elaboracidén de bebidas vy

crear recetas estédndar las cuales se cumplan a cabalidad.
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4.1.3. ;Qué tal le parecidé la experiencia con la amabilidad
del personal-?

Tabla 7

Elaborado por: Diego Proaro

Descripcién Porcentaje Totales

Excelente 36% 129

Bueno 24% 85

Malo 40% 140
354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 3
Realizado por: Diego Proario

Interpretacién:

Esta pregunta hace referencia netamente al trato con el
personal lo que nos indica que es su mayoria no esta bien y
que es variable ya que para la segunda opcidn estd bien hay
que corregir estos aspectos para mejorar la atenciédn,
implica que hay que trabajar con el personal y realizar
reuniones periddicas para corregir errores en la atenciédn,
tienen que centralizar el objetivo que es la satisfaccidn
de los clientes.
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4.1.4. ;Cémo Calificaria la limpieza del

establecimiento?
Tabla 8
Elaborado por: Diego Proaro
Descripcién Porcentaje Totales
Excelente 54% 190
Bueno 35% 124
Malo 11% 40

354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 4
Realizado por: Diego Proario
Interpretacién:

Esta pregunta nos hace referencia a la limpieza
generalmente como se muestra en la grafica se esta haciendo
un trabajo bueno que favorece al establecimiento como tal
pero hay que seguir mejorando para atraer mas la atencidn

de los clientes.
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4.1.5. ;Qué opina del orden del

establecimiento?
Tabla 9
Elaborado por: Diego Proaro
Descripcién Porcentaje Totales
Excelente 26% 93
Bueno 42% 150
Malo 31% 111

354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 5
Realizado por: Diego Proario
Interpretacién:

Segun la grafica se muestra que la mayoria de encuestados
es satisfecho con el resultado pero en segundo plano hay
una gran inconformidad estaria de tomar en cuenta y revisar

si es factible tomar un plan de accidén

Ixxiv



4.1.6.  El1 tiempo en el que fue atendido le

parecié?
Tabla: 10
Elaborado por: Diego Proaro
Descripcién Porcentaje Totales
Excelente 10% 36
Bueno 22% 78
Malo 68% 240
354
9
Exelente Bueno Malo

Grafico: 6

Realizado por: Diego Proario

Interpretacién:

Esta pregunta se muestra que hay total inconformidad con el

tiempo en el servicio esto se tiene que tomar en cuenta y

realizar un cambio urgente si se quiere mejorar y empezar a

ver los resultados

Ixxv



4.1.7. ;Los meseros supieron brindarle la
recomendacién adecuada?

Tabla: 11

Elaborado por: Diego Proaro

Descripcién Porcentaje Totales

Excelente 22% 78

Bueno 31% 109

Malo 47% 167
354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 7
Realizado por: Diego Proario
Interpretacién:

La grafica se muestra que los clientes no estdn de acuerdo
con el nivel de preparacidén de los meseros nos da una pauta
de qgque hay que capacitar al personal si se quiere tener

éxito, esto ya no solo depende del producto que se ofrece
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4.1.8. ;Los productos que estan en la carta le
parecieron novedosos?

Tabla: 12

Elaborado por: Diego Proaro

Descripcién Porcentaje Totales

Excelente 16% 55

Bueno 33% 118

Malo 51% 181
354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 8
Realizado por: Diego Proario
Interpretacién:

En esta grafica se muestra que a la mayoria de los clientes
no les parece que se estuviera ofreciendo algo novedoso y
particular esta inconformidad puede traer ciertos problemas

a futuro
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4.1.9. ;Cémo Calificaria el precio de los

productos?
Tabla 13
Elaborado por: Diego Proaro
Descripcién Porcentaje Totales
Excelente 6% 23
Bueno 46% 163
Malo 47% 168
354
Exelente Bueno Malo

Grafico: 9

Realizado por: Diego Proario

Interpretacidn:

La grafica muestra que la mayoria de nuestros clientes no

estén de acuerdo con el precio por el servicio brindado hay

gque mejorar para mantener los precios.
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4.1.10. ¢Califique de acuerdo a su criterio la decoracién del

establecimiento?

Tabla 14
Elaborado por: Diego Proario
Descripcién Porcentajes Totales
Excelente 29% 104
Bueno 47% 167
Malo 23% 83

354

Exelente Bueno Malo

Grafico: 10

Realizado por: Diego
Proarno

Interpretacién:

La grafica muestra que la mayoria de los clientes esta en
acuerdo con la decoracidédn pero no hay que olvidarnos de la

demanda pequefia que no estd de acuerdo y gque siempre nos

exige mejora.
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QUINTA PARTE - PROPUESTA

5.1. Titulo de la propuesta
Estrategias de mejoramiento para la elaboracidén de bebidas
en el establecimiento Rio Café Bar ubicado en la ciudad de

Quito.

5.2. Justificacién

Las estrategias que se plantean servirdn para mejorar el
control en las bebidas, mejor preparacién y distribucidn
del trabajo que beneficiard a la empresa a mantener el
control de costos, y se verd reflejado en clientes que
frecuentan el establecimiento Rio Café Bar vy ayudard a los

duefios a mantener el control de los costos y del bar en si.

5.3. Impacto

El sistema de control que se entregaré en el
establecimiento causara una mejora en el manejo de
productos que se reflejard notablemente en los inventarios,

también se podréd comparar la ganancia con las ventas.
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5.4. Objetivos

5.4.1. Objetivo general
Establecer estrategias para el mejoramiento en la
elaboracién de bebidas en el establecimiento Rio Café Bar

ubicado en la ciudad de Quito.

5.4.2. Objetivos especificos
- Actualizar las recetas estandar de las bebidas para
verificar errores y controlar el producto con 1los
inventarios.
- Implementar los instrumentos necesarios, en el area
del bar para el desarrollo correcto del trabajo.
- Establecer documentos de control para evitar pérdidas

y robos.

Ambito:

Se pretende establecer el uso de controles, como los Kardex
de los productos, recetas estandar, documento de limpieza y
mantenimiento de equipos, y en el bar considerando que el
personal tiene conocimientos empiricos, con el fin de
evitar pérdidas y mal manejo de productos y mejorar el

servicio en el establecimiento Rio Café bar.
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5.5. Ubicacién sectorial y fisica

El Establecimiento Rio Café Bar se encuentra ubicado en La
ciudad de Quito provincia de Pichincha, el establecimiento
consta con todos los permisos necesarios de funcionamiento,
también se encuentra en una zona de gran demanda de estos

lugares de diversidén nocturnos.

5.6 Plan de ejecucién

En la siguiente investigacidén se ha planteado establecer
diferentes documentos de control, para la recepcidn vy
despacho de productos, asi como también elaborar nuevas
recetas estadndar gque podradn incluirse en la carta para

brindar un mejor servicio.

Todo este proceso se detallara a continuacidén cada punto

para un mejor entendimiento de la propuesta sefialada.

5.6.1. Introduccidn

La presente investigacién ha analizado 1las diferentes
inconsistencias que existe al momento de ©preparar las
bebidas en el establecimiento RIO CAFE BAR ubicado en la

ciudad de Quito en una zona de alta afluencia nocturna.

El propdésito del trabajo es recoger y desarrollar todos los
elementos necesarios para un mejor proceso y al mismo

tiempo mejorar el control de manejo de inventarios,
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controlar cuanto se gasta y cuanto se vende, prevenir y

evitar robos por parte del personal operativo.

Esta investigacidén también pretende influir en el personal
de la empresa para hacer que su desempefio sea mas optimo y
asi conseguir que las metas propuestas se cumplan para bien

comin de los empleados y los duefios.

5.6.2. Antecedentes

El origen de los primeros bares de la historia es bastante
remoto, tendriamos que remontarnos a la antigua Grecia, en
la época de Pompeya hasta la Edad Media, periodo en el que
se desarrollaron los establecimientos donde se vendian
bebidas a los que llamaron “Tabernas”, gque eran pequefias
tiendas en las gque se podian consumir vinos vy bebidas,
picadas, quesos y panes. Desde Grecia, las tabernas se
expanden hasta Roma, y de ahi al resto de los paises
europeos, concretamente en Espana, se contempla la
profesidén de tabernero desde el siglo XVIII. Alrededor de
1680, en Paris, surgieron las primeras “Cantinas”, que eran
casas expendedoras de bebidas alcohdbélicas y que permitian
vender vino para consumirlo alli mismo.

Cuando nos preguntamos sobre el origen de 1lo gue hoy
conocemos como bar, seguramente que a muchos nos viene a la
mente las tipicas tabernas vy salones del salvaje oeste

americano. Una imagen que solemos asociar es la de varios
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tipos jugando una partida de cartas, con un vaso de whisky
en la mesa, y sin perder de wvista sus pistolas. Y en
ciertos aspectos, los bares de hoy tienen su origen en
éstos “lugares de descanso” que surgieron durante los
siglos XVIII y XIX. De hecho, el origen de la palabra bar
surge en estos lugares, ya que procede de la palabra
inglesa “BARRIERY, que significa barrera o barra fija, vya
que era el nombre gque se daba al mueble mostrador que
separaba la zona para atender a los clientes. La barra del
bar divide el espacio en dos partes; la zona publica donde
los clientes permanecen de pie o sentados en sillas altas;
y detrds de la Dbarra, o zona ©privada, en la que
permanece la persona encargada de servir las Dbebidas.
Ciertas leyendas cuentan, que el hecho de poner una barra
alta de madera se debia a que los barman necesitaban un
lugar para refugiarse en aquellos tiempos tumultuosos en
los que de repente se iniciaban los tiroteos o las peleas,
incluso les servia para distanciar a los clientes de las
botellas y de la caja registradora.

Ya en la época del lejano oeste se comenzd a dar
importancia a la mUsica para bares, como recordaremos haber
visto en multitud de peliculas, se solian presentar 1los
tipicos espectéculos con pianista, cantantes y bailarinas
de cancan, y todo ellos para atraer a un mayor nuUmero de

clientes.
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Los lugares en donde disfrutar wuna bebida han ido
evolucionando conforme el paso del tiempo. Asi, actualmente
podemos encontrar distintos espacios donde poder ir a
disfrutar de una buena bebida, un buen ambiente y sobre
todo, buena compafiia. Su denominacibén puede variar en
funcién de los servicios que se ofrecen, el publico al que
van dirigidos, el horario de apertura, la historia o
temadtica del 1local, entre otras. Asi pues, nos podremos

encontrar con:

e Bar tradicional: establecimiento comercial donde son
servidas Dbebidas alcohdélicas vy sin alcohol con
aperitivos, para ser consumidos de forma inmediata vy
satisfacer a un determinado publico. Suelen ser sitios
de encuentro y siempre funcionan con musica,
actividades culturales o recreativas y comida. En un
bar hay mucho movimiento, es un lugar vivo de gran
afluencia de gente que entra y sale. En ellos se
ofrece un servicio que debe estar a cargo de una
persona de gran profesionalidad, incluso con
percepcidédn psicoldgica. Su funcionamiento requerira la
experiencia y soltura del profesional o profesionales
a cargo, para atender a la variedad de caracteres vy
gustos del consumidor.
Cada establecimiento se especializa por tener algo que

lo distingue del resto, puede ser la bebida, la
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decoracidén del espacio, el servicio al cliente o 1la
misica para crear ambiente que atrapa al consumidor vy
hace que regrese una y otra vez.

e Cafeteria o café: normalmente reciben un publico muy
variado, incluso en un ambiente méds familiar. Disponen
de mesas con sillas para que los clientes se relajen
mientras disfrutan del tiempo.

e Pub: generalmente abren por la noche y se sirven todo
tipo de bebidas alcohdélicas y no alcohdlicas, ademés
se puede disfrutar de la mGsica que ameniza la velada.

¢ Restaurante: lugar donde se sirven comidas y cenas,
con mesas para acomodar a los clientes mientras
degustan el menu.

e Taberna: establecimiento de cardcter més popular y que
ofrece la posibilidad de consumir bebidas y comidas en

un ambiente més informal, sobre la barra o las mesas.

El Bar es socialmente un punto de encuentro y reunidén, vy
debe ser acogedor, para que el cliente se encuentre en él
como en casa. Es muy importante su decoracidn, instalacidn
y mobiliario, y el personal encargado de atender debe
ofrecer un buen servicio al cliente para que éste se

encentre cédmodo.
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5.6.3. Sistemas de control

Para establecer un sistema de control para el
establecimiento Rio Café Bar, se ha tomado en cuenta que no
se tiene un sistema informatico que nos ayude y que tampoco

se cuenta con la inversidn para poder establecerlo.

Asi que se ha planteado una serie de documentos que se
detallaran a continuacién mas detenidamente, que serviréan
para establecer controles, mejorando la distribucién y

abastecimiento asi como la atencidén a los clientes.
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5.6.4. Requisiciones

Este documento servird para ordenar los productos que se
necesite a la Dbodega quien se encargara de archivar vy
controlar la distribucidén, asi como también se encargara
del abastecimiento, esta requisicidén no serd valida sin 1la
debida aprobacién del jefe directo, dandose a entender que

este ha revisado el pedido.

00000001
RIO CAFE BAR
REQUISICION
RESPONSABLE:
FECHA DE PEDIDO:
CANTIDAD CANTIDAD
DESCRIPCION |PEDIDA ENTREGADA OBSERVACIONES
Tabla 15

Elaborado por: Diego Proafio
Fecha: 12 de diciembre del 2013

AUTORIZADO
POR ENTREGADO POR
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Requisiciédn

- Para solicitar los productos a bodega siempre se va
a llevar una requisicién la cual estard autorizada por
su jefe de area

0 Siempre revisar los insumos gque se tiene en stock
para realizar la requisicidn.

o La requisicién se realiza 3 dias a la semana
(lunes, miércoles y viernes)

o Esta requisicidén la realizan las personas Jque
estén en turno PM la noche anterior, y se 1la
deposita en el buzdédn de la bodega.

o La requisicidén se divide en tres grupos

= Cocina
= Servicio
" Bar: licores vinos e insumos para el bar

- Al recibir la requisicidén se debe verificar que el

producto este en buen estado y que estén todos 1los

insumos que se solicitaron

5.6.5. Kardex de control en bodega

El Kardex de control nos servira para controlar todos 1los
productos que por medio de compra entran a la bodega del
establecimiento, esto nos ayudara a verificar que los datos
de existencias que tenemos sean reales y se evite las

perdidas en el local.
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000000001

RIO CAFE BAR

KARDEX DE BODEGA

PRODUCTO:

FECHA DE INGRESO:

DETALLE FECHA |INGRESO |SALIDA |EXISTENCIA | OBSERVACIONES

Tabla 16
Elaborado por: Diego Proafio
Fecha: 12 de diciembre del 2013

REVISADO POR AUTORIZADO POR

Este documento se deberd llenar con todos los datos sin
habrad la persona que revise que este bien y una persona dque
autorice después de haber revisado minuciosamente, en el
detalle se pondra todo lo referente al porque ingresa el
producto si es por requisicidén por compra y al porque sale

el mismo, por pedido de bar, etc.
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5.6.6. Acta de baja
Este documento sirve para dar de baja productos gque por
motivos de caducidad y mala preparacidédn no sean tomados en

cuenta en los inventarios

0000001

RIO CAFE BAR

ACTA DE BAJA
FECHA:
PRODUCTO:
CANTIDAD:

Elaborado por: Diego Proaino
RAZON:
Fecha: 12 de diciembre del 2013
Tabla 17

RESPONSABLE AUTORIZADO POR

Con este documento se buscara controlar todos los productos
y desperdicios de los mismos gque se estdn actualmente
realizando sin un control, permitiré establecer
responsabilidades de cada producto para evitar pérdidas vy

robos.

Actas de baja

- El Acta de baja es un documento el cual sirve para dar
de baja productos, materiales o insumos gque estén en
mal estado

- Siempre el acta de baja wva ha ser revisada por el

jefe del A4rea con sus respectivas firmas de
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responsabilidad constatando el fisico con el documento
elaborado.

- Se la realiza cada vez que sea necesario para un
producto, un material o un 1insumo gque este en mal
estado, y que esté listo para ser reemplazado por uno

nuevo.

5.6.7. Formato Toma de control de inventarios

Este formato nos permitird establecer un control dentro del
bar al momento de hacer el cierre se contabilizaran todas
las ventas y se comparar con el producto fisico.

En este documento se detallara el inventario exacto de
todos 1los productos que tengamos en existencia fisica
comparado el ultimo inventario y restado las ventas del dia
para poder constatar exactamente y tener una aproximacidén
real de lo que tenemos y de este modo controlar perdidas y
también controlar las compras por que de aqui se podra
sacar un margen de venta y no comprar en exceso para estar
bien abastecidos, se eliminara todas las compras

esporadicas y se mejorara el control dentro del bar.

XcCii



00000001
control de inventarios
Fecha
Producto |existencia Fisico encontrado Saldo | observaciones
Elaborado por: Diego Proafio Tabla 18
Fecha: 12/12/2013

Responsable Autorizado Por

5.6.8. Recetas

La receta estandar es una matriz o formato que reune 1los
datos necesarios para la preparacién de un alimento,
platillo, bebida, etcétera; en esta se detallan las
cantidades, medidas, caracteristicas de cada uno de 1los
ingredientes asi como la preparacién total. Es importante
mencionar que la receta estadndar puede incluir ademés, el
costo unitario de cada ingrediente y el costo total de la
preparacidén de la receta. No debemos olvidar que el costo

total de preparacidén es parte del valor total comercial.
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Para establecer una propuesta se plantea las siguientes
recetas para el Establecimiento Rio Café Bar Ubicado en la

ciudad de Quito.
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BLOODY MARY

Tabla 19
Bloody Mary
Fotografia 5
Tomada por: Diego Proario
Nombre:
Cristaleria Vaso largo
N pax: 1
Id Tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios

1| Materia Prima | Tomate Cherry 40 |gramos | $ 0.13
2 | Materia Prima | Apio 50| gramos | $ 0.04
3 | Materia Prima | Lim6n Meyer 80 |gramos | $ 0.06

4 | Materia Prima | Pimienta 8|gramos | $ 0.05
5 | Materia Prima | Sal 8|gramos | $ 0.00
6 | Materia Prima | Salsa inglesa 4| ml $ 0.03
7 | Materia Prima | Tabasco 4| ml $ 0.11
8 | Materia Prima | Jugo v8 178 | ml $ 0.37
9 | Materia Prima | Vodka Finlandia 50 | ml 3 2.00
Total: 9 Costo de la materia prima $ 2.79
Costo total $ 2.79

Precio de venta $ 8.04

Utilidad $ 5.25

% de utilidad % 67.1

PVP con IVA 9.00 % de costo % 33
Procedimientos:

e Se prepara directamente en el vaso

e Poner hielo en vaso largo % del wvaso

e Colocar Vodka Finlandia

e Afiadir sal y pimienta,

e Afladir Jugo de Tomate V8

Decoraciédn:

e Apio en rama dentro del vaso

salsa inglesa y tabasco
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e Tomate Cherry en el borde del vaso

e Removedor y sorbete
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CAIPIRINA

Tabla 20
Caipirifia
Fotografia 6
Nombre: Tomada por: Diego Proaiio
N pax: 1
Cristaleria Vaso corto
Id tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1| Materia Prima | AzUcar blanca 20 |gramos | $ 0.02
2 | Materia Prima Limon Meyer 500 | gramos | $ 0.40
3 | Materia Prima | Cachasa 50 | ml $ 1.82
Total: 3 Costo de la materia prima $ 2.24
Costo total $ 2.24
Precio de venta $ 6.70
Utilidad $ 4.46
% de utilidad % 66.6
PVP con IVA 7.50 % de costo % 33
Procedimientos:

e Cortar el l1limdén en rodajas

e Moler aztUcar y limdn

e Afiadir Cachasa

e Colocar hielo y rodajas de 1limdn

Decoraciédn:

e Rodaja de l1limdén en estrella

e Removedor y sorbete
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CAIPIRINA DE FRUTILLA
Tabla 21

Caipirifia de Frutilla

Fotografia 7
Nombre: Tomada por: Diego Proaiio
N pax 1
Cristaleria Vaso corto
Id Tipo Producto Cantidad | Unidad | precio
Productos Primarios
Materia Prima Frutilla 25| Gramos | $ 0.06
2 | Materia Prima Azlcar blanca 25| Gramos | $ 0.02
3 | Materia Prima Cachasa 50 | Ml $ 1.82
Total: 3 Costo de la materia prima $ 1.90
Costo total $ 1.90
Precio de venta $ 6.70
Utilidad $ 4.80
% de utilidad % 71.6
PVP con IVA 7.50 % de costo % 28
Procedimientos:

e Se prepara en coctelera

e Colocar azucar,

hielo

y el licor

e Afladir juego de frutilla espeso.

e Agitar

Decoraciédn:

e Rosa de frutilla
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CUBA LIBRE

Tabla 22
Cuba Libre i
Fotografia 8
Tomada por:
Diego Proaio
Nombre: i
N Pax: 1
Id tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios
1| Materia Prima Coca dieta 1| und $ 0.53
2 | Materia Prima Ron bacardi blanco 50 | ml $ 0.99
3| Materia Prima Limon Meyer 30| gramos | $ 0.02
Total: 3 Costo de la materia prima $ 1.54
Costo total $ 1.54
Precio de venta $ 6.70
Utilidad $ 5.16
% de utilidad % 77
PVP con IVA 7.50 % de costo % 23
Procedimientos:

e Se prepara directamente en el vaso

e Poner hielo en vaso on de rock

e Colocar Ron Bacardi Blanco

e Afladir zumo de 1limdn

e Completar con coca dieta

Decoraciédn:

e Rodaja de limdn

e Removedor y sorbete
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DEIKIRI

Tabla 23
Daiquiri
Fotografia 9
Nombre: Tomada por: Diego Proaio
N Pax: 1
Cristaleria Copa Balon
Id tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1| Materia Prima Agua ténica 300 | ml $ 0.92
2 | Materia Prima Ron bacardi blanco 50 | ml $ 0.99
3 | Materia Prima Limon Meyer 300 | gramos $ 0.24
Total: 3 Costo de la materia prima $ 2.15
Costo total $ 2.15
Precio de venta $ 7.14
Utilidad $ 4.99
% de utilidad % 69.9
PVP con IVA 8.00 % de costo % 30
Procedimientos:

e Se prepara directamente en la copa

e Colocar hielo en copa baldn,

ron

e Completar con agua ténica

Decoraciédn:

e Rodaja de limén y sorbete

afiadir zumo de 1limbén vy




DEIKIRI DE FRUTILLA

Tabla 24
Daiquiri de
Frutilla
Fotografia 10
Tomada Por:
Diego Proano
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Copa Balén
Id Tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios
1| Materia Prima Frutilla gramos | S 0.06
2 | Materia Prima Triple sec ml S 0.32
3 | Materia Prima Ron bacardi blanco ml S 1.02
4 | Materia Prima Azlcar blanca gramos | S 0.04
5| Materia Prima | Limén Meyer gramos | S 0.24
Total: 5 Costo de la materia prima S 1.67
Costo total S 1.67
Precio de venta S 7.14
Utilidad S 5.47
% de utilidad % 77
PVP con IVA 8.00 % de costo % 23
Procedimientos:
e Se prepara en coctelera
e Colocar hielo, triple sec y ron
e Anadir zumo de 1limbén y Jjuego de frutilla espeso vy

Agitar coctelera

Decoraciédn:

e FEscarchar copa baldn

e Rosa de Frutilla
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GIN TONIC
Tabla 25
Tomada por: Diego ~
Proaiio
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Vaso largo
Id Tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Agua ténica 300 | ml $ 0.92
2 | Materia Prima Gin beefeater 50 | ml $ 2.47
3 | Materia Prima Limén Meyer 30|gramos | $ 0.02
Total: 3 Costo de la materia prima $ 3.42
Costo total $ 3.42
Precio de venta $ 8.04
Utilidad $ 4.62
% de utilidad % 57.5
PVP con IVA 9.00 % de costo % 43
Procedimientos:

e Se prepara directamente en el vaso

e Poner hielo en vaso largo %% del wvaso

e Colocar Gin Beefeater

e Completar con agua ténica

Decoraciédn:

e Rodaja de 1limdén

e Removedor y sorbete
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MARGARITA

Tabla 26
Margarita “
Fotografia 12 :
Tomada por: Diego Proano
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Copa Martinera
Id tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Az(car blanca 20 | gramos $ 0.02
2 | Materia Prima Sal 5|gramos | $ 0.00
3 | Materia Prima Tequila José cuervo blanco 50 | ml $ 2.55
4 | Materia Prima Triple sec 40 | ml $ 0.32
5 | Materia Prima Limo6n Meyer 60 | gramos $ 0.05
Total: 5 Costo de la materia prima $294
Costo total $2.94
Precio de venta $8.04
Utilidad $5.10
% de utilidad %63.4
PVP con IVA 9.00 % de costo % 37
Procedimientos:

e Se prepara en coctelera

e Colocar hielo,

e Anadir zumo de 1limdn

e Agitar coctelera

Decoracién:

tequila y triple sec

e FEscarchar copa Martinera con sal

Rodaja de limbébn en interior de copa
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MOJITO

Tabla 27
Mojito
Fotografia 13
Tomada por: Diego Proario
Nombre:
N pax:
Cristaleria Vaso largo
Id tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Az(car blanca 40 | gramos $ 0.04
2 | Materia Prima Coca dieta 1|und $ 0.53
3 | Materia Prima Ron bacardi blanco 50 | ml $ 0.99
4 | Materia Prima Limon Meyer 30 | gramos $ 0.02
5 | Materia Prima Hierba buena 50 | gramos $ 0.12
6 | Materia Prima Hoja de menta 50 | gramos $ 0.12
Total: 6 Costo de la materia prima $ 1.82
Costo total $1.82
Precio de venta $ 714
Utilidad $5.32
% de utilidad % 75
PVP con IVA 8.00 % de costo % 25
Procedimientos:

e Se prepara directamente en el vaso

e Poner en vaso largo hojas de menta y hierba buena
e Moler hojas con azlcar

e Colocar hielo en vaso largo % del vaso

e Colocar Ron Bacardi Blanco

e Afadir zumo de limdn

e Completar con coca dieta
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Decoraciédn:
e Rodaja de l1limdn

e Removedor y sorbete
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PINA COLADA

Tabla 28
Pifia colada g e 3
Fotografia 14
Tomada por:
Diego Proariio
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Copa Pera
Id Tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Cerezas 15| ml $ 0.10
2 | Materia Prima Ron malibu 50 | ml $ 1.87
3 | Materia Prima Ron bacardi blanco 50 | ml $ 0.99
4 | Materia Prima Pifia 100 | gramos | $ 0.08
5 | Materia Prima Crema de leche 200 | ml $ 0.57
6 | Materia Prima Leche condensada 100 | ml $ 0.52
7 | Materia Prima Granadina jarabe 50 | ml $ 0.20
Total: Costo de la materia prima $ 4.32
Costo total $4.32
Precio de venta $8.93
Utilidad $4.61
% de utilidad % 52
% de costo %48
Procedimientos:

e Se prepara en coctelera

e Colocar hielo y afiadir todos los ingredientes

e Agitar coctelera

e Verter contenido en copa y afiadir un dash de granadina

Decoraciédn:

e FEscarchar copa con coco rallado

e Triangulo de pifia con guinda en filo de copa.
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PISCO SOUR

Tabla 29
Pisco Sour
Fotografia 15
Tomada por: Diego
Proaiio
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Copa Flauta
Id Tipo Producto Cantidad |Unidad | Precio
Productos Primarios

1 | Materia Prima Azucar blanca 100 [gramos | $ 0.09
2 | Materia Prima Huevos 1| und $ 0.12
3| Materia Prima Limon Meyer 300 | gramos | $ 0.24
4 | Materia Prima Pisco capel 50 | Ml $ 0.67
5 | Materia Prima | Triple sec 50 | MI $ 0.40
Total: 5 Costo de la materia prima $ 1.52

Costo total $1.52

Precio de venta $7.14

Utilidad $5.62

% de utilidad % 79
% de costo % 21
Procedimientos:

e Se prepara en coctelera

e Colocar hielo y afiadir todos los ingredientes junto

con solo la clara del huevo
e Agitar coctelera hasta crear espuma

e Verter contenido en copa y afiadir gotas de angostura

Decoracidn:
e Escarchar copa con sal

e Rodaja de l1limdén en borde de copa.
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TEQUILA SUNRISE

Tabla 30
Tequila Sunrise 3
Fotografia 16
Tomada por: Diego Proano
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Vaso Largo
Id Tipo Producto Cantidad Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Naranja 500 |gramos | $ 0.25
2 | Materia Prima Limoén Meyer 100 |gramos | $ 0.08
3 | Materia Prima Tequila José cuervo blanco 50 | ml $ 2.55
Total: 3 Costo de la materia prima $ 2.88
Costo total $2.88
Precio de venta $7.50
Utilidad $4.72
% de utilidad % 62
PVP con IVA 8.50 % de costo % 38
Procedimientos: (Método Directo)

e Poner hielo en vaso largo % del wvaso

e Colocar T
e Completar

e Afiadir un

Decoraciédn:
e Rodaja de

e Removedor

equila

con jugo de naranja

dash de granadina

naranja y guinda

y sorbete
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MAJAGUA

Tabla 31
Majagua
Fotografia 17
Tomada por: Diego Proaiio
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Se sirve en un pifia hawaiana
id Tipo Producto Cantidad Unidad | Precio
Productos Primarios
1| Materia Prima Ron Malibu 50 | ml $ 1.87
2 | Materia Prima Amaretto Bols 50 | ml $ 0.50
3 | Materia Prima Blue curacao 50 | ml $ 0.55
4 | Materia Prima Limoén Meyer 100| gramos $0.08
5 | Materia Prima Pina Hawaiana 200| gramos $0.60
Total: 3 Costo de la materia prima $ 3.60
Costo total $3.60
Precio de venta $10.71
Utilidad $7.11
% de utilidad % 66
PVP con
IVA $12.00 % de costo % 34
Procedimientos:
e Se sirve en una pifia hawaiana
e Poner hielo en la coctelera
e Colocar Ron, Amaretto, Blue curacao, zumo de 1limdn,
extracto de piifia
e Agitar hasta crear una mezcla homogénea
e Colar y servir en una pifia decorada
Decoracién:

e Bolitas de sandia y meldn, rodajas de 1limdn
e Removedor y sorbete.
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RED FROZEN MARGARITA

Tabla 32
Red frozen margarita
Fotografia 18
Tomada por: Diego Proaiio
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Copa Martinera
Id Tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Azlcar blanca 20 | gramos $ 0.02
2 | Materia Prima Sal 5|gramos | $ 0.00
3 | Materia Prima Tequila José cuervo blanco 50 | ml $ 2.55
4 | Materia Prima Triple sec 40 | ml $ 0.32
5 | Materia Prima Limon Meyer 60 | gramos $ 0.05
6 | Materia Prima Granadina 50 | ml $ 0.20
Total: 5 Costo de la materia prima $ 3.14
Costo total $3.14
Precio de venta $8.93
Utilidad $5.79
% de utilidad % 65
PVP con IVA $10.00 % de costo % 35
Procedimientos:

e Se prepara en licuadora
e Poner hielo en la licuadora

e Colocar Tequila, triple sec, zumo de limdbn, Jarabe de

azucar y granadina.
e Licuar hasta tener una mezcla compacta

e Servir en copa Martini escarchada

Decoraciédn:

e Plumas de hoja de pifia , bolita de sandia
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MAJAGUA BEACH

Tabla
Majagua Beach
Fotografia 19
Tomada Por: Diego
Proaro
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Copa Pera
id tipo Producto Cantidad Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima | Tequila José cuervo 50 | ml S 2.55
2 | Materia Prima | Leche condensada 50| ml S 0.50
3 | Materia Prima | Amaretto Bols 50 | ml S 0.50
4 | Materia Prima | Banana 100| gramos $0.10
5 | Materia Prima | Papaya 100| gramos $0.10
Total: 3 Costo de la materia prima $ 3.75
Costo total $3.75
Precio de venta $10.71
Utilidad $6.96
% de utilidad % 65
PVP con IVA $12.00 % de costo % 35
Procedimientos:
e Se prepara en Licuadora
e Poner hielo en la licuadora
e Colocar tequila, amaretto, leche condensada, papavya,

banana y azucar.

e Licuar hasta que todos los productos estén mezclados

e Servir en copa de espiga alta

cxXi




Decoracién:
e Media luna y aro de pifia, plumas de hoja de pifia,
bolita de sandia y uva negra

e Removedor y sorbete
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GUANABANA ROSE

Tabla 34
Guanabana rose
Fotografia 20
Tomada por: Diego Proaio
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Copa pera
Id tipo Producto Cantidad Unidad Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Vodka Finlandia 50 | ml $ 2.00
2 | Materia Prima | Triple sec 50 | ml $ 0.32
3 | Materia Prima Pulpa guandbana 10 | gramos $ 0.25
4 | Materia Prima Granadina 50 Ml $0.20
5| Materia Prima | Azlcar 50| gramos $0.08
Total: 3 Costo de la materia prima $ 2.85
Costo total $2.85
Precio de venta $9.82
Utilidad $6.97
% de utilidad %71
PVP con IVA $11.00 % de costo % 29
Procedimientos:
e Se prepara en coctelera
e Poner hielo en la coctelera
e Colocar Vodka, triple sec, jugo de guanébana,
granadina
e colar
e Servir en copa baldn
Decoracién:

Rodajas de kiwi y bolitas de sandia

sorbete
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COCO BLUE

Tabla 35
Coco blue
Fotografia 21
Tomada por: Diego Proaiio
Nombre:
N Pax:
Cristaleria Copa pera
id Tipo Producto Cantidad Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Ron Malibu 50| ml S 1.87
2 | Materia Prima Leche condensada 50 | ml S 0.50
3 | Materia Prima Blue curacao 50 | ml S 0.55
4 | Materia Prima Extracto de coco 100 ml $0.08
Total: 3 Costo de la materia prima $ 3.00
Costo total $3.00
Precio de venta $9.82
Utilidad $6.82
% de utilidad % 70
PVP con IVA $11.00 % de costo % 30
Procedimientos:
® Se prepara en coctelera
e Poner hielo en la coctelera
e Colocar Ron, curacao blue, leche condensada, extracto

de coco
e Servir en copa baldn grande

e Reponer hielo en la copa y colar
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Decoraciédn:

e Rallados de coco escarchados con azucar, plumas de
hoja de pifia, bolita de sandia

e Removedor y sorbete
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BLUE FROZEN MARGARITA

Tabla 36
Blue Frozen margarita
Fotografia 22
Tomada por: Diego Proaiio
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Copa Margarita
Id Tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Azlcar blanca 20 | gramos $ 0.02
2 | Materia Prima Sal 5|gramos | $ 0.00
3| Materia Prima Tequila José cuervo blanco 50 | ml $ 2.55
4 | Materia Prima Triple sec 40 | ml $ 0.32
5 | Materia Prima Limén Meyer 60 | gramos $ 0.05
6 | Materia Prima Blue curacao 50 [ ml $ 0.55
Total: 5 Costo de la materia prima $ 3.49
Costo total $3.49
Precio de venta $9.82
Utilidad $6.33
% de utilidad % 65
PVP con IVA $11.00 % de costo % 35
Procedimientos:

e Se prepara en licuadora
e Poner hielo en la licuadora

e Colocar Tequila, curacao blue, zumo de 1limén, Jarabe

de azucar
e Licuar hasta tener una consistencia frape

e Servir en copa Martini

Decoracién:
e Plumas de hoja de pifia, bolita de coco

e FEscarchar la copa con azucar
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GREEN FROZEN MARGARITA

Tabla 37
Green Frozen margarita
Fotografia 23
Tomada por: Diego Proaiio
Nombre:
N Pax: 1
Cristaleria Copa Margarita
Id Tipo Producto Cantidad | Unidad | Precio
Productos Primarios
1 | Materia Prima Azlcar blanca 20 | gramos $ 0.02
2 | Materia Prima Sal 5|gramos | $ 0.00
3| Materia Prima Tequila José cuervo blanco 50 | ml $ 2.55
4 | Materia Prima Triple sec 40 | ml $ 0.32
5 | Materia Prima Limén Meyer 60 | gramos $ 0.05
6 | Materia Prima Crema de menta 50 | ml $ 0.20
Total: 6 Costo de la materia prima $ 3.14
Costo total $3.14
Precio de venta $9.82
Utilidad $6.68
% de utilidad % 68
PVP con IVA $11.00 % de costo % 32
Procedimientos:
e Se prepara en licuadora
e Poner hielo en la licuadora
e Colocar Tequila, crema de menta, zumo de limdén, Jjarabe

de azlcar

e Licuar hasta tener una consistencia frape

e Servir en copa Martini

Decoraciédn:

e Plumas de hoja de pifia, uva negra
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5.6.9. Flujo gramas para la representacién de procesos en
el Bar

Con los flujos gramas expuestas a continuacién se quiere
representar los procesos a realizar en el Bar Rio café de
la ciudad de Quito, para mejorar el funcionamiento vy

esclarecer las oportunidades de mejora.

5.6.10. Representacién del proceso de inventarios

En esta representacién se quiere definir el proceso de

inventarios en el establecimiento Rio Café Bar.

Grafico 11

TARJETA DE
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— ENTRADAS —
SALIDAS
INYENTARIO EMNTRADAS AL SALD O
{ + ) { - ) REQUISICICNES f =)
TNICTAL ALMACEN INVENTART O

Se muestra el proceso previo a la toma fisica del
inventario, con el fin de tener mayor control dentro de la
empresa y que los empleados estén informados del proceso a

tomar para la toma de los inventarios.
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5.6.11. Representacién de compras y distribucién
al establecimiento

Se muestra el proceso interno de entrada y salida de 1los

productos.

Grafico 12

Proveedores
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Requisicion .
. mercaderia Barra 2

Compras

cocina

Entrada a Requisicion

bodega de almacen

Este proceso facilitara vy ayudara al control de los
productos tanto los que entran por bodega como los que se
utilizan en el bar y asi minimizar los riesgos de perdida y
la falta de control, mejorando la eficacia al momento de

los inventarios

5.6.12. Representacidén de la preparacidén de
bebidas

Esto nos permitira un proceso correcto en la elaboracidn de
bebidas, se tendrd que seguir pasd a paso y capacitar al

personal para gque no existan errores.
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Grafico 13

Atencidn Venta de
al cliente bebida

Ordenar los
licores

-Separa los licores a
utilizar

-Trabajar con el recetario
-Utilizar los medidores
para su preparacion

Preparar mice

en place

Se muestra la forma en gque se hard el proceso de
elaboracién para el posterior servicio de los clientes,
tomar en cuenta que se trata de un proceso no hay como

pasar por alto lo gque ya estd expuesto.

5.6.13. Representacidén de atencidén al cliente

Esta representacién nos permitira entender cémo se debe
brindar la atencién y manejar el control de una mejor

manera
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Grafico 14

Atencidn
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Nos facilitard el buen servir con el cliente, asi podremos
establecer estdndares para los empleados y que ellos se
rijan y comiencen a entender qgque el cliente es lo mas

importante en el negocio.
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5.7.

5.

7.

1.

Recursos

Materiales

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD

EQUIPOS Camara 1
fotografica
Laptop 1
Impresora 1

SUMINISTROS | Resma de 2
papel
Anillados 3
Kardex 50

UTENSILLOS Coctelera 2
Medidores 4
Copas 100
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5.7.2. Econbémicos

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD | COSTO COSTO
UNITARIO | TOTAL
EQUIPOS Algquiler de 2 dias 40 80
Cémara
fotografica
Laptop 1 400 400
Alquiler 1 60 60
Impresora
SUMINISTROS | Resma de papel 2 4 8
Anillados 3 3 12
Kardex 50 0.10 5
UTENSILLOS Coctelera 2 15 30
Medidores 4 6 24
Copas 50 1 50
TOTAL 669

5.7.3. Talento Humano

- Estudiante: Diego Fernando Proafio Salazar
— Director de Tesis: Paulo Cesar Villacres

- Encuestados: Los clientes del rio café bar
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