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“ Estudio De Factibilidad Para La Creacion de un Restaurante de dos
Tenedores Especializado en Comida Saludable, Ubicado en la Parroquia de
Solanda.”
Henry Leonardo Zamora Cérdova
Ing. Maria Fernanda Ortega Msc.

Quito, septiembre del 2022

INTRODUCION

Diversos factores como la falta de tiempo, la desinformacion sobre la importancia de
una dieta saludable y la proliferacion de cadenas de comida rapida pueden resultar
perjudiciales para los hébitos alimenticios de las personas. Un estilo de vida saludable
incluye varios aspectos entre los que se encuentran una alimentacion balanceada que
garantice la absorcion de nutrientes para el organismo lo cual de uno u otro modo ayuda
a preservar la salud y produce una sensacion de bienestar. La preparacion de comida
saludable necesita de una inversion importante de tiempo para la compra de
ingredientes, coccion de los alimentos etc. por lo cual la ajetreada sociedad actual
puede ceder a la presion de la compra de comida precocida, o comida rapida para
cumplir con la necesidad de alimentarse. Como parte de un compromiso con la
sociedad, el gusto el servicio y una buena alimentacion, nutritiva y balanceada nace la
idea del emprendimiento, Fogon Casero, comida saludable.

Fogon Casero, comida saludable, estard ubicado en el sur de la ciudad de Quito,
parroquia Solanda, Calle José Maria Aleman, tiene como filosofia ofrecer a los

habitantes de la ciudadela Solanda y los barrios aledafios tales como: Santa Rita, Quito
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Sur, Barrio Nuevo, Quitumbe, Chillogallo, una alternativa nutritiva que los lleve a
elegir consumir sus preparaciones con frecuencia en lugar de cocinar los alimentos en
casa. Se ofertaran menus alimenticios, apetecibles y balanceados, preparados con
ingredientes frescos y de temporada. El servicio que dard el restaurante es desde una
perspectiva en la que constantemente se mejore la calidad del producto pragmando en
las preparaciones, la decoracion del restaurante y el ambiente que ofrece, la filosofia
de la empresa.

2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

2.1 Creacion de la empresa

El presente proyecto de restaurante lleva por nombre “Fogoén Casero, comida
saludable” cuya finalidad es ofertar a la poblacion de la parroquia de Solanda y las
parroquias aledafias una alternativa saludable de alimentacion precios accesibles, que
de cierta forma amplien la posibilidad de eleccién del cliente basandose en la
importancia de una adecuada nutricion.

2.2 Descripcién de la Empresa

La empresa Fogon Casero, comida saludable, es un restaurante que pertenece al sector
de hoteles, restaurantes y servicios de acuerdo con el reglamento turistico de alimentos
y bebidas. Este establecimiento se proyecta a producir platillos saludables y nutritivos
que reflejan el compromiso de sus propietarios y del personal con su clientela en cuanto
a brindar un producto bueno y accesible en terminos monetarios en el Sur de la Ciudad

de Quito.
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2.2.1 Importancia
“Fogon Casero, Comida saludable”, nace con la idea incorporarse al mercado

de oferta de alimentos como una alternativa saludable frente a la poca oferta de este
tipo de establecimientos en el sector y a la excesiva proliferacién de negocios de
comida rapida, el menl que se ofertara sera el siguiente:
Sopas y cremas:

e Crema de Zucchini con chips de Camote

e Locro de Espinacas, paico y queso.

e Sopa de Lentejas con Costilla de Res

e Caldo de pollo con Verduras

e Sopa de Camaron
Platos Fuertes:

e Chaulafan de quinua con carne de cerdo.

e Papillote de pescado con verduras.

e Pasta con champifiones y pollo mechado.

e Seco de carne con tortilla de zanahoria blanca

e Menestra de Frejol con Pollo a la plancha.
Bebidas:

e Jugo de meldn.

e Jugo de pifia.

e Jugo de mora.

e Jugo de papaya.
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e Jugo de tomate de arbol.
Postres:
e Dulce de higos.
e Parfait
e Queso de pifia.
e Pudin de platano sin leche y azucar.
e Comey bebe.

2.2.2 Caracteristicas.

Fogén Casero, comida saludable, es una empresa con fines de lucro creada
como una alternativa para una adecuada alimentacion que escape a las tendencias
actuales de la comida rapida. Para la preparacién de los platillos se empleara materia
prima de calidad es decir vegetales frescos, carne fresca, productos de temporada. El
servicio al cliente serd mediante un trato personalizado, aplicando promociones en
busca de la fidelizacién de los mismos. La empresa posee una filosofia que refleja la
forma de pensar de sus gestores sobre la importancia de una alimentacion adecuada
como fuente de conservacién de la salud y la prevencion de la enfermedad.

Responsabilidad social: La empresa de restauracién, “Fogén Casero, Comida
Saludable”, esta enfocada en ofrecer una alternativa nutritiva de alimentacion tomando
en cuenta la necesidad de la poblacion de satisfacer sus requerimientos nutricionales
que parecen no ser tomadas en cuenta por la mayoria de restaurantes del sector ya que
los menus que abundan en las zonas son basados en frituras y carbohidratos. Los menus

saludables, seran ofrecidos siguiendo estrictamente todas las BPM y las normas de bio-
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seguridad que han estado vigentes desde la pandemia por SARS COV2, tales como:
lavado de manos, distanciamiento social, uso de mascarilla, toma de temperatura
monitoreo a la salud de personal quienes deben estar vacunados etc.

Investigacion e innovacion: En la empresa de restauracion, Fogon Casero,
comida saludable, la innovacion de los platillos, y un servicio personalizado seran
fundamentales para el crecimiento de esta empresa, la cual buscaré estar a la vanguardia
de las tendencias gastronémicas para la oferta de menus.

Responsabilidad ambiental: La empresa de restauracion, “Fogon Casero.
Comida Saludable” consciente de la responsabilidad sanitaria que posee implementara
normas para los empleados sobre el uso del agua, utilizando una cisterna de recoleccion
de agua lluvia para limpieza de las instalaciones. Del mismo modo se realizara la
clasificacion de desechos y se motivara el uso de recipientes que no sean desechables
para el despacho de alimentos a domicilio.

Profesionales apasionados por la gastronomia: La empresa de restauracion,
Fogon Casero. Comida Saludable se enfocard en la contratacion de personal que
incluya en su estilo de vida y por tanto en su filosofia la importancia de una buena
alimentacion como fuente de salud. Los mismos empleados deben pregonar un estilo
de vida saludable.

2.2.3 Actividad
Actividad Economica Principal
Actividades de alojamiento y de servicio de comidas. Instituto Ecuatoriano de Estadisticas

y Censos (IEEC), 2012 Clasificacién Nacional de Actividades Econémicas



18

Clasificacion de la actividad Economica
Segun la clasificacion nacional de actividades econémicas el restaurante se encuentra
dentro del nivel 1 que corresponde a Actividades de alojamiento y de servicio de
comidas. Esta seccion incluye: el alojamiento temporal para visitantes y otros viajeros,
abastecimiento de comidas, bebidas para su consumo inmediato. EI nimero y tipo de
servicios suplementarios por esta seccion pueden variar extensamente. Instituto
Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (IEEC), 2012Clasificacion Nacional de
Actividades Econdmicas.
2.3 Tamafio de la Empresa

La empresa Fogdén Casero, comida saludable, sera constituido como una
microempresa, que contard con 3 areas basicas: area ejecutiva, area de produccion y
almacenamiento, y area de servicio, las utilidades se esperard que sean iguales o
inferiores a 100.000,00 doélares. Datos tomados de la Superintendencia de Compafiias,
2021. (https://appscvs.supercias.gob.ec)

Empleados que requiere la empresa.
El restaurante Fogon Casero, comida saludable, sera puesto en marcha con personal
entrenado en tres areas: cocina, servicio y contable, cada una de las cuales reportaran
sobre sus posiciones al Administrador de Restaurante (chef) quien a su vez sera
seleccionado por los socios propietarios. En general se plantearan metas e indicadores
de rentabilidad del negocio cada tres meses para verificar que se estd cumpliendo con

los objetivos.
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Chef- Administrador
Es el encargado y responsable del buen funcionamiento del negocio, “Se encarga del
control de personal, confecciona los menus, hace los pedidos necesarios, vigila el
consumo racional de las materias primas para obtener el maximo rendimiento y durante
el servicio controla que los platos solicitados salgan en las condiciones exigidas”
Fierros, 2012, pp. 13. Entre sus competencias deben estar el manejo de equipo de
trabajo, actitudes de liderazgo que inspiren al equipo de trabajo a practicar los valores
de la empresa, y plasmar la razon de ser de Fogon Casero, comida saludable, crea,
modifica e innova el menu. Es una posicion de mucha
responsabilidad que reportara sus actividades semanalmente a los socios propietarios.
Auxiliar de Cocina - Bodega
Esta posicion estd bajo las ordenes directas del chef. “Trabaja a las 6rdenes de los
cocineros realizando trabajos sencillos y mecénicos, Fierros, 2012, pp. 11. Ademas
tiene una corresponsabilidad junto al chef de la calidad de los platillos a la hora del
servicio, también es responsable de la limpieza de la cocina, la vajilla, menaje.
Mesero
Esta area estd compuesta por un mesero, los cuales reportan directamente al
administrador, y son responsables de velar por el disfrute de los clientes antes del
servicio con la bienvenida, durante la distribucion de los platos y después del mismo
despidiendo al cliente.
Cajero Contable
Esta importante posicion requiere de conocimientos contables por cuanto es quien lleva

el registro diario de los cobros por lo que debe tener el conocimiento de las comandas
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que entran a la cocina, este rol, representa el area financiera de la empresa para conocer
el estado de ingresos y egresos, en base a las ventas diarias realizara reportes semanales
de ingresos y egresos que permitan tener una lectura del cumplimiento de los objetivos.
“También es encargado de ayudar a los meseros con sus responsabilidades si es
necesario y cumplir otras responsabilidades adicionales asignadas por el chef
administrador” Fierros, 2012, pp. 124.

2.4 Necesidades a Satisfacer

Figura 1.

Piramide de Maslow.

moralidad,
creatividad,
espontaneidad,
falta de prejuicios,
aceptacion de hechos,
rorrealizacién  resolucion de problemas

autorreconocimiento,
confianza, respeto, éxito

amistad, afecto, intimidad sexual

seguridad fisica, de empleo, de recursos,
moral, familiar, de salud, de propiedad privada

Nota: Adaptado de la Piramides de Maslow.por ShineOn (2015). Tomado de

Fisiologia

https://educacionsinlimite.wordpress.com/2015/04/30/piramide-de-maslow)

2.4.1 Necesidad Fisiologica.
El restaurante Fogon Casero, Comida Saludable, es una empresa que oferta

menus saludables de modo que satisface una de las necesidades que se encuentran en
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la base de la piramide de Maslow que, junto al suefio, la respiracion y descanso son
necesidades fisioldgicas bésicas.

2.4.2 Necesidad de Seguridad.

“Este tipo de necesidades surgen una vez que estan satisfechas las necesidades
fisiologicas, aunque dependiendo de la situacion pueden convertirse en mas
importantes y urgentes” Maslow, 1954, pp. 26
Este tipo de necesidad serd cubierta por medio de las BPM (Buenas Préacticas de
Manufactura por lo que se aplicaran en todos los procesos de manipulacion de
alimentos, preparacién, almacenaje, transporte con la finalidad de garantizar a los
consumidores la inocuidad de los mismos. Se capacitara anualmente al personal con
las normas BPM para asegurar su aplicacion en todas las areas del restaurante.

En el contexto de la Pandemia por Covid 19, se implementaran medidas de
bioseguridad que se aplicaran tanto al personal y los clientes que ingresen al
establecimiento, las medidas a aplicarse seran:

e Carnet de vacunacion

e Uso de mascarilla

e Toma de temperatura.

e Lavado de manos al ingreso al establecimiento
e Uso de antisépticos para desinfeccion.

Fogbn Casero, Comida saludable entiende que la seguridad de los clientes y sus
pertenencias son parte de la experiencia gastronomica por lo que se respetaran todas

las medidas de seguridad en cuanto a distribucion de espacio (distancia entre mesas ),
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El restaurante contard con una persona encargada de la seguridad, se estableceran

protocolos de accion para precautelar la integridad de los clientes en caso de desastres,

se seleccionard el ingreso de las personas al restaurante, se contara con salidas de

emergencia, alarmas de seguridad, camaras de video.

Fogon Casero, Comida saludable cuidara de la seguridad de sus empleados

mediante las siguientes acciones:

Arreglo, sefializacion, adecuados de las areas de preparacion y despacho de pedidos
con la finalidad de garantizar no solo el orden sino también minimizar los riesgos
de accidentes, quemaduras etc.
Correcta vestimenta para ingreso al area de produccion.
Almacenamiento adecuado de los productos para evitar accidentes laborales
Garantizar la ubicacidn de los extintores, botiquines.
Mantener despejadas y bien iluminadas las zonas de paso.

2.4.3 Necesidad Social- Afiliacion

Los empleados de Fogdn Casero, Comida saludable tendran acceso a todos los

beneficios que estén estipulados en la ley ecuatoriana como los siguientes:

Afiliacién al seguro social

Pago de horas extras y suplementarias
Pago del décimo tercer sueldo

Pago del décimo cuarto sueldo

Pago de fondos de reserva

Acceso a 15 dias de vacaciones anuales.
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e Pago de la jubilacion patronal

e Licencias de maternidad y paternidad

e Subsidio por maternidad.

e Subsidios por enfermedad. (https://www.trabajo.gob.ec/. 2015)

En cuanto a la satisfaccion de la necesidad externa que tienen que ver con la
relacion empresa-clientes-proveedores para mantener las relaciones de confianza,
cordialidad se aplicardn normas basadas en las 1SO 9001 de las empresas que ofrecen
Servicios:

e Ser puntuales en la entrega de los servicios

e Cumplimiento de compromisos

e Rapidez en la entrega del servicio.

e Cumplimiento en el tiempo del ciclo del servicio.

e Ofrecer personal capacitado en la ejecucién de los servicios

e Trato cordial durante la prestacion del servicio.

Los precios se ajustaran a la norma costo-beneficio. http: //www.nueva-iso-9001-
2015.com/, 2015).

2.4.4 Necesidad de Reconocimiento.

Se implementaran nuevas formas de preparar los alimentos, los productos de
temporada seran elaborados de manera novedosa y deliciosa presentando al cliente un
platillo que sea muy apetecible a la vista y que a la vez esté balanceado

nutricionalmente.
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Cada seis meses se realizaran ajustes al mend, tomando en cuenta las encuestas
de satisfaccion de los clientes sobre los platillos preferidos.
Se tratard de identificar las preferencias de los clientes para crear menus
personalizados.
2.4.5 Necesidad de Autorrealizacion.
“Considerada una necesidad idiosincratica, es la que se encuentra
en el nivel mas alto del desarrollo evolutivo, no es necesario satisfacerla para
la supervivencia, pero conlleva una gran gratificacion” Maslow, 1954, pp. 88.
Respecto a esta necesidad, la empresa Fogon Casero se plantea llegar a ser reconocida
como un referente entre los restaurantes de su linea por la innovacion y creacién de
nuevos platillos basados en productos de temporada:
e Laempresa buscaré diferenciarse de la competencia tratando de ofrecer productos
anicos.
e La retroalimentacion de los clientes obtenida mediante encuestas sera el pilar
fundamental para la innovacion y creacion.

e Constantemente se implementaran novedosas preparaciones a los menus.

2.4.6 Los tipos de necesidades segun Murray.

Henry Murray, un conocido psicélogo norteamericano desarrollo una
interesante teoria de la personalidad basada en motivos y las necesidades del individuo.
El concepto de necesidad segin Murray: “Una necesidad es un constructo que

representa una determinada fuerza en la region cerebral, una fuerza que organiza las
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sensaciones, la percepcion, el pensamiento, las tendencias y las acciones de tal manera
que puede orientar” (LOpez, 2007. Pag. 347).

Segln Murray una necesidad proviene de una construccion mental que organiza
la percepcion de la situacion no satisfecha. Para este psicologo las necesidades se
clasifican en dos grupos:

e Primarias

e Secundarias

Las Necesidades primarias son aquellas necesidades basicas que se originan
en los requerimientos organicos para mantener la vida como por ejemplo la necesidad

de beber agua, alimentarse.

Las Necesidades secundarias son de tipo psicolégico como por ejemplo la
necesidad de logro, de bienestar que si bien no son organicas juega un papel muy
importante en la salud psicoldgica de los individuos. (Lépez, 2007. Pag. 347)

Una vez que el ser humano ha satisfecho sus necesidades primarias y secundarias
surgen las necesidades terciarias las cuales son las que tienen que ver con su entorno
social como por ejemplo formar parte de un grupo social, ser aceptado.

2.4.7 Vision sistémica de las necesidades.

La vision sistémica de necesidades de Max-Neef, Elizalde y Hopenhayn
propone distinguir entre necesidades y satisfactores, afirman que las necesidades
representan una tension entre carencia y potenciay proponen la siguiente clasificacion:

o Necesidades existenciales como las de: ser, tener, hacer y estar.
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e Necesidad de subsistencia, proteccion, afecto, entendimiento, participacion, ocio,
creacion, identidad y libertad. (Elizalde y Marti, 2006, pag. 9)

Asi aplicando la teoria sistémica, la alimentacion, abrigo y trabajo son satisfactores de

la necesidad de subsistencia, las cuales estan dentro de la necesidad de tener.

2.5 Localizacion de la empresa.
Provincia de Pichincha, Cantdn Quito, parroquia Solanda, Barrio Solanda, Calle José

Maria Aleman. Coordenadas de ubicacion segun Google Earth:

0°16°17’S 78°32°37°"W 2850. (Coordenadas Av. José Maria Aleman S19-84y, Quito

170606(https://earth.google.com.)
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Nota: El grafico representa la ubicacion del Restaurante “Fogén Casero. Comida Saludable” por

Google Earth (2022)


https://earth.google.com/
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2.6 Filosofia empresarial

2.6.1 Mision:
Fogon casero, comida saludable, es un restaurante que ofrecera platillos de comida
nutritiva con productos frescos y de temporada en el cual su personal tiene la firme
conviccion de que se puede lograr la salud a traves de la comida y que un buen servicio
haré un cliente feliz.

2.6.2 Vision. -

La empresa serd reconocida y elegida, en cuatro afios, por su clientela, tanto la
que vive en el sector como la que habita otros sectores del sur de la ciudad de
Quito, como un referente de alimentacion saludable y balanceada.
En poco tiempo se espera que la empresa haya tenido acogida tanto por su producto, el
servicio que ofrece, el trato al cliente y su filosofia lo cual se reflejaré en la apertura de
dos sucursales més ubicadas al sur de la ciudad.

2.6.3 Objetivos.
e Apertura, puesta en marcha y promocion
e del establecimiento.
e Ofrecer menus saludables y balanceados en los horarios de la comida.
e Crear estrategias de fidelizacion de clientes frecuentes mediante promociones,

tarjetas de descuento.

e Proyectar el restaurante para competir con las cadenas de comida rapida del sector

por medio de la difusion del producto aplicando estrategias de marketing como
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segmentacion del mercado, branding utilizando medio tecnoldgicos e impresos
tales como redes sociales, flyers.
2.6.4 Meta.
En cinco afios, Fogon Casero, Comida Saludable, ser& reconocido como un referente
para el consumo de alimentacion nutritiva en el sector y sectores aledafios, con la
finalidad de crear una cadena de restaurantes de comida nutritiva con tanta cobertura
como las cadenas de comida rapida.
2.6.5 Estrategias
Contratar personal especializado en las areas de cocina, administrativa y de servicio
cuyo estilo de vida vaya a la par con la filosofia del restaurante.
e Crear un buzdn de sugerencias y quejas para mejorar el servicio.
e Realizar mesas de trabajos semestrales con las sugerencias de los clientes para
adaptarlas al servicio.
e Dar seguimiento a las quejas de los clientes para verificar la mejora del servicio.
e Utilizar productos de temporada en las preparaciones para abaratar costos.
e Brindar charlas de motivacion del consumo de comida saludable.
e Realizar competencias de comida saludable trasmitidas por Facebook para atraer
clientela.
e Contactar proveedores locales minoristas para apoyar el pequefio comercio.
e Manejar el lema de excelencia en el trabajo e impulsarlo en todas las areas

administrativa, produccidn, servicio.
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Realizar sondeos de mercado en los sectores en que se planee abrir nuevas
sucursales.

Capacitacion al personal sobre sus areas especificas de desempefio.

Creacioén de un manual de convivencia entre el personal que guie las buenas
relaciones laborales y el buen ambiente de trabajo.

Involucramiento de todo el personal con la misidn, vision, objetivos y metas de la
empresa.

Implementar el uso de herramientas tecnoldgicas para mejorar la recepcion y
despacho del servicio, emision de facturas, seguimiento de clientes.

Estar a la vanguardia de la implementacion de nuevos equipos que mejoren la
productividad.

Para que no haya deterioro o mal uso de los equipos se dara capacitacion al
personal que los va a utilizar.

Motivar la flexibilidad del personal para acceder a las preferencias de los clientes.
Crear un sistema de recompensas y penalidades que motiven a los trabajadores que
se destaquen en cuanto a productividad, presentacion, disciplina.

Crear planes de trabajo anuales que reflejen indicadores a ser seguidos
mensualmente para verificar el cumplimiento de objetivos.

Ofrecer servicio en el local, a domicilio con la misma calidad y rapidez.

Crear promociones individuales, familiares para fidelizar clientes.

Realizar campafias publicitarias por redes sociales sobre promociones o productos

nuevos.
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2.6.6 Politicas

Para el personal.

El personal contratado debe contar con minimo dos afios de experiencia en el cargo
a desempeniar

Recibiran capacitacion al personal acorde a su area.

Deben lucir presentables y pulcros, los hombres afeitados y cortados o bien
recogidos el cabello, las mujeres con maquillaje y bisuteria discreta.

Seguir normas de cordialidad en el trato tanto al cliente interno como externo.
Solo estan permitidas las relaciones laborales dentro de la empresa, no se permiten
relaciones amorosas o la contratacion de familiares.

Los trabajadores deben mostrar absoluto compromiso con las actividades
encomendadas a su puesto de trabajo.

Esta prohibido el consumo de alcohol, tabaco, estupefacientes en las instalaciones
0 antes de ingresar al puesto de trabajo.

El uso del uniforme es exclusivamente dentro de las instalaciones de la empresa.

Adicionalmente deben guardar las normas sanitarias relacionadas con la pandemia.

Para la empresa.

La empresa se responsabiliza del personal tanto interno como externo cuando se
encuentren en sus areas de trabajo o en general en las instalaciones.
La empresa reconocera todos los beneficios que estén estipulados en la legislacion

laboral.
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La empresa proporcionara la capacitacion necesaria al personal nuevo como
induccién y a todo el personal sobre las areas que desempefien para mejorar la
atencion al cliente anualmente.

La empresa gestionard las actividades en todas las areas con la finalidad de
optimizar los procesos y servicios.

La empresa estda comprometida en brindar un trato equitativo, justo y no
discriminatorio tanto al personal como a sus clientes.

La empresa buscara la calidad de los productos que ofrece elevandola a cumplir los

requisitos 1SO 9001; 2000.



2.6.7 Foda.

Tabla 1:

Matriz Foda

Positivos

Fortalezas
La localizacion del restaurante aporta a que la
concurrencia de las personas permita realizar una
amplia difusién del producto.
El tipo de comida que se oferta es una fortaleza ya
que es balanceada, saludable, apta para ser
consumida por todas las edades sin riesgos para la
salud.
Los mends seran preparados con productos de alta
calidad ya que seran adquiridos con proveedores
seguros.
Capital propio para inversion.
El sector en donde se estima ubicar el restaurante
cuenta con varios espacios de estacionamiento.
Los propietarios del restaurante poseen formacion
profesional en gastronomia y administracion de este
tipo de restaurantes basado en sus conocimientos
académicos y experiencia laboral.
Cercania del local a uno de los proveedores mas
importantes de Quito, el mercado mayorista a donde
llegan los productos frescos de primera mano tales
como las verduras.

Oportunidades
Al abrir desde el mediodia hasta la noche se abarca
una buena cantidad de horas para ofertar el menu.
El local esta aledafio a una de las calles mas
transcurrida en el sur de Quito, la calle J, la cual, es
muy visitada no solo por los solandonos sino
también por personas de barrios contiguos.
Escasa competencia de restaurantes enfocados a
temas saludables en el sector.
Se puede apreciar una tendencia en los ciudadanos en
general a adoptar estilos de vida saludable, esto se
aprecia en la concurrencia a eventos como la ciclo
via, la presencia de personas realizando ejercicios en
parques, plazas etc.
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Negativos

Debilidades
Tendencia de los inversionistas en restaurantes
del sector a considerar que la comida saludable es
poco rentable.
Apreciacion de las personas de que la comida
saludable no es agradable.
Emprendedores locales o formales e informales
con escasa experiencia 0 experiencia empirica
ofertando este tipo de alimentos.
Capital de inversién limitado.
Arriendos costosos en el sector.
Espacio limitado para crear un parqueadero de
clientes.
Politicas de contratacion de empleados son poco
flexibles en el pais.
No se puede grabar el 10% por servicio debido a
la categoria, “Fogon Casero, Comida Saludable”
es un de dos tenedores, de tercera clase, Lloret,
E, pp. 19
Se depende de los productos de temporada para
ofrecer los platillos, crearlos, adaptarlos al gusto
del cliente.

Amenazas
Limitaciones de aforo por el COVID 19.
Temor de las personas por contagiarse de Covid en
lugares publicos.
La poblacién mas joven, nifios y adolescentes
suelen preferir comida rapida, u otros tipos de
comida.
La comida rapida es muy popular y barata.
Discriminacion de la calidad de la comida por el
sector

Nota: Esta tabla muestra el analisis sobre las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas de la

idea de negocio.

2.7 Desarrollo organizacional
2.7.1 Tipo de Estructura.

Diferenciacion.

Se optara por una diferenciacion vertical, en donde divisién del trabajo generara

niveles jerarquicos
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en los cuales las decisiones para el buen funcionamiento del restaurante vienen de
arriba.

La empresa estara organizada jerarquicamente de la siguiente forma:
¢ Nivel Gerencial.

¢ Nivel Operativo.

Nivel Gerencial

e Socios Propietarios.

e Chef- Administrador

Nivel Operativo.

e Ayudante de Cocina- Bodeguero

e Cajero/a- Contable

e Mesero/a.

2.7.2 Formalizacion
La empresa se regira a manuales, politicos, normas y leyes que rigen la apertura de este
tipo de negocios en el pais con el fin de garantizar su correcto funcionamiento de la
misma y la seguridad sanitaria de los clientes con el fin de obtener todos los permisos
de funcionamiento que promuevan la sostenibilidad, competitividad y rentabilidad de
la empresa.

2.7.3 Centralizacion — Descentralizacion
La organizacion del restaurante sera de tipo centralizada respecto al nivel gerencial,
es decir, los socios propietarios y el Chef-Administrador, los socios son los Unicos

capaces de tomar decisiones fundamentales respecto a todo lo que tiene que ver con el
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negocio, por ejemplo: manejo de los recursos o fiscalizacion de los mismos, sus
decisiones la trasmiten al administrador.

A nivel operativo la organizacion sera de tipo descentralizado:

El Chef- Administrador seré responsable del maximo aprovechamiento de los recursos,
la materia prima, recibira los reportes del cajero-contable quien tendra a cargo, en el
aspecto de bodega, al auxiliar de cocina y en el servicio, al mesero.

2.7.4 Integracion.

La integracion, como su terminologia lo explica tiene la funcion de integrar a
todos los empleados de una empresa cuyo fin es el mismo, para obtener el desempefio
mas adecuado de las actividades diarias y logrando la optimizacién de los recursos sin
necesidad de sobrecargar las responsabilidades de cada empleado y obteniendo el

mejor beneficio encaminado a lograr las metas empresariales.

Area Ejecutiva:

Chef. Administrador

Es una posicion muy importante dentro de la empresa ya que es el encargado/a de
plasmar la razon de ser de Fogdn Casero, comida saludable, es quien crea, modifica e
innova el mend, ademas es encargado y responsable del buen funcionamiento del
negocio para lo cual debe contar con actitudes de liderazgo que inspiren al equipo de
trabajo a practicar los valores de la empresa, esta posicion reportara sus actividades

semanalmente a los socios propietarios.



35

Area de Cocina.
Auxiliar de Cocina- Bodega
Esta posicion esta bajo las ordenes directas del chef. “Trabaja a las 6rdenes de los
cocineros realizando trabajos sencillos y mecanicos. (Fierros, 2012, Pag. 11). Ademas,
tiene una corresponsabilidad junto al chef de la calidad de los platillos a la hora del
servicio, también es responsable de la limpieza de la cocina, la vajilla, menaje, y el
control de la bodega, surtir la materia prima para los menus planificados evitando el
desperdicio o el desabastecimiento.

Area de Servicio. -
Mesero
Esta area esta compuesta por un mesero, el cual reporta directamente al administrador,
y son responsables de velar por el disfrute de los clientes antes del servicio con la
bienvenida, durante la distribucion de los platos y después del mismo despidiendo al
cliente.
Cajero - contable
Ese es un rol de suma importancia ya que representa la parte financiera de la empresa
para el manejo de los ingresos, egresos por medio de los pagos a proveedores, arqueos
de caja, de los que se realizard un reporte de ventas diarias en donde se grafique los

ingresos y egresos que permitan tener una lectura del cumplimiento de los objetivos.

Este puesto de trabajo debe conocer todas las comandas que entran a la cocina, y reporta

al area ejecutiva las ventas diarias o egresos para la adquisicion de materia prima por
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lo que debe interactuara con el auxiliar de cocina que es quien es responsable debe
surtir la bodega de acuerdo con los menus planificados.

2.8 Organigrama empresarial “Fogén Casero”. Comida Saludable
Figura 3:

Organigrama empresarial “Fogon Casero, Comida Saludable”

— | Socios Propietarios

Nivel Gerencial

A\ 4

Area Ejecutiva -CHEF-ADMINISTRADOR

’

Nivel Operacional

v
’ \

Area de Cocina Area de Servicio
Auxiliar de Cocina- Mesero Cajero- contable
Bodega

Nota: Esta figura muestra el Organigrama empresarial del restaurante ‘“Fogon Casero. Comida

Saludable”. Por, Zamora, H. (2022)

2.9 Funciones del personal

Funciones Generales y Especificas de los Puestos de Trabajo:
Puesto de chef- administrador

Detalles generales del puesto de Chef Administrador
Empresa: “Fogon Casero”. Comida Saludable

Unidad administrativa: Area Ejecutiva - Operacional
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Misién del Puesto:

Cumplir y hacer cumplir la mision, vision y filosofia de la empresa.

Planificar y organizar la preparacion y salida del menu controlando la calidad del
mismo

Organiza el trabajo de la cocina, ayuda a surtir e innovar el mend.

Elaboracion de los platillos.

Permanecer desde la apertura hasta el cierre del establecimiento.

Ofrecer un trato empatico al cliente interno y externo.

Promover la pulcritud y excelente presentacion, planificar el trabajo

Denominacion del puesto: Chef- Administrador

Rol del puesto:

Estar a la expectativa de las demandas del cliente y su satisfaccion mediante las
preparaciones.

Agilidad en la toma de decisiones.

Planificacion del trabajo

Gestion de las quejas de los clientes.

Tramite de permisos de funcionamiento.

Promocién del establecimiento para aumentar ventas.
Ejecucion de pagos, contratos, adquisiciones para el local.
Supervisar y garantizar la calidad de las preparaciones.
Manejo, presupuesto y control de costos en el area de la cocina

Relacionarse con los proveedores de los productos
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e Organizar la produccion y distribucion de los platillos.

e Remuneracion: $ 650

Puesto de ayudante de cocina

Detalles generales del puesto de Ayudante de Cocina

Empresa: “Fogon Casero”. Comida Saludable

Unidad administrativa: Area Operacional

Mision del Puesto:

e Cumpliry hacer cumplir la mision, vision y filosofia de la empresa.
e Permanecer desde la apertura hasta el cierre del establecimiento.
e Ofrecer un trato empético al cliente interno y externo.

e Mantener la pulcritud y excelente presentacion.

Denominacion del Puesto: Ayudante de Cocina

Rol del Puesto

e Limpieza, corte, pelado de verduras y frutas

e Limpieza, corte, adobo de carnes.

e Apoyo en elaboraciones de cocina caliente y cocina fria.

e Manipulacion higiénica de los alimentos.

e Lavar los utensilios del servicio.

e Lavado de vajilla.

e Mantener limpio el espacio de trabajo.

e Control del almacenamiento y conservacion de los alimentos.

e Recibir mercaderia, almacenar, distribuir la materia prima evitando el desperdicio



e Mantener surtido el almacén en base a la planificacion de menus (realizar
pedidos).
e Conocimiento y manejo de inventario de alimentos.

Remuneracion: $ 425

Puesto de mesero

Detalles generales del puesto de Mesero

Empresa: “Fogon Casero”. Comida Saludable

Unidad administrativa: Area Operativa

Mision del Puesto:

e Cumpliry hacer cumplir la mision, vision y filosofia de la empresa.
e Permanecer desde la apertura hasta el cierre del establecimiento.

e Ofrecer un trato empético al cliente interno y externo.

e Mantener la pulcritud y excelente presentacion.

Denominacion del puesto: Mesero

Rol del puesto:

completamente limpios)

e Recibir, guiar a las mesas y despedir a los clientes
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Preparar el salén para el servicio. (verificar que los cubiertos, platos, vasos, estén

e Informar a los clientes sobre los ingredientes de los mends para evitar novedades

sobre alérgenos.

e Tomar los pedidos, pasarlos correctamente a la cocina y verificar la frecuenciay el

orden en que salen los platillos de la cocina.
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o Verificar que se realice la cancelacion del consumo.

e Resolver las quejas de los clientes en la medida de lo posible.

e Mantener la comunicacion con los clientes y ofrecer los productos.
Remuneracion: $ 425

Puesto de cajero- contable

Detalles generales del puesto de Cajero- Contable:

Empresa: “Fogon Casero”. Comida Saludable

Unidad administrativa: Area Operativa

Mision del puesto

e Cumpliry hacer cumplir la mision, vision y filosofia de la empresa.
e Permanecer desde la apertura hasta el cierre del establecimiento.
e Ofrecer un trato empatico al cliente interno y externo.

e Mantener la pulcritud y excelente presentacion.

Denominacion de puesto: Cajero — Contable

Rol del Puesto:

e Atencion al cliente, Cobros, corte, arqueo de caja.

e Discrecion sobre estados financieros ventas, ingresos y egresos.
e Vigilar las cuentas diariamente respecto a ingresos y egresos.

e Elaboracién de facturas.

e Procesamiento de los pagos a proveedores

e Pago de némina.

e Tramites se seguridad social de los empleados.



e Declaracién de obligaciones tributarias.

e Elaboracién de reportes trimestrales de ingresos y egresos.

e Manejo del Inventario del Menaje de Cocina.

Remuneracion: $ 425

Meéritos y aspectos a considerar

Tabla 2:

Meritos y aspectos a considerar
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Instruccion formal

Experiencia

Capacitacion

Competencias del puesto

e  Titulo de tercer nivel
en Gastronomia.

e  Capacitacion en
manejo de clientes.

e  Capacitacion en
manejo de Recursos
Humanos.

e  Capacitacion
. Cursos en la rama de

Experiencia de 2 a 3 afios en
el cargo de Chef —
Administrador de negocios
similares.

Manejo de Clientes.
Manejo de Recursos
Humanos

Realizacion de
Inventarios,
maximizacion de
recursos

Dominio de las técnicas
de la cocina.

Supervision de las ventas de
los productos.

Adecuada organizacion de las
instalaciones.

Cumplimiento de las
obligaciones de sus
colaboradores, garantizando un
excelente Servicio al Cliente.
Capacidad para manejar le

alimentacion Manejo de Normas produccion.

saludable. BPM. e Supervisar el cierre de las
e  Cursos en Normas Conocimiento tanto a la ventas diariamente.

BPM gastronomia local e e Supervisar la realizacion de
e  Curso de seguridad internacional inventarios, balances y

alimentaria reportes generales que den
e Curso de primeros cuenta de la relacion entre

auxilios. costos y proyecciones del

negocio.

Mesero De uno a dos afios de Capacitacion en Servicio Capacidad de organizacion.

(instruccion secundaria o
titulos afines al campo
laboral)

experiencia en puestos
similares

al Cliente

Capacitacion en
primeros auxilios
Capacitacion en manejo
de aplicaciones para
tomar pedidos.

Capacidad de planificacion
Comunicativo

Ser amable

Ser atento

Controlar el estrés.

Cajero —Contable

(instruccion formal de nivel

secundario en contabilidad)

e Cursos de manejo de
Excel, redes sociales.

e Cursos de atencion al
cliente.

Dos afios de experiencia en
puestos similares

Capacitacién en manejo
de Windows y paquetes
como office, internet y
redes sociales.
Capacitacién en manejo
de inventarios.
Gestionar el control de
pedidos y stock

Capacidad de orden y
planificacion.

Capacidad comunicativa.
Manejo de clientes.
Capacidad numérica.

Nota: Esta tabla contiene los méritos y aspectos a considerar sobre los puestos de trabajo solicitados para

el restaurante “Fogdén Casero. Comida Saludable”
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3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y

MARKETING

3.1 Objetivo de mercadotecnia
Una vez sondeadas las necesidades de los posibles comensales en el sector de Solanda
y sus alrededores, se pondra en préctica la comercializacion de las preparaciones para
convertirlas en demanda y posesionarlas en el mercado, con la ayuda de las redes
sociales tales como: Facebook, Twitter, Instagram entre otras.
3.2 Investigacion de mercado
“La investigacion de mercado describe con exactitud como son nuestros clientes, que,
como, cuando y porque compran, y con qué frecuencia lo hacen.” Cohen, 2008, pp. 24.
En base a este tipo de investigacion, la Empresa “Fogon Casero, Comida Saludable”
realiz6 una exploracién de campo y documental en la que se aplico la técnica de
encuestas electronicas, en un formato de encuesta de Google, con la finalidad de
recopilar informacién veridica que permita conocer los habitos de alimenticios,
preferencias, gustos de comida y poder adquisitivo de los comensales del sector y sus
alrededores.

3.2.1 Modalidad.
Los datos que, recopilados a través de las encuestas, fueron obtenidos en forma
electronica por motivos de la Pandemia del Covid, debido a la necesidad de precautelar
la salud de las personas que participaron en el llenado de la misma. Las preguntas de

la encuesta fueron cerradas y de opcion multiple.
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3.3 Plan de Muestreo
En este trabajo se optd por realizar las encuestas de manera digital debido a la

pandemia, para obtener un numero exacto de encuestas se aplicara la siguiente formula:

_ N+ (Z)? P % Q
T (N —D+ @2+ PxQ

Poblacion:

El sector Sur de la ciudad de Quito se encuentra habitado por aproximadamente 850
mil personas las cuales representan un 36% de la poblacién total del Distrito
Metropolitano. Este sector de la ciudad esta conformado por mas de 450 barrios uno
de estos es Solanda, el cual es uno de los sectores mas densamente poblados con
aproximadamente 130,000 habitantes (Solanda, ciudad refleja, 2018, Pag. 12). Este es
un dato obtenido de proyecciones poblacionales, basados en el censo del 2010,
tomando en cuenta que el cantdén Quito registra un crecimiento poblacional anual
aproximado del 2%.

Extraccion de la muestra:

Del total de la poblacién del barrio Solanda que son 130,000 individuos se extrae la
poblacién de 95,180 individuos tomando en cuenta su rango de edad sumando los
porcentajes de la poblacién de 30 afios en adelante, segln la investigacién de campo
realizada por Cujilema, 2008, pag,92. A estos datos se aplica la férmula resultando
una muestra de 382.47 individuos a ser encuestados.

130.000 X 100

? 73.7%

130.000 x 73.7% =95.810




44

N= Poblacién segmentada 95.810

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

P= Proporcion de defectos esperados 50% (0.5)
Q= Probabilidad negativa 50% (0.5)

e= Error de estimacion 5% (0.05)

n= tamafo de la muestra

~ N+ (Z)2+P+Q
"T @ WN—D+@)2PxQ

_ 95.810 * (1,96)% % 0,5 * 0,5
0,052 %(95.810 — 1) + (1,96)2 % 0,5 * 0,5

n

91977.6
"= 240483
n = 382.47

Luego de haber aplicado la férmula y obtenido la muestra mediante la misma, se optara
por realizar un muestreo aleatorio, probabilistico de tipo simple, que “Consiste en elegir
al azar, de una lista, a todos los individuos para que formen parte de la muestra”.
Séabado, 2009, pp. 27. La cual consistira en la recavacion de informacién mediante 100
encuestas, este tipo de muestreo es aceptado estadisticamente se acoge a esta opcion

por las restricciones emitidas por el COE nacional debido a la Pandemia por Covid 19.
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3.4 Analisis de las Encuestas
Tabla 3:

Pregunta 1, Rangos de edad

Rangos de edad
Porcentaje

Opciones Cantidad

a) Entre20a29 39 39%

b) Entre 30a39 26 20%

c) Entre40a49 20 26%

d)  Entre 50 en adelante. | {5 15%
TOTAL 100 100%

Nota: Esta tabla muestra las respuestas de la poblacidn de Solanda respecto a la edad.

Figura 4

Pregunta 1

ma) Entre20a29
mb) Entre30a39
mc) Entre40a49
d)  Entre 50 en adelante.

Nota: EI gréfico representa los porcentajes respecto a la edad de la poblacion del barrio Solanda que se

encuentra entre los 20 afios en adelante. Por H, Zamora, 2022
Analisis:

De los 100 encuestados el 39% se encuentran entre 20 a 29 afios, un 26% entre 30 a
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39 afos, el 20% entre 40 y 49 afos, y apenas un 15% pasan de los 50 afios, los
porcentajes mas altos mas altos permiten concluir que la mayor parte de la poblacion
de la ciudadela es joven y estd econdmicamente activa por lo que cuenta con recursos
economicos para atender una alimentacion adecuada y por tanto son la poblacion a la

que se debe dirigir las estrategias de marketing para captarlos como posibles clientes.
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Pregunta 2: Geénero
Tabla 4:

Pregunta 2: Género

Género
Opciones Respuestas Porcentajes
Femenino 66 66%
Masculino 34 34%
Total 100

Nota: Esta tabla representa los porcentajes en cuanto a género de la poblacién de la ciudadela Solanda.
Figura 5.

Pregunta 2

® Femenino

= Masculino

Nota: El grafico representa los porcentajes respecto a género al que pertenece la poblacién de la ciudadla
Solanda que fue encuntada. Por H, Zamora, 2022.
Andlisis:

De los 100 encuestados, el 66%, la mayoria, son mujeres y el 34% son varones, datos



que serviran para dirigir las estrategias de marketing especialmente al grupo

poblacional mayoritario en el sector.
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Pregunta 3: ;Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa?

Tabla 5:
Pregunta 3
Con qué frecuencia consume alimentos fuera de casa
Opciones Respuestas | Porcentajes
a. Menos de 5 veces por semana. | 64 64%
b. De 6 a 10 veces por semana 16 16%
c. Todos los dias 13 13%
d. Nunca 7 7%
Total 100 100%

Nota: La tabla representa los porcentajes respecto a la frecuencia con la que la poblacién de la ciudadela

Solanda consume alimentos fuera de casa.
Figura 6.

Pregunta 3

ma. Menos de 5 veces por
semana.
mb. De 6 a 10 veces por semana

mc. Todos los dias

d. Nunca

Nota: El gréfico representa los porcentajes a la frecuencia con la que la poblacion de la ciudadela Solanda

consume alimentos fuera de casa. Por H, Zamora, 2022

Andlisis:

Del total de personas encuestadas el 64% consume alimentos fuera de casa menos de 5

veces por semana, el 16% de 6 a 10 veces por semana, 13% todos los dias y el 7%
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nunca lo cual indica que se debe crear fuertes estrategias de marketing para motivar a

la poblacion a que el restaurante sea una opcion atractiva para comer fuera de casa.
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Pregunta 4: Le gusta la comida saludable como, por ejemplo, alimentos: Bajos en
Grasa, Bajos en Azucares, Bajo en Carbohidratos.
Tabla 6:

Pregunta 4

Le gusta la comida saludable como, por ejemplo, alimentos: Bajos en Grasa.
Bajos en AzUcares, Bajo en Carbohidratos.

Opciones Cantidad Porcentaje
a) Bajos en Grasa. 27 21%
b) Bajos en Azlcares 16 16%
¢) Bajo en Carbohidratos. 10 10%
d) Todas. 47 47%
Total 100 100%

Nota: Esta tabla representa el agrado de las personas por los alimentos saludables, bajos en grasa,
azlcares, carbohidratos.

Figura 7.

Pregunta 4

B a) Bojosen Grasa.
= bj Bajos en Azlicares
® ¢} Bajo en Carbohidratos.

dj Todas.

Nota: La ilustracion representa lapreferencia de la poblacién de la ciudadela Solanda por los alimentos

Saludables. Por H, Zamora, 2022.
Analisis:

Segun el grafico el 47% , es decir la mayoria de la poblacién menciona que le gusta la
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comida saludable, con caracteristicas bajas en grasa, azlcares, carbohidratos. Los
demas porcentajes prefieren alimentos son ciertas caracteristicas : un 27% menciona
que le gusta los alimentos bajos en grasa, el 16% prefiere alimentos bajos en azlcares
y solo un 10% prefiere alimentos bajos en carbohidratos, estos datos sefialan que la
mayor parte de la poblacion puede acoger de manera positiva un establecimiento de

alimentacion saludable.
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Pregunta 5: ;Se identifica con alguna de las siguientes razones para no consumir

comida saludable?

Tabla 6:
Pregunta 5
¢Se identifica con alguna de las siguientes razones para no consumir comida saludable?

Opciones Cantidad | Porcentaje
a) La comida saludable no es apetecible. 25 25%
b) La comida saludable solo esté disponible a ciertas horas de dia | 28 28%
¢) La comida saludable es muy cara. 17 17%
d) La comida saludable toma tiempo prepararla. 30 30%
TOTAL 100 100%

Nota: Esta tabla representa las opiniones de las personas encuestadas respecto a lo que ellas opinan
sobre la comida saludable.

Figura 8:

Pregunta 5:

m a) La comida saludable no es
apetecible.

m b) La comida saludable solo esta
disponible a ciertas horas de dia

mc) La comida saludable es muy
cara.

d) La comida saludable toma
tiempo prepararla.

Nota: Esta figura representa las opiniones de las personas encuestadas respecto a lo que ellas opinan

sobre la comida saludable. Por H, Zamora, 2022.
Andlisis:
De total de las respuestas sobresale el 30 % quien menciona que la comida saludable

no es apetecible, luego el 28% quienes mencionan que la comida saludable solo esta
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disponible a ciertas horas del dia: ElI 25% afirman que la comida saludable no es
apetecible y un 17% que la comida saludable es muy cara. De las respuestas a las
opciones presentadas a la pregunta se infiere que la poblacion asume que la comida
saludable no es agradable y que es costosa por lo que la presentacion de un mend

atrayente al cliente en cuanto a sabores es esencial, asi como los costos del mismo.
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Pregunta 6: ;Considera que el consumo de comida saludable o la comida chatarra

influyen en su estado de salud?

Tabla 7:

Pregunta 6
¢ Considera que el consumo de comida saludable o la comida chatarra

influyen en su estado de salud?

Opciones Cantidad Porcentajes
si 77 7%
No 3 20%
A veces 20 20%
Total 100 100%

Nota: En esta tabla se puede visualizar el conocimiento de las personas por el tipo de comida que influye

en su salud.

Figura 9:

Pregunta 6

msi
= no

= A veces

Nota: Esta figura se puede visualizar el conocimiento de las personas por el tipo de comida que influye

en su salud. Por H, Zamora, 2022.
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Anélisis:

Del total de la poblacién investigada respecto a si consideran que el tipo de comida
influye en su estado de salud el 77% mencionan que si, el 20% mencionan que a
veces y solo el 3% mencionan que no, estos datos son importantes para promocionar el
tipo de comida que se ofrece como una opcion no solo saludable, sino también poco

costosa en relacién a la comida chatarra que se ofrece en el sector.
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Pregunta 7: De las siguientes comidas ¢Cudl es la que mas frecuentemente consume

fuera de casa?

Tabla 8:
Pregunta 7
De las siguientes comidas
¢ Cuél es la que mas frecuentemente consume fuera de
casa?

Opciones Cantidad Porcentajes
Desayuno 18 18%
Almuerzo 62 62%
Merienda 20 20%
Total 100 100%

Nota: En esta tabla se puede visualizar cual de las comidas es la que més frecuentemente los habitantes

de la ciudadela Solanda, consumen fuera de casa.

Figura 10:

Pregunta 7

m desayuno
H almuerzo

® merienda

Nota: Esta figura se puede visualizar cul de las comidas es la que més frecuentemente los habitantes de

la ciudadela Solanda, consumen fuera de casa. Por H, Zamora, 2022.
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Anélisis:

Del total de encuestados el 62% menciona que la comida que mas frecuentemente la
consume fuera de casa es el almuerzo, el 20% la merienda y el 18% el desayuno. Estos
datos permiten apreciar que el almuerzo es la comida que méas se debe fortalecer su
oferta en el restaurante implementando, por ejemplo, promociones para grupos en las
fabricas y empresas aledafas al sector, seguido por la oferta de desayunos que también

son una opcion que la poblacién a consume afuera después del almuerzo.
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Pregunta 8.- ;Considera usted que es escasa la oferta de comida saludable y nutritiva

en el sector?

Tabla 9:
Pregunta 8
¢Considera usted que es escasa la oferta de comida saludable y nutritiva en el sector?
Opciones Cantidad Porcentajes
no 12 12%
Si 62 62%
Probablemente 26 26%
Total 100 100%

Nota: En esta tabla se registra la percepcion de los habitantes de la ciudadela Solanda acerca de la oferta

de comida saludable que existe en el sector.

Figura 11:

Pregunta 8.

Hno
usj

= Probablemente

Nota: Esta figura se registra los porcentajes acerca de la percepcion de los habitantes de la ciudadela

Solanda acerca de la oferta de comida saludable que existe en el sector. Por H, Zamora, 2022.
Analisis:

Del total de la poblacion encuestada el 62% considera que es escasa la oferta de
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comida saludable en el sector, el 26% menciona que no es escasa la oferta de comida
saludable en el sector y el 12% responde probablemente. Los datos que arrojan las
encuestas permiten deducir que es viable la propuesta de un restaurante de comida

saludable en el sector.



61

Pregunta 9.- Le gustaria asistir a un restaurante de comida saludable en el sector de

Solanda?

Tabla 10:

Pregunta 9
|Le gustaria asistir a un restaurante de comida saludable en el sector de Solanda
Opciones Cantidad | POrcentajes
No 3 3%
Si 69 69%
Probablemente 28 28%
TOTAL 100 100%

Nota: En esta tabla se puede apreciar el interés de los habitantes de la ciudadela Solanda por asistir a un

Restaurante de Comida Saludable.

Figura 12:

Pregunta 9

= Probablemente

Nota: Esta figura se puede apreciar el interés de los habitantes de la ciudadela Solanda por asistir a un

Restaurante de Comida Saludable. Por H, Zamora, 2022.

Analisis:

Del total de la poblacion encuestada el 69% menciona que si le gustaria asistir a un
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restaurante de comida saludable en el sector, el 28% menciona que probablemente
asistiria y apenas el 3% menciona que no.En esta pregunta la poblacion confirma su
interés por visitar un establecimiento de comidas como el propuesto por lo que tambien

se confirma su viabilidad.
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Pregunta 10.- ; Cuénto estaria dispuesto a pagar por un menu de comida saludable

que incluye sopa o crema, plato fuerte, postre y bebida?

Tabla 11:
Pregunta 10
¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un ment de comida saludable que incluye sopa o crema,
plato fuerte, postre y bebida?
Opciones Cantidad Porcentajes
Entre 3,50 y 5,00 71 71%
Entre $5,00 y $ 6,00 25 25%
Entre $ 6,00 a $ 8,00. 4 4%
Total 100 100%

Nota: En esta tabla se puede apreciar cuanto estaria dispuesto a invertir, los habitantes de la ciudadela

Solanda, en un mend de comida saludable.

Figura 13:

Pregunta 10

m 3)Entre 3,50 y 5,00
mb) Entre $5,00 y $ 6,00
mc) Entre $ 6,00 a $ 8,00.

Nota: En esta figura se puede apreciar cuanto estarian dispuestos a invertir, los habitantes de la ciudadela

Solanda, en un mend de comida saludable. Por H, Zamora, 2022.
Andlisis
La poblacién encuestada responde en su mayoria que estarian dispuestos a pagar

entre 3,50 a 5,00 por un menu de comida saludable, el 25% entre 5,00 y 6,00 d6lares
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y apenas el 4% entre 6,00 y 8,00. Las respuestas a esta pregunta respecto a costos

determinan el rango de precios maximo con los que se deberia ofertar el mend.
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Pregunta 11: ;Cual de las siguientes opciones de sopas es de su preferencia?
Tabla 12.

Pregunta 11

;Cuél de las siguientes opciones de sopas es de su preferencia?

Opciones Cantidad | Porcentaje
Crema de Puquina con chips de camote | 14 14%
Locro de espinaca con queso 40 40%

Sopa de pollo con verduras 41 41%
Ninguna 5 5%

Total 100 100%

Nota: En esta tabla se puede observar las preferencias de la poblacién en cuanto a sopas.

Figura 14:

Pregunta 11

u Crema de Zuquini con chips
de camote
H Locro de espinaca con queso

u Sopa de pollo con verduras

Ninguna

Nota: En esta figura se puede apreciar las preferencias de la poblacion en cuanto a las sopas que ofrece

el restaurante. Por H, Zamora, 2022.
Andlisis:
Del total de poblacion encuestada sobre sus preferencias por sopas o cremas, el 41%

responde a la opcion sopa de pollo con verduras, el 40% prefiere un tradicional locro
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de espinacas con paico y queso, solo el 14% elije un locro de zuquini y el 5% no
selecciona ninguna, las respuestas a esta opcion pemiten deducir las preferencias de

los comensales por el menu ofertado.
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Pregunta 12.- Cual de las siguientes opciones de platos fuertes es de su preferencia?

Tabla 13.
Pregunta 12
¢ Cual de las siguientes opciones de platos fuertes es de su preferencia?

Opciones Cantidad | Porcentajes
Papillote de pescado con jengibre y salsa de soya 32 32%
Chaul afén de quinua con cerdo- camarén y ensalada | 33 33%
Pasta integral con pollo, carne, brécoli y ensalada. 30 30%
Ninguna 5 5%
Total 100 100%

Nota: En esta tabla se puede observar las preferencias de la poblacién en cuanto a platos fuertes.

Figura 15:

Pregunta 12

m Papillotte de pescado con
jenjibre y salsa de soya

m Chaulafan de quinua con
cerdo- camaron y ensalada

m Pasta integral con pollo, carne,
brécoli y ensalada.

Ninguna

Nota: En esta figura se puede apreciar las preferencias de la poblacion en cuanto a platos fuertes. Por H,
Zamora, 2022.

Analisis:

Del total de la poblacion encuestadael 33% elije su preferencia por el chaulafan de

quinua con cerdo y camardn, seguido de papillotte de pescado con jengibre y salsa de
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soya con un 32%, un 30% prefiere pasta integral con pollo y brécoli y solo un 5% ni
elige ninguna opcion. Las respuestas de los comensales permiten deducir las
preferencias de los mismos por el mend.

3.4.1 Analisis General

Segun los datos recogidos en las encuestas, en la ciudadela Solanda existe gran cantidad
de poblacién joven entre los 20 a 40 afios que es el rango de poblacién econémicamente
activa y por tanto con capacidad adquisitiva, del mismo modo la mayoria de los
encuestados son mujeres la edad y el género nos permitira deducir el nicho de mercado
al que se dirigiran estrategias publicitarias.

Por medio de las preguntas también se encontré que la mayoria de los encuestados
consumen comidas fuera de casa entre 1 a 5 veces a la semana como minimo, y que la
comida que mas frecuentemente se sirven son los almuerzos seguido por las meriendas,
lo cual indica que hay una necesidad de que existan opciones adecuadas de
alimentacion en el sector a estas horas.

Los encuestados reconocen que no existe una opcién saludable en el sector que
satisfaga sus expectativas ademas manifiestan su interés en visitar un local de comida
casera saludable como el que se ofrecera.

Entre las opciones planteadas como mend, las sopas preferidas son la sopa de pollo con
verduras y el locro de espinacas, en los platos fuertes existe un interés por el chaulafan
de quinua seguido del papillote.

Para concluir, por medio de las encuestas realizadas cabe mencionar que la idea de
negocio que se plantea poner en marcha puede muy probablemente contar con la

acogida en el sector.
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3.5 Entorno empresarial

3.5.1 Microentorno.
“El microentorno de una empresa estd compuesto por todas las fuerzas cercanas a la
misma que influyen en su capacidad de servir a los clientes” El microentorno del
restaurante “Fogon Casero” Comida Saludable estara compuesto por los factores que
tienen injerencia en su actividad econémica y por tanto afectan de manera directa o
indirecta a su desarrollo, los factores del microentorno en este caso son: Socios,
proveedores, clientes, entes reguladores de la actividad econémica, competencia.
Figura 16:

Esquema microentorno Restaurante “Fogon Casero” Comida Saludable

Socios

@SS
@

Nota: En esta figura consta un esquema del microentorno empresarial correspondiente al restaurante

“Fogén Casero”. Por H, Zamora, 2022.
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Figura 17:

“«“

Posible ubicacion del restaurante “Fogon Casero”
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Nota: Esta figura corresponde a la posible ubicacion del restaurante “Gogén Casero” ComidaSaludable.

Por Google Maps, 2022.

Competencia directa.
Se ha podido constatar la existencia de varios locales de comida en el sector que ofrecen
alimentos durante todo el dia o a horas especificas del almuerzo y merienda. Los

principales Los locales de comida que se considerarian competencia directa son:

1. Los locales de almuerzos por todo el sector.

2. El patio de comidas del Boulevard de Solanda.

Competencia indirecta.

Cerca de la ubicacion del restaurante “Fogdn Casero. Comida Saludable” se encuentran
varios locales de expendio de comida rapida como las pizzerias: El Lefiador, Pizza Hut,

salchipaperias, los locales grandes son una competencia importante.



Sustitutos.

71

El restaurante “Fogdén Casero. Comida Saludable” se encuentra ubicado en un lugar

estratégico de la ciudadela rodeado de negocios, tales como el Tia, el Merkato, el Aki

y el Mayorista, los cuales pueden proveer de todo lo que se necesita tanto para las

preparaciones como para las adecuaciones del local en caso de alguna descoordinacion

con los proveedores acordados.

Proveedores.
Tabla 14.
Proveedores
Materia prima
Proveedor Fiabilidad y beneficios Producto
Dimaxi Productos de calidad Arroz
Productos a bajo precio Azlcar
Facilidades de pago (crédito) Sal
Preferencia para clientes Pastas
Responsables con la distribucion. Insumos de aseo
Promociones para clientes frecuentes | Aceite
Santa Priscila Productos del mar Pescado, Camarén
Alta calidad y frescura. Atln

Precios accessibles.

Picudo, Trucha

Comercial Mena

Amplia variedad de carnes y
abarrotes a precios de bodega.
Productos de calidad
Facilidades de pago (crédito)
Precios accesibles

Carne de res
Pollo

Chuletas

Suave de cerdo.

Santa Maria Gran variedad de abarrotes y otros Envases desechables
productos. Servilletas
Calidad y precio accesible. Cubiertos desechables
Entrega en el establecimiento. Fundas
Excelente atencion al cliente. Caramelos
Especias
Mercado Mayorista Productos frescos. Frutas
Variedad de productos Vegetales
Bajo costo con compras al por mayor. | Hortalizas
Buen servicio Verduras
Amplia disponibilidad de productos
variados.

Servicio Técnico General
y Mantenimiento

Excelente trato al cliente
Facilidades de pago.

Mantenimiento de equipos, menaje.
Mantenimiento de infraestructura de local Trabajos
de electricidad, plomeria, , carpinteria albafileria.

Nota: En esta tabla se pueden observar proveedores que facilitaran la materia prima para la preparacion

de los platillos.
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e Intermediarios.
El Restaurante “Fogon Casero. Comida Saludable” se encargara de comercializar
directamente sus productos en el local y a domicilio en el sector, por tanto, no tratara
con intermediarios.
e Clientes.
Los clientes del Restaurante “Fogon Casero. Comida Saludable” seran personas que
disfruten de compartir comida casera saludable, siguiendo las tendencias actuales de
equilibrar las porciones adecuadas en los platos o reemplazar el consumo de bebidas
azucaradas como las gaseosas, por jugos o batidos naturales en los horarios del
almuerzo y la merienda.
3.5.2 Macroentorno
El macroentorno esta compuesto por las fuerzas mayores de la sociedad que
afectan al microentorno empresarial, Kotler, 2001, p. 68. El Restaurante “Fogodn casero,
Comida Saludable, esta influido por las condiciones externas al negocio que afectan de
manera positiva 0 negativa en su crecimiento, produccién, pero que no pueden ser

controlados como por ejemplo la economia del pais, legislacion, politica.
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Figura 18:

Macroentorno

Factor legal

Factor Socio
cultural

~ Macroentorno
"Fogon casero”
Comida Saludable"

Fact_or Factor
Politico Economico

Factor
Ecoldgico

Nota: En esta figura consta un esquema del macroentorno empresarial del restaurante

“Fogén Casero”. Por H, Zamora, 2022.

e Factor Politico.
El factor politico del pais influye como parte del macroentorno, la inestabilidad politica
los cambios de gobierno, la organizacion de las instituciones estatales su nivel de
control estd conectados directamente con el crecimiento del negocio, el restaurante
“Fogon Casero, Comida Saludable”, estara sujetos a todos los entes reguladores del
pais que tengan que ver con su actividad econdémica.

e Factor Econémico.
La situacién de la pandemia por Covid 19 ciertamente golped a varios sectores
econémicos, pero especialmente al sector turistico y de alimentos y bebidas, casi a dos
afios de trascurrida la pandemia se puede visionar una reapertura de este tipo de

empresas y por ende una recuperacién econémica paulatina.
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Por otro lado, el escenario mundial se ve amenazado en cuanto a la seguridad
alimentaria, se habla de un alza de los precios de los alimentos a nivel mundial debido
a la crisis en Europa por la guerra, que afecta la comercializacion de fertilizantes e
hidrocarburos que (Gas- gasolina) ademas de un incremento en el precio y escasez de
ciertos productos como el trigo y el maiz los cuales son considerados como materias
primas en el sector alimentario. Los dos factores antes mencionados merman la
capacidad adquisitiva de la poblacion.
e Factor Sociocultural.
El factor socio — cultural esta ligado a las costumbres de los individuos, su ideologia y
vision de la vida, en este aspecto existe una tendencia generalizada hacia los estilos de
vida saludables que incluyen practicas de actividades fisicas, actividades de reconexion
con la naturaleza y una preocupacién por consumir alimentos saludables, estas
tendencias influyen positivamente para plantearse un negocio de alimentacion
saludable y casera.
e Factor Tecnoldgico.

El factor tecnoldgico es de suma importancia para la implementacién de un negocio,
es necesario estar a la par de las nuevas tecnologias que simplifican la comercializacion
0 la elaboracion de los productos. el restaurante “Fogén Casero, Comida Saludable”
buscaré estar a la vanguardia en cuanto a implementar herramientas novedosas en todas
sus areas tanto de produccion como de servicio con la finalidad de perfeccionar la

atencion al cliente y elevar la calidad de elaboracion de los productos.
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e Factor ecologico.
“Fogodn Casero, Comida Saludable” reconoce su nivel de responsabilidad en cuanto al
buen uso del agua, el manejo de los desechos, el buen uso de los recursos energéticos
por lo que se tomardn medidas tanto a nivel de produccion como de servicio, se
minimizara el uso del agua en las baterias sanitarias por medio de la recoleccién de
agua lluvia, se clasificaran los desechos y se reducira al minimo el consumo de
empaques desechables para el servicio para llevar.
e Factor legal.

Fogon casero, comida saludable es un restaurante que serd registrado como un
emprendimiento familiar por cuanto ha sido un objetivo de dos hermanos quienes se
constituyen en sociedad para invertir y hacer realidad este emprendimiento. La
modalidad escogida es la adecuada para este tipo de proyecto porque es la que mas se
ajusta a la propuesta segun el “Articulo 75 de 1a”. (Ley organica de economia popular
y solidaria del sistema financiero, 2020, pag. 14)

Emprendimientos unipersonales, familiares y domésticos. - Son personas o grupos de
personas que realizan actividades econdmicas de produccion, comercializacion de
bienes o prestacién de servicios en pequefia escala efectuadas por trabajadores
autdonomos o pequefios ndcleos familiares, organizadas como sociedades de hecho con
el objeto de satisfacer necesidades, a partir de la generacion de ingresos e intercambio
de bienes y servicios. Para ello generan trabajo y empleo entre sus integrantes.” (Ley

organica de economia popular y solidaria del sistema financiero, 2020, pag. 14).
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3.6 Producto y servicio

“Fogdén Restaurante. Comida saludable” es una empresa que produce platillos
saludables para servirse a las horas del almuerzo y la merienda, mends comodos en
cuanto a su precio con un aroma casero, acogedor, aplicando técnicas de cocina para el
aprovechamiento maximo de los nutrientes y el menor uso de aceites o grasas, se toma
en cuenta la necesidad de las personas por alimentarse bien, comer como en casa. Cada
platillo sera producido basandose en las normas de manejo de alimentos (BPM) para
garantizar un producto inocuo.
3.6.1 Producto Esencial.

Platillos de comida casera: sopas, platos fuertes, jugos y postres, la
combinacion del producto busca llenar las necesidades alimenticias diarias, fusionando

carbohidratos integrales, ensaladas, proteinas vegetales y animales.



Figura 19:
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Nota: En esta figura se puede apreciar la carta del menu. Por H, Zamora, 2022.
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Figura 20:

Menu
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Nota: En esta figura se puede apreciar la carta del menu. Por H, Zamora, 2022.
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3.6.2 Producto real.

“Fogon casero. Comida Saludable “poseera una variedad de platillos montados
con las porciones adecuadas y elaborados con ingredientes saludables, priorizando la
aplicacion de técnicas de cocina donde no se empleen ingredientes perjudiciales para

la salud.

3.6.3 Caracteristicas.

Los platillos ofertados por “Fogén Casero, Comida Saludable” tienen las siguientes

caracteristicas:

e Son equilibrados en cuanto a sus componentes hidratos de carbono, proteinas,
vitaminas, minerales y calorias.

e Son variados y novedosos.

e Son saludables evitando al maximo productos no beneficiosos para la salud y
priorizando la frescura, como si fueran preparados en casa.

e Son confiables en cuanto a su inocuidad, pueden ser consumidos por toda la familia.

e Son nutritivos.

e Son accesibles en cuanto a precios.

3.6.4 Calidad

e La calidad de los platillos que ofrecerd “Fogon Casero. Comida Saludable” esta
determinada por:

e Las formas en que son preparados, higiénicamente (BPM) y cuidando los tiempos

de coccidn correctos de los ingredientes.
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e Son platillos pensados en que sean saludables y nutritivos para que cubran
necesidades alimenticias.

e Son productos cuyos precios son razonables y accesibles y poseen caracteristicas
organolépticas atrayentes.

e Son productos que seran preparados por profesionales, gente que sabe lo que hace.

e Son platillos elaborados con productos frescos y variados.

e Son productos que garantizan la salud del consumidor no solo por los productos
con que se fabrican, también por salubridad con que son preparados.

3.6.5 Estilo.

“Fogdn Casero. Comida Saludable” serd un restaurante decorado con un estilo
acogedor como en casa, con platillos equilibrados entre carbohidratos, proteinas y
vegetales con decoraciones creativas.

3.6.6 Marca

La empresa tiene como finalidad la elaboracion de menus saludables, nutritivos
y balanceados que ayuden a la poblacion a mantener una adecuada alimentacién y
prevengan los riesgos de enfermedades consecuentes a una nutricion desequilibrada.
3.6.7 Producto aumentado.

“Fogon Casero. Comida Saludable” brindar el servicio para llevar a domicilio.
Este servicio motivara que el cliente y pueda traer sus propios recipientes con la
finalidad de promover el cuidado del ambiente y el ahorro de recursos. Este servicio

solo sera en el sector, sin costo adicional y tendréa interesantes promociones.
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3.7 Plan de introduccion al mercado.

3.7.1 Distintivos y Uniformes.

Area de Cocina.
En el area de cocina, tanto el chef como el ayudante de cocina utilizaran el uniforme
designado por la empresa el cual estard conformado por las siguientes prendas:

Chef administrador.

Chaqueta cruzada de color blanco con media manga filos negros y bordado el logo
del restaurante en el pecho, la parte izquierda.

e Delantal negro con pechera con bordado del logo en el pecho.

e Zapatos antideslizantes para cocina, color negro.

e Pantalon a rayas de color blanco y negro.

e Toca de chef de color negro.

e Medias negras largas de algodén

Figura 21:

Disefio uniforme chef administrador.

W

Nota: En esta figura consta el disefio del uniforme del chef administrador Por H, Zamora, 2022.



Ayudante de cocina.
Chagueta negra de mangas largas, el sello de la empresa en el pecho
Zapatos negros de cocina (antideslizantes).
Pantalon de cocina a rayas.
Gorro de cocina.
Medias negras largas.

Mandil Blanco

Figura 22:

Disefio uniforme ayudante de cocina y mesero - cajero

®,
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Nota: En esta figura consta el disefio del ayudante de cocina- mesero y cajero. Por H, Zamora, 2022
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3.7.2 Materiales de identificacion.

El logo tiene en mayor parte un color verde ya que este se relacionado con la
alimentacion saludable. Del mismo modo el logo tiene la forma de un plato con sus
cubiertos lo cual invita al cliente a degustar los platillos que se ofrecen.

Figura 23:

Logotipo “Fogon Casero. Comida Saludable

COMIDA
SALUDABLE

Nota: Esta figura es el logotipo del Restaurante “Fogon Casero. Comida Saludable ““. Por H, Zamora,

Tarjetas de presentacion:
Figura 24

Tarjeta de Presentacion anverso. “Fogon Casero. Comida Saludable *

@ “Fogon Casero. £§07% S|

COMIDA
SALUDABLI

Exquisitos menus,sopas, platos

fuertes, bebidas, postres.

Servicio para llevar y a domicilio

Ieléfono: 0987345564

\ ¥ ¥ HENRY ZAMORA @
//v// < PROPIETARIO.

Nota: Esta figura es la parte frontal de la tarjeta de presentacion del. Por H, Zamora, 2022.

%,
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Figura 25:

3

Tarjeta de Presentacion reverso. “Fogon Casero. Comida Saludable

“Fogon Casero.

COMIDA
SALUDABLE"

Nota: Esta figura es la parte posterior de la tarjeta de presentacion del Restaurante “Fogén Casero.

Comida Saludable ““. Por H, Zamora, 2022.

Hoja Membretada.

Figura 26

Hoja Membretada “Fogon Casero. Comida Saludable *

Fogén Casero, Comida Saludable @

3

Nota: Esta figura representa la hoja membretada del restaurante “Fogén Casero. Comida Saludable .

Por H, Zamora, 2022.
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3.8 Canal de distribucién y puntos de ventas.

Fogon casero. Comida Saludable” estara ubicado en la plaza Solanda en la calle J

ciudad de Quito, provincia de Pichincha, Ecuador, al sur de la ciudad, parroquia y

barrio Solanda. Esta direccion serd la sede principal inicialmente desde donde se

realizara la atencion presencial y a domicilio.
Promocion.

e Una de las estrategias de publicidad sera a través de las redes sociales con
trasmisiones en vivo del ambiente del restaurante, premiando a los comensales que
lleguen al establecimiento por estos medios.

e Se organizaran eventos con personajes que degusten el menu junto a su familia e
inviten a la localidad a hacerlo.

e Ofrecer los menus del restaurante emulando un ambiente familiar, acogedor,
disfrutando menus que contribuyan con la salud de los clientes.

e Se realizaran concursos de comida y degustacion de menus saludables.

Contacto

“Fogbén Casero. Comida Saludable” se mantendra en contacto con sus clientes por

medio de estados de WhatsApp, posteo en su pagina de Facebook, Instagram, y por

medio impresos como flyers de publicidad, posters, calendarios.etc.

Negociacion.

Las ventas del restaurante se cerraran durante la atencion en las mesas, a domicilio por

medio del teléfono, por medio de aplicaciones para solicitar comida, y por la pagina de

Facebook y por WhatsApp.
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Inversion capital:
Tabla 15:

Uso de Redes Sociales

RED SOCIAL | Frecuencia de publicacién Contenido
FACEBOOK 2 veces por semana Promociones
Tipos de salud
WHATSAPP Todos los dias Promociones y descuentos
INSTAGRAM | Una vez por semana Promociones semanales
Tips de Comida Saludable

Nota: En esta tabla se pueden observar el tipo de redes sociales que se emplearan para la promocién del

local y su frecuencia de uso.

Tabla 16:

Gasto en Publicidad

PUBLICIDAD
Tarjetas de presentacion | 100 unidades tiro y retiro | $13.00
Publicidad en Flyers 50 unidades A3 aun lado | $10.00
TOTAL $23,00
TOTAL, ANUAL $276,00

Nota: En esta tabla se pueden observar la inversion que se hard en publicidad para la difusion de los
productos.

Tabla 17:

Uniformes para el personal

UNIFORMES

Chaquetas 4 unidades $ 25.00 $100.00
Tocas 2 unidades c/u $ 6.00 $12.00
Pantalones a cuadros 4 unidades c/u $ 15.00 | $60.00
Mandiles 4 unidades c/u $15.00 | $60.00
Gorras 2 unidades c/u $ 4.00 $8.00

Zapatos antideslizantes | 2 pares c/u $ 50.00 $100.00
Total $ 324,00

Nota: En esta tabla se pueden observar el gasto en uniformes para el personal.
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3.9 Riesgo y oportunidades del negocio.

Uno de los factores de riesgo que enfrenta el sector de alimentos y bebidas y en general
el sector turistico es la Pandemia por Covid 19 debido a una serie de medidas que se
han tomado con el fin de evitar la propagacion del virus asi por ejemplo la limitacion
de aforos, que reduce casi a la mitad la capacidad de atencién al cliente.

También se considera como factor de riesgo del pais en cuanto a la
gobernabilidad que no brinda estabilidad a las empresas para que puedan invertir en el
pais en general y en especial permitan recuperar el sector turistico.

Paraddjicamente la pandemia también ayudé a desarrollar oportunidades precisamente
debido al el empleo de plataformas virtuales para la venta de productos y servicios a
domicilio lo cual puede volverse una alternativa muy importante para sostener las
ventas, del mismo modo muchas personas se han volcado a las redes sociales como
medio de consulta para buscar articulos o servicios para cubrir necesidades lo cual debe
aprovecharse.

3.10 Fijacion de Precios

Fijacion de precios por receta estdndar.

La fijacion de los precios de los platos en el area de la restauracion se la debe realizar
en base a la receta estandar la cual es una herramienta de costeo que permite tener las
cantidades, precios exactos y pasos a seguir en el momento de la preparacion,
contribuye a tener el costo preciso de los platos, controla el valor unitario de los
ingredientes. Los precios del menu del restaurante, “Fogon Casero. Comida Saludable”
se basa en recetas estandar de cada plato que forma parte del menu las cuales refleja

los costos de cada ingrediente, también se toma en cuenta todo lo que tiene que ver con
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la produccion de los platillos, mano de obra, los costos administrativos, imprevistos,

impuestos los cuales influyen directamente en el precio de venta al publico.

3.10.1 Fijacion por receta estandar:
Tabla 18.

Receta Estandar, Crema de Zucchini

L o ‘Tecﬂc-légito |
nternaciona A
I I Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS

CREMA DE ZUQUINI CON CHIPS DE
NOMBRE DE LA RECETA : CAMOTE CODIGO: 1
FECHA DE Henry
ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
ZUCCHINI G 0,60 200 0,12
DIENTE DE AJO G 0,20 4 0,01
CEBOLLA PERLA G 0,10 15 0,02
LECHE ML 0,85 100 0,09
APIO G 0,05 3 0,01
LAUREL G 0,25 3 0,04
CAMOTE G 0,15 10 0,01
CHOCLO G 0,50 20 0,05
ACEITE ML 3,30 10 0,03
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,37
10 % Imprevisto 0,04
Costo Neto 0,41
Gasto de fabr. 15% 0,06
Factor Costo

33,33% 0.14
M.O. 45% 0,18
G. Adm. 12% 0,05
45% Utilidad 0,18
Sub total 1,03
12% LV.A. 012
10 % Servicio 0,00

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos de la Crema de Zuquini.



Tabla 19.

Receta Estandar, Caldo de Pollo con Verduras

NEE Tecnolggico
Internacional
Universitario

R A ANDAR D O O
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NOMBRE DE LA RECETA : | CALDO DE POLLO CON VERDURAS CODIGO: 2
FECHA DE ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Henry Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (3)

PECHUGA DE POLLO 1,30 60 0,17

FIDEO 0,50 20 0,02

VAINITA G 0,75 10 0,02

ALVERJA G 1,00 10 0,02

ZANAHORIA G 0,15 10 0,02

CEBOLLA BLANCA G 0,10 10 0,03

PAPA MEDIANA G 0,35 30 0,02

CILANTRO G 0,05 3 0,01

FOTOGRAFIA Total Bruto 0,32

10 % Imprevisto 0,03

Costo Neto 0,35

Gasto de fabr. 15% 0,05

s Factor Costo 33,33% 0,12

- M.O. 45% 0,16

G. Adm. 12% 0,04

45% Utilidad 0,16

Sub total 0,87

12% LV.A. 0.10

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,97

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos de la Sopa de Pollo con Verduras.



Tabla 20.

Receta Estandar, Sopa de Lentejas
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NOMBRE DE LA RECETA : | SOPA DE LENTEJAS CON COSTILLA CODIGO: 3
FECHA DE ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Henry Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (3)

LENTEJA 0,70 30 0,05

PAPA MEDIANA 0,35 60 0,05

COSTILLA DE RES G 1,50 70 0,23

CoL G 0,50 10 0,01

ZANAHORIA G 0,10 15 0,02

CEBOLLA PERLA G 0,10 15 0,02

AJO EN PEPA G 0,20 4 0,01

CILANTRO G 0,10 3 0,01

FOTOGRAFIA Total Bruto 0,40

10 % Imprevisto 0,04

Costo Neto 0,44

Gasto de fabr. 15% 0,07

Factor Costo 33,33% 0,15

M.O. 45% 0,20

G. Adm. 12% 0,05

45% Utilidad 0,20

Sub total 111

12% VA, 013

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 1,24

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos de la Sopa de Lentejas.
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Tabla 21.

Receta Estandar, Locro de Espinacas con Paico y Queso

'T' Tecnaldgico ;
Intemadonal RECETA ESTANDAR DE COSTOS
I Universitario
LOCRO DE ESPINACAS CON PAICO Y
QUESO
18/04/2022

PAPAS G 0,30 120 0,08
ESPINACA G 0,20 30 0,01
QUESO FRESCO G 1,80 15 0,06
CEBOLLA BLANCA G 0,10 10 0,03
ACEITE DE GIRASOL ML 3,30 10 0,03
PAICO G 0,25 30 0,15
LECHE ML 0,85 20 0,02
AGUACATE G 0,40 50 0,04
10 % Imprevisto 0,04
Costo Neto 0,47
Gasto de fabr. 15% 0,07
Fagts(),r3 ?C’Z(yoosto 016
M.O. 45% 0,21
G. Adm. 12% 0,06
45% Utilidad 0,21
Sub total 1,17
12% LV.A. 0.14
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 131

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Locro de Espinacas con Paico y

Queso.



Tabla 22.

Receta Estandar, Sopa de Camarones

LL LR

ecnoldgico

Intemag'onal RECETA ESTANDAR DE COSTOS
Universitario

SOPA DE CAMARONES

18/04/2022 Zamora
CAMARON G 2,00 20 0,18
PLATANO VERDE G 0,10 50 0,03
CEBOLLA PAITENA G 0,10 15 0,02
AJO G 0,20 4 0,01
PEREJIL G 0,05 3 0,01
ACHIOTE EN PASTA ML 0,10 5 0,03
PIMIENTO G 0,10 15 0,02
YUCA G 0,20 50 0,04
10 % Imprevisto 0,03
Costo Neto 0,37
Gasto de fabr. 15% 0,06
Factor Costo 33,33% 0,12
M.O. 45% 0,17
G. Adm. 12% 0,04
45% Utilidad 0,17
Sub total 0,93
12% LV.A. 011

10 % Servicio

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos de la Sopa de Camarones.



Tabla 23.

Receta Estandar, Chaulafan de Quinua.
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i Tecnoldgico
IT Intemauonal R " ESTANDAR DE COSTO
Universitario
CHAULAFAN DE QUINUA CON CARNE DE )
NOMBRE DE LA RECETA : CERDO CODIGO: 6
FECHA DE _ Henry
ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEEF: Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD | TOTAL ($)

QUINUA G 2,00 80 0,16
ALVERJA G 1,00 30 0,07
ZANAHORIA G 0,10 30 0,04
CEBOLLA BLANCA G 0,10 15 0,02
CERDO G 4,00 30 0,12
SALSA DE SOYA ML 0,85 10 0,09
PIMIENTO G 0,10 10 0,01
ACEITE ML 3,30 14 0,05
AJO EN PEPA G 0,15 4 0,01
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,57
10 % Imprevisto 0,06
Costo Neto 0,62
Gast(i Sd‘;o fabr. 0,09
Fagt30’r3 3(‘:O/czsto 021
M.O. 45% 0,28
G. Adm. 12% 0,07
45% Utilidad 0,28
Sub total 1,56
12% LV.A. 0,19
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 1,75

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Chaulafan de Quinua.



Tabla 24.

Receta Estandar, Papillote de Pescado con verduras.

NN Tecnoldgico
Int@rnac_\ongl
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

94

PAPILLOTE DE PESCADO CON )
NOMBRE DE LA RECETA : VERDURAS CODIGO: 7
FECHA DE Henry
ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (3)
PESCADO 1,00 100 022
PIMIENTO ROJO 0,15 10 0,02
LIMON MEYER G 0,10 12 0,03
ZANAHORIA G 0,10 15 0,02
CEBOLLA PUERRO G 0,40 15 0,04
ARROZ INTEGRAL G 0,40 50 0,04
ESPINACA G 0,20 5 0,00
ACEITE ML 3,30 10 0,03
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,41
10 % Imprevisto 0,04
Costo Neto 0,46
Gasto de fabr. 15% 0,07
Fagt3o’r3 g(;)sto 015
M.O. 45% 0,21
G. Adm. 12% 0,05
45% Utilidad 0,21
Sub total 1,14
12% LV.A. 014
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 1,28

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de costos del Papillote de Pescado con verduras.
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Tabla 25.

Receta Estandar, Pasta con Champifiones y Pollo Mechado.

'T' Tecnoldgico ,
Iﬂtemadonal RECETA ESTANDAR DE COSTOS
I Universitario
PASTA CON CHAMPINONES Y POLLO
MECHADO
18/04/2022
PASTA G 2,20 50 0,11
CHAMPINONES G 1,00 10 0,10
BROCOLI G 0,50 30 0,02
POLLO G 1,40 30 0,09
CREMA DE LECHE ML 2,80 20 0,06
AJO EN PEPA G 0,20 4 0,01
CEBOLLA PERLA G 0,10 10 0,02
ACEITE ML 3,30 12 0,04
PEREJIL G 0,05 3 0,01
10 % Imprevisto 0,04
Costo Neto 0,49
Gastci 5d<;o fabr. 007
Fagt30’r3 ?(’:(;)sto 016
M.O. 45% 0,22
G. Adm. 12% 0,06
45% Utilidad 0,22
Sub total 1,24
12% LV.A. 015
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 139

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos de la Pasta con Champifiones y Pollo

Mechado.



Tabla 26.

Receta Estandar, Seco de Carne con Tortilla de Zanahoria Blanca.

u B Tecnolégico
Internacional
Universitario
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NOMBRE DE LA SECO DE CARNE CON TORTILLA DE :
RECETA : ZANAHORIA BLANCA CODIGO: 9
FECHA DE Henry
ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD | TOTAL ($)

COSTILLA DE RES G 4,30 80 0,34

CEBOLLA PAITENA G 0,10 10 0,02

AJO G 0,20 0,01

ACHIOTE EN PASTA G 0,10 0,03

COMINO G 0,10 2 0,01

ACEITE ML 3,30 10 0,03

NARANJILLA ML 0,10 40 0,05

CULANTRO g 0,10 3 0,01
TORTILLA

ZANAHORIA BLANCA 1,20 160 0,19

MANTEQUILA 1,00 5 0,02
ENSALADA

LECHUGA G 0,50 5 0,01

TOMATE DE RINON G 0,10 10 0,02

LIMON SUTIL ML 0,10 4 0,02

FOTOGRAFIA Total Bruto 0,76

10 % Imprevisto 0,08

Costo Neto 0,84

B Gast(iSd;)fabr. 013

Fa:cgtSO’; g;)sto 028

M.O. 45% 0,38

G. Adm. 12% 0,10

= 45% Utilidad 0,38

Sub total 2,09

12% LV.A. 0.25

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 2,34

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del seco de Carne con Tortilla de

Zanahoria Blanca
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Tabla 27.

Receta Estandar, Menestra de Frejol con Pollo a la Plancha.

. . o
Tecnologico RECETA ESTANDAR DE COSTOS
Internacional
Universitario
NOMBRE DE LA RECETA | MENESTRA DE FREJOL CON POLLO A LA
g PLANCHA CODIGO: 10
FECHA DE Henry
ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD | TOTAL ($)
PECHUGA DE POLLO G 1,40 80 0,25
FREJOL G 0,75 40 0,07
ARROZ INTEGRAL G 0,45 50 0,05
CURRY G 0,30 2 0,02
AJO G 0,20 4 0,01
COMINO G 0,10 2 0,01
TOMATE DE RINON G 0,10 40 0,07
AGUACATE G 0,40 50 0,04
CEBOLLA PERLA G 0,10 10 0,02
PEREJIL G 0,05 3 0,01
LIMON SUTIL ML 0,10 4 0,02
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,56
10 % Imprevisto 0,06
Costo Neto 0,62
Gasto de fabr.
15% 0,09
Factor Costo
33.33% 0.21
M.O. 45% 0,28
G. Adm. 12% 0,07
45% Utilidad 0,28
Sub total 1,55
12 % LV.A. 019
10 % Servicio 0,00

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de costos de la Menestra de Frejol con Pollo a

la Plancha.



Tabla 28.

Receta Estandar, Jugo de Melon

i Tecnologico RECETA ESTANDAR DE COSTOS
Internacional

1 )
JUGO DE MELON

18/04/2022

MELON G 0,80 50 0,04
AZUCAR G 0,90 7 0,01
AGUA EMBOTELLADA ML 2,50 150 0,02
10 % Imprevisto 0,01

Costo Neto 0,07

Gasto de fabr. 15% 0,01

Factor Costo 33,33% 0,02

M.O. 45% 0,03

G. Adm. 12% 0,01

45% Utilidad 0,03

Sub total 0,18

12% LV.A. 0,02

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,20

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Jugo de Mel6n.



Tabla 29.

Receta Estandar, Jugo de Pifia

-T- ;I'etcnolég_ico ‘
nternaciona A
I I Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS

JUGO DE PINA
18/04/2022

PINA G 1,00 50 0,05
AZUCAR G 0,90 7 0,01
AGUA EMBOTELLADA ML 2,50 130 0,02
10 % Imprevisto 0,01

Costo Neto 0,08

Gasto de fabr. 15% 0,01

Factor Costo 33,33% 0,03

M.O. 45% 0,04

G. Adm. 12% 0,01

45% Utilidad 0,04

Sub total 0,20

12% LV.A. 0,02

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,22

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Jugo de Pifia.



Tabla 30.

Receta Estandar, Jugo de Tomate de Arbol

1

- Tecnoldgico
Internacional
Universitario

NOMBRE DE LA BEBIDA: | JUGO DE TOMATE DE ARBOL CODIGO: 13
FECHA DE ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Henry Zamora
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (3)

TOMATE DE ARBOL G 0,20 60 0,17

AZUCAR G 0,90 7 0,01

AGUA EMBOTELLADA ML 2,50 150 0,02

FOTOGRAFIA Total Bruto 0,20

10 % Imprevisto 0,02

Costo Neto 0,22

Gasto de fabr. 15% 0,03

Factor Costo 33,33% 0,07

M.O. 45% 0,10

G. Adm. 12% 0,03

45% Utilidad 0,10

Sub total 0,54

12% LV.A. 0,06

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,61

100

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Jugo de Tomate de Arbol.
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Tabla 31.

Receta Estandar, Jugo de Mora.

Internacional
Universitario

. . o
I I I Tecnologlco RECETA ESTANDAR DE COSTOS

JUGO DE MORA
18/04/2022

MORA G 1,00 30 0,07
AZUCAR G 0,90 7 0,01
AGUA EMBOTELLADA ML 2,50 170 0,02
10 % Imprevisto 0,01

Costo Neto 0,11

Gasto de fabr. 15% 0,02

Factor Costo 33,33% 0,04

M.O. 45% 0,05

G. Adm. 12% 0,01

45% Utilidad 0,05

Sub total 0,28

12% LV.A. 003

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,31

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Jugo de Mora.



Tabla 32.

Receta Estandar, Jugo de Papaya.

MR Tecnologico
Internacional
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

JUGO DE PAPAYA

18/04/2022

PAPAYA G 1,50 50 0,04
AZUCAR G 0,90 7 0,01
AGUA EMBOTELLADA ML 2,50 150 0,02
Total Bruto 0,07

10 % Imprevisto 0,01

Costo Neto 0,08

Gasto de fabr. 15% 0,01

Factor Costo 33,33% 0,03

M.O. 45% 0,03

G. Adm. 12% 0,01

45% Utilidad 0,03

Sub total 0,19

12% 1V.A. 0,02

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0.22

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Jugo de Papaya.
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Tabla 33.

Receta Estandar, Dulce de Higos.

- Tecnologico
Intgrnaqongl
Universitario

DULCE DE HIGOS

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

18/04/2022
HIGOS G 0,50 15 0,02
PANELA G 0,25 100 0,03
CANELA EN RAMA G 3,50 2 0,02
RALLADURA DE LIMON MEYER G 0,07 5 0,01
10 % Imprevisto 0,01
Costo Neto 0,07
Gasto de fabr. 15% 0,01
Factor Costo 33,33% 0,02
M.O. 45% 0,03
G. Adm. 12% 0,01
45% Utilidad 0,03
Sub total 0,18
12% LV.A. 0,02
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 0,20

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Dulce de Higos.
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Tabla 34.

Receta Estandar, Parfait

MR Tecnologico
Intgrnac_\on_al
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

PARFAIT
18/04/2022

GRANOLA G 1,80 5 0,04
AVENA G 0,80 10 0,01
PLATANO SEDA G 0,05 20 0,01
MANZANA G 0,15 20 0,03
FRESAS G 1,00 15 0,03
MIEL DE ABEJA ML 4,92 3 0,05
YOGURT NATURAL ML 1,00 25 0,03
10 % Imprevisto 0,02

Costo Neto 0,20

Gasto de fabr. 15% 0,03

Factor Costo 33,33% 0,07

M.O. 45% 0,09

G. Adm. 12% 0,02

45% Utilidad 0,09

Sub total 0,51

12% LV.A. 0,06

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0,57

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Parfait.

104



105

Tabla 35.

Receta Estandar, Queso de Pifia.

u Tecnologico
Intc;maqongl
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

QUESO DE PINA
18/04/2022

ZUMO DE PINA ML 0,60 100 0,06

AZUCAR G 0,90 102 0,09
MAICENA G 0,61 2 0,00
LECHE ML 0,85 25 0,02
HUEVOS G 0,11 60 0,11
ESENCIA DE VAINILLA ML 1,60 2 0,02
10 % Imprevisto 0,03

Costo Neto 0,34

Gasto de fabr. 15% 0,05

Factor Costo 33,33% 0,11

M.O. 45% 0,15

G. Adm. 12% 0,04

45% Utilidad 0,15

Sub total 0,85

12%LV.A. 0,10

10 % Servicio 0,00

Total (PVP) 0.95

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Queso de Pifia



Tabla 36.

Receta Estandar, Pudin de Platano.
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= B Tecnolégico
I Internacional
Universitario RECETA ESTANDAR DE COSTOS
PUDIN DE PLATANO SIN LECHE Y
AZUCAR
Henry
18/04/2022 Zamora
PLATANO DE SEDA BIEN

MADURO G 0,05 100 0,03
HUEVOS G 0,11 60 0,11
AVENA G 0,90 10 0,01
PASAS G 1,00 10 0,05
SIROPE ML 2,50 4 0,03
10 % Imprevisto 0,02
Costo Neto 0,26
Gasto de fabr. 15% 0,04

Factor Costo
33,33% 0.09
M.O. 45% 0,12
G. Adm. 12% 0,03
45% Utilidad 0,12
Sub total 0,64
12% LV.A. 0,08
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 0,72

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Pudin de Platano.



Tabla 37.

Receta Estandar, Come y Bebe.

MENNE Tecnologico
Internacional
Universitario

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DE LA RECETA : COME Y BEBE CODIGO: 20
FECHA DE ACTUALIZACION: 18/04/2022 CHEF: Henry Zamora
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL (3)
ZUMO DE NARANJA ML 0,10 40 0,03
ZUMO DE SANDIA ML 1,50 120 0,09
SANDIA 1,50 15 0,01
BANANO 0,05 15 0,00
PAPAYA 0,25 15 0,02
PINA 0,60 15 0,02
MIEL DE ABEJA ML 4,32 3 0,04
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,22
10 % Imprevisto 0,02
Costo Neto 0,24
Gasto de fabr. 15% 0,04
Factor Costo 33,33% 0,08
M.O. 45% 0,11
G. Adm. 12% 0,03
45% Utilidad 0,11
Sub total 0,60
12% LV.A. 0,07
10 % Servicio 0,00
Total (PVP) 067

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de costos del Come y Bebe.
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Recetas Estandar de Produccion
Tabla 38.

Receta Estandar de Produccién, Crema de Zuquini.

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

- - .
Tecnologico
Internacional

NOMBRE DE LA

CREMA DE ZUCCHINI CON CHIPS DE CAMOTE

RECETA
CANTIDAD  UNIDAD ‘ INGREDIENTES PUNT%%%?.LT&OS DE PUNTOS DE CONROL
200 G |zuccHini TEMPERATRA AMBIENTE LAVADO Y CORTADO
4 G AJO EN PEPA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO
15 G |CEBOLLAPERLA | TEMPERATUTA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
100 ML | LECHE REFRIGERADO 4°C
3 G |ApiO TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
3 G |LAUREL TEMPERATUIRA AMBIENTE
10 G |camoTe TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PELADO
20 G |cHocLo TEMPERATURA AMBIENTE O Y o
10 ML | ACEITE TEMPERATURA AMBIENTE
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Montar una olla y realizar un sofrito con cebollay ajo.

2.-Lavar el zuchcini y cortarlo en cuadros, licuar con fondo de pollo o vegetales, incorporar al
refrito.

3.-Integrar a la preparacién choclo tierno y dejar blanquear.

4.-Por ultimo se afiade leche y se aromatiza con hojas de laurel y apio.

5.-El camote bien lavado, pelado, cortar en rodajas finas y freir hasta tener una consistencia
crocante.

6.-Emplatar y servir.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
(Kcal) 0s (g) (mg)

100 270.49 1.83 30.3581 36.7907 61.9001 80 2.548
Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccion de la Crema de Zuquini.

Porcion (g) Fibras (g)

‘ Hierro (mg)‘ Grasas (g)  Proteinas (g)
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Tabla 39.

Receta Estandar de Produccion. Caldo de Pollo

Tecno|ég]co RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional

NOMBRE DE LA

CALDO DE POLLO CON VERDURAS

RECETA
CANTIDAD  UNIDAD ‘ INGREDIENTES PUNT%SOﬁF;LTO'fOS DE PUNTOS DE CONROL
60 G | PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO 4°C LIMPIOY PORCIONADO
20 G |FIDEO TEMPERATURA AMBIENTE
10 G |VAINITA TEMPERATUTA AMBIENTE AP0 Y
10 G |ALVERIA TEMPERATUTA AMBIENTE
10 G |ZANAHORIA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
10 G |CEBOLLABLANCA | TEMPERATUIRA AMBIENTE DE';’?‘,\YF'E%? XDO
30 G | PAPAMEDIANA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PELADO
3 G | CILANTRO TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Retirar la piel de pollo esto le convierte en una receta mas sana y baja en calorias.

2.-Verter en una olla fondo de pollo, o agua, escalfar el pollo y dejar enfriar.

3.-En otra olla dejar hervir el agua e incorporar la cebolla partida en cuatro con la papa grande
y la pasta integral.

4.-Blanquear la zanahoria, vainita, alverja antes de terminar la preparacion y afiadir el pollo al
caldo.

5.-Condimentar con sal y pimienta al gusto junto con el cilantro.

6.-Servir y emplatar.

Calorias Carbohidrat Colesterol
(Kcal) 0s (9) Q)

100 220.86 2.631 11.962 17.801 25.167 38.4 5.044

Porcion (g) Fibras (g)

Hierro (mg) Grasas (g) | Proteinas (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta de produccion del Caldo de Pollo con Verduras
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Tabla 40.

Receta Estandar de Produccion. Sopa de Lentejas con Costilla

u . ”
TECHO|CJgiCO RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Internacional
NOMBRE DE LA

SOPA DE LENTEJAS CON COSTILLA

RECETA
CANTIDAD  UNIDAD = INGREDIENTES PUNT%%EF;LTO'fOS DE PUNTOS DE CONROL
30 G [goSTHADE REFRIGERADO 4°C LIMPIO Y PORCIONADO
60 G |PAPAMEDIANA | TEMPERATUTA AMBIENTE LAVADO Y PELADO
70 G |LENTEIAS TEMPERATURA AMBIENTE REMOJADO Y LIMPIO
10 G |coL TEMPERATUTA AMBIENTE e Y
15 G | ZANAHORIA TEMPERATUIRA AMBIENTE DE';?,\}@%? XDO
15 G |CEBOLLAPERLA | TEMPERATURA AMBIENTE el Y o
4 G | AJOENPEPA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO
3 G |CILANTRO TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Siempre remojar la lenteja minimo tres horas o lo normal 24 horas.

2.-En una olla hacer un refrito con cebolla perla, ajo, e incorporar la res y sellar.

3.-Verter fondo oscuro o agua junto con las papas, lentejas y dejar cocinar.

4.-Afadir la zanahoria en julianas, la col y dejar blanquear.

5.-Por ultimo se sazona y se afiade el cilantro.

6.-Emplatar y servir.

Calorias Carbohidrat = Colesterol
(Kcal) ()] (mg)

100 298..92 6.872 1.971 26.8795 55.937 17.4 23.554

‘ Hierro (mg)‘ Grasas (g)  Proteinas (g)

Porcion (g) Fibras (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta de produccion de la Sopa de Lentejas con Cortilla de

Res.
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Tabla 41.

Receta Estandar de Produccion. Locro de Espinacas con paico y Queso

Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA

LOCRO DE ESPINACAS CON PAICO Y QUESO

PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

CANTIDAD  UNIDAD INGREDIENTES PUNTOS DE CONROL

120 G PAPAS TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PELADO
LAVADO Y
30 G ESPINACA TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO
15 G QUESO FRESCO REFRIGERADO 4°C DESMNUZADO
LAVADO Y
10 G CEBOLLA BLANCA TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO
10 ML ACEITE DE GIRASOL | TEMPERATUIRA AMBIENTE
LAVADO Y
30 G PAICO TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO
20 ML LECHE REFRIGERADO 4°C
50 G AGUACATE TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Lavar, pelar, cortar las papas en cubos, colocar todos estos ingredientes a una olla con agua,
sal y dejar hervir.

2.-Relizar un sofrito con la cebolla, mantequilla.

3.-Dejar sudar las papas y mezclar junto con el refrito.

4.-Incorporar agua a la preparacion o fondo de vegetales hasta que espese.

5.-Para finalizar afiadir a la preparacion la espinaca, el paico y dejar blanquear junto con la
leche y el queso fresco rallado.

6-.Empaltar y servir con aguacate.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
(Kcal) ) (mg)

100 276.34 4.188 23.499 10.447 30.559 11.8 7

Fibras (g)

Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Porcién (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta de produccion del Locro de espinacas con Paico y Queso.
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Tabla 42.

Receta Estandar de Produccion. Sopa de Camaron.

[ 1] ’ .
Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA
RECETA SOPA DE CAMARONES
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CONTROL PUNTOS DE CONROL
20 G CAMARONES REFRIGERADO 4°C PELADO Y LAVADO
50 G PLATANO VERDE TEMPERATUTA AMBIENTE LAVADO
- . LAVADO Y
15 G CEBOLLA PAITENA REFRIGERADO 4°C DESINFECTADO
4 G AJO EN PAPA TEMPERATUTA AMBIENTE LAVADO
3 G CULANTRO TEMPERATUIRA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
5 ML ACHIOTE PASTA TEMPERATURA AMBIENTE
LAVADO Y
15 G PIMIENTO TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO
50 G YUCA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
FOTOGRAFIA \ PROCEDIMIENTO

1.-Camarones lavados, pelados y desvenados

2.-En una olla incorporar agua con las cascaras de camarén, cocinar por unos 12 minutos.

3.-Realizar un refrito con achiote, ajo, cebolla, pimiento y sazonar al gusto.

4.-Importante licuar las cascaras cocinadas con su mismo liquido, colar y reservar.

5.-Pelar el verde cortar en cubos y licuar con el caldo reservado.

6.-Saltear los camarones y afiadir al refrito junto con el caldo, cocinar hasta tener una
consistencia espesa.

7.-En una olla con agua incorporar la yuca en cubos con sal y cocinar por unos 25 minutos a
fuego alto.

8.-Emplatar y servir.

Calorias Carbohidrat | Colesterol
(Kcal) 0s (9)

100 250.20 1.475 0.51 42.541 40.4299 30.4 1.504

Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g) Fibras (g)

Porcion (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta de produccion de la Sopa de Camardn.



Tabla 43.

Receta Estandar de Produccion. Chaulafan de Quinua

Tecnologico
Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA

CANTIDAD UNIDAD

CHAULAFAN DE QUINUA CON CARNE DE CERDO

INGREDIENTES ‘

PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

113

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

PUNTOS DE CONROL

30 G CARNE DE CERDO REFRIGERADO 4°C LIMPIO Y CORTADO

30 G ALVERJA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO

80 G QUINUA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y REMOJADO
LAVADO Y

30 G ZANAHORIA TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO
LAVADO Y

15 G CEBOLLA BLANCA TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO

10 ML SALSA DE SOYA TEMPERATUIRA AMBIENTE
LAVADO Y

10 G PIMIENTO TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO

14 ML ACEITE TEMPERATURA AMBIENTE

4 G AJO EN PEPA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO
1.-Montar un sartén, a fuego lento sofreir la quinua hasta que este seca y dorada.

2.-Afadir agua o fondo de verduras, la salsa de soya, sal al gusto y dejar cocinar tapado
durante 20 minutos.

3.- Incorporar la zanahoria en julianas, la cebolla en julianas, la arveja, ajo, y dejar blanquear
junto con el fondo de verduras.

4.-En un sartén aparte hacer un salteado con el pimiento y la carne de cerdo desmenuzado,
mezclar con la quinua y rectificar sabores.

5.-Emplatar y servir.

Carbohidrat
()]

80.827 24.3

Calorias Colesterol

(Kcal)
100 300

Proteinas (g) Fibras (g)

Porcién (g)

Hierro (mg)  Grasas (g)

5.382 22.85 24.187 19.025

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccién del Chaulafan de Quinoa con

Cerdo.
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Receta Estandar de Produccion. Papillote de pescado con verduras

Tecnoldgico
Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA

CANTIDAD UNIDAD

INGREDIENTES ‘

PAPILLOTE DE PESCADO CON VERDURAS

PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

‘ PUNTOS DE CONROL

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

100 G PESCADO REFRIGERADO 2°C LIMPIO Y FILETADO
LAVADO Y

10 G PIMIENTO ROJO TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO

12 G LIMON MEYER TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO
LAVADO Y

15 G ZANAHORIA TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO
LAVADO Y

15 G CEBOLLA PUERRO TEMPERATUIRA AMBIENTE DESINFECTADO

50 G ARROZ INTEGRAL TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y ESCURRIDO

2 G CURRY TEMPERATURA AMBIENTE

PROCEDIMIENTO

1.-Precalentar el horno a 180° por unos 15 minutos.

2.-Salpimentar el filete de pescado.

3.-Todos los vegetales cortar en bastones y poner encima del papel aluminio.

4.-El filete de pescado de trucha poner encima de los vegetales cubrir con rodajas de limoén y
sellar todo con el papel aluminio.

5.-Cocinar de 8 a10 minutos y servir con porcién de arroz.

6.-Para el arroz verde, en un sartén con aceite sofreir el arroz, licuar la espinaca puede ser con
fondo de vegetales, o agua, agregar la mezcla al sartén y cubrir para que se cocine a fuego lento.

7.-Una vez que se haya cocinado el arroz por un lapso de 15 a 20 minutos o se haya secado esta
listo.

8.-Emplatar y servir.

Calorias
(Kcal)

100 225.45

Carbohidrat  Colesterol
0s (9) (mg)
42.054 50

Porcion (g)

Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g) Fibras (g)

2.106 3.208 24.415 2.845

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccion del Papillote de Pescado con

Verduras.
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Tabla 45.

Receta Estandar de Produccion. Pasta con champifiones y pollo mechado

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DE LA PASTA CON CHAMPINONES Y POLLO MECHADO

RECETA
PUNTOS CRITICOS DE
INGREDIENTES CONTROL PUNTOS DE CONROL
50 G PASTA TEMPERATUTA AMBIENTE
10 G CHAMPINONES REFRIGERADO 12-14°C LIMPIOS
LAVADO Y
30 G BROCOLI TEMPERATUTA AMBIENTE DESINFECTADO
30 G POLLO REFRIGERADO 4°C LIMPIO Y PORCIONADO
20 ML CREMA DE LECHE REFRIGERADO O a4 °C
4 G AJO EN PEPA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO
LAVADO Y
10 G CEBOLLA PERLA TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO
12 ML ACEITE TEMPERATURA AMBIENTE
3 G PEREJIL TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PICADO
FOTOGRAFIA ‘ PROCEDIMIENTO

1.-Los brdcolis se los cocina al vapor para mantener sus propiedades.

2.-Cortar los brécolis en trozos pequefios y reservar.

3.-Importante cocinar la pasta con las indicaciones del empaque una vez listo escurrir y dejar
enfriar.

4.-Realizar un refrito con ajo, cebolla, afadir el pollo escalfado y mechado junto con los
champifiones en rodajas y la crema de leche, sazonar al gusto y dejar cocinar por 5 minutos a
fuego medio.

5.-La pasta y los brocolis incluir a la preparacion de la crema de leche junto con el perejil y
remover todo.

6.-Emplatar y servir.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
(Kcal) 0s (9) (mg)

100 302.52 3.2076 30.7457 12.7011 34.3579 20.08 6.13

Fibras (g)

Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Porcion (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccidn de la Pasta con Champifiones y

Pollo Mechado.
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Receta Estandar de Produccion. Seco de carne con tortilla de zanahoria blanca

CANTIDAD

Tecnoldgico
Internacional

NOMBRE DE LA RECETA

UNIDAD

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

SECO DE CARNE CON TORTILLA DE ZANAHORIA

INGREDIENTES

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

PUNTOS DE CONROL

80 G COSTILLA DE RES REFRIGERADO 4°C LIMPIO Y PORCIONADO
10 G CEBOLLA PAITENA TEMPERATUTA AMBIENTE LAVADO Y DESINFECTADO
4 G AJO EN PEPA TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIO

4 G ACHIOTE PASTA TEMPERATURA AMBIENTE

2 G COMINO TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO

10 ML ACEITE TEMPERATURA AMBIENTE

40 ML NARANJILLA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y PORCIONADO
3 G CILANTRO TEMPERATURA AMNBIENTE LAVADO Y PICADO
160 G ZANAHORIA BLANCA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y DESINFECTADO
5 G MANTEQUILA TEPERATURA AMBIENTE

4 G LECHUGA TEMPERATURA AMBIENTE LAVADO Y DESINFECTADO
10 G TOMATE RINON TEPERATURA AMBIENTE LAVADO DESINDFECTADO
4 G LIMON SUTIL TEMPERATURA LAVADO Y PEADO

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTO

SECO DE CARNE

1.-En un sartén realizar un refrito con aceite, achiote, cebolla, ajo y comino.

2.-Se continda con los tomates cortados en trozos pequefios, sal y pimienta.

3.-Incorporar la naranjilla licuada junto con la carne en pedazos pequefios, mezclar bien

4.-Una vez cocinado por 20 minutos y obteniendo la consistencia deseada se afiade el perejil.

TORTILLA DE ZANAHORIA

1.-Incorporar las zanahorias en una olla con mucha agua a fuego alto.

2.-Cuando las zanahorias estén suaves escurrir el agua y colocar en un recipiente con hielo.

3.-Se procesan las zanahorias por un pasa puré, agregar mantequilla, més liquido

4.- Sazonar con sal y pimienta, la masa debe ser consistente.

5.-Formar las tortillas y llevar a un sartén a freir con achiote y aceite, dorar por los dos lados.

ENSALADA

1.-Realizar una ensalada con lechuga tomate y limén. Emplatar y servir.

Colesterol Fibras

(mg) ()]
57.15 4732

Hierro Grasas Proteinas Carbohidratos

(mg) (9) ()] ()]
2.7144 17.4246 19.9335 21.4638

Porcion Calorias

(9) (Kcal)

100 280,81

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccidn del Seco de Carne con Tortilla

de Zanahoria Blanca.
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Receta Estandar de Produccion. Menestra de frejol con pollo a la plancha

Tecnologico
Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA

CANTIDAD UNIDAD

INGREDIENTES

PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

MENESTRA DE FREJOL CON POLLO A LAPLANCHA

‘ PUNTOS DE CONROL

80 G | PECHUGA DE POLLO REFRIGERADO 4°C LIMPIO Y PORCIONADO
40 G |FREJOL TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO

50 G | ARROZ INTEGRAL TEMPERATUTA AMBIENTE | LAVADO Y ESCUCRRIDO
2 G | CURRY TEMPERATURA AMBIENTE

4 G |AlO TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO

2 G |comiNo TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO

40 G | TOMATERIRON TEMPERATURA AMBIENTE 'B’E‘\S/I’:‘IEE’CYT .

50 G | AGUACATE TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO Y PORCIONADO
10 G | CEBOLLAPERLA TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO Y PICADO

3 G |PEREJL TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO Y CORTADO

4 ML | LIMON SUTIL TEMPERATURA AMBIENTE | LAVADO Y PELADO

1.-Motar una olla y pochar la cebolla con aceite por unos 5 minutos, incorporar el arroz y
remover todo para que se integre.

2.-Afadir agua o también puede ser fondo de vegetales junto con el curry y sazonar al gusto.

3.-Dejar cocer el arroz al curry a fuego lento por 20 minutos hasta que absorba todo el agua.

4.-Para la preparacion del frejol realizar un puré con tomate, cebolla, ajo, incorporar el frejol
con agua o también puede ser fondo de vegetales, dejar cocinar, por ultimo agregar el perejil.

5.-Sazonar el filete de pollo con sal y pimienta, aceite en la plancha y dorar los dos lados.

6.-Freir el platano maduro.

7.-Hacer una ensalada con aguacate, tomate, cebolla y limén.

8.-Emplatar con todos los ingredientes y servir.

Calorias
(Kcal)

Porcion (g)

Hierro (mg)

Grasas (g)

Proteinas (g) 0s ()

Carbohidrat

Colesterol

(mg) Fibras (g)

100 250.31 5.041

16.6697

31.2271

71.4459

51.2 11.709

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion de la Menestra de Frejol con

Pollo a la Plancha.
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Tabla 48.

Receta Estandar de Produccion. Jugo de meldn

u L RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Tecnolégico

Internacional
NOMBRE DE LA

JUGO DE MELON

RECETA
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CONTROL CONROL
50 G MELON TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIO Y CORTADO
7 G AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
AGUA
150 ML EMBOTELLADA TEMPERATUTA AMBIENTE
: PROCEDIMIENTO
[ ‘i&&/
" 1.-Retirar las semillas, cortar el melén en trozos pequefios.

‘! 2.-En un procesador incorporar el melén junto con el agua y licuar.
—t 3.-Cernir el jugo, servir con hilelo y endulzar al gusto

Calorias : ’ Carbohidrat  Colesterol
Hierro (m Grasas Proteinas

100 60.88 10.507 0.095 0.42 11.017 0 0.45

Porcién (g)

Fibras (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccion del Jugo de Melén.
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Tabla 49.

Receta Estandar de Produccion. Jugo de Pifia

| | ; )
Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NO'\QEEEEE LA JUGO DE PINA
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD UNIDAD  INGREDIENTES OOl PUNTOS DE CONROL
. LIMPIO Y
50 G PIRA TEMPERATURA AMBIENTE oY
7 G |AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
AGUA
130 ML A LADA TEMPERATUTA AMBIENTE

PROCEDIMIENTO

1.- Pelar y cortar la pifia en trozos pequefios.

2.-En un procesador incorporar la pifia junto con el agua y licuar.

3.-Cernir el jugo, servir con hielo y endulzar al gusto.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
0s (9) (mg)
100 43.38 0.147 0.055 0.265 76.12 0 0.7

Porcién (g) ) Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Fibras (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccién del Jugo de Pifia.
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Tabla 50.

Receta Estandar de Produccion. Jugo de tomate de arbol

Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NO'\QEEEEE LA JUGO DE TOMATE DE ARBOL
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CANTIDAD = UNIDAD INGREDIENTES TR RN
60 G TOMATE DE ARBOL TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIO Y PELADO
7 G AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
150 ML é‘,\GAlégTELL ADA TEMPERATUTA AMBIENTE

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Montar una olla y cocinar el tomate de arbol para bajar la acidez.

2.-Ralizar un choque termino para enfriar el tomate de arbol.

3.-Pelar los tomates y cortarlos en cuatro.

4.-Imcorporar los tomates de arbol a un procesador y licuar con agua.

5.-Cernir el jugo, servir con hielo y endulzar al gusto.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
(Kcal) 0s (9) (mg)
100 41.88 0.487 0.48 1.32 13.117 0 0

Fibras (g)

Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Porcién (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion del Jugo de Tomate de Arbol.
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Tabla 51.

Receta Estandar de Produccion. Jugo de mora

[ | ’ .
Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA
RECETA JUGO DE MORA
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CONTROL PUNTOS DE CONROL
LIMPIO Y
30 G MORA TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO
7 G AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
AGUA
170 ML EMBOTELLADA TEMPERATUTA AMBIENTE

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Retirar las hojas de la mora y blanquear.

2.-En un procesador incorporar la mora junto con el agua y licuar.

3.-Cernir el jugo, servir con hielo y endulzar al gusto.

Porcion (g) C(z;l<lcc>;||£;15 ‘ Hierro (mg)‘ Grasas (g) Proteinas (g)

Carbohidrat ~ Colesterol
) Q)
100 39.78 0.193 0.147 0.417 9.82 0 1.59

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion del Jugo de Mora.

Fibras (g)
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Tabla 52.

Receta Estandar de Produccion. Jugo de papaya

[ | ’ .
Tecnalogico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA
RECETA JUGO DE PAPAYA
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CANTIDAD ‘ UNIDAD ‘ INGREDIENTES oL L
50 G PAPAYA TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIO Y CORTADO
7 G AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
AGUA
150 ML EMBOTELLADA TEMPERATUTA AMBIENTE

PROCEDIMIENTO

y 1.-Retirar la semillas de la papaya y cortar en trozos pequefos.

# 2.-En un procesador incorporar la papaya junto con el agua y licuar.

3.-Servir con hielo y endulzar al gusto.

Calorias Carbohidrat  Colesterol Fibras (g)

Porcién (g) (Kcal) Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g) 0s (g) (mg)

100 30.88 0.257 0.1 0.4 9.637 0 0

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion del Jugo de Papaya.



123

Tabla 53.

Receta Estandar de Produccion. Dulce de higos

- RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Tecnoldgjco
Internacional

NO"QEEE'TDE LA DULCE DE HIGOS
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES PUNT%%EF;LTO'fOS PE " pbUNTOS DE CONROL
15 G |HIGOS TEMPERATURA AMBIENTE | LIMPIO Y REMOJADO
100 G |PANELA TEMPERATURA AMBIENTE
2 G |CANELA TEMPERATURA AMBIENTE
5 G | RALADURADELIMON | revperaTura AMBIENTE | SVADO Y

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Lavar bien los higos cortar las puntas y hacer una pequefia incision de un centimetro en la
parte superior angosta en forma de cruz.

2.-Dejar remojar los higos por 24 horas si es posible.

3.-Nuevamente lavar los hijos y llevar a coccion a fuego alto, una vez que empiecen a hervir
dejar cocinar por unos 15 minutos hasta que tengan un aspecto de color marrén.

4.-Para el dulce hacer un TPT con agua y panela, dejar hervir por 12 minutos e incorporar los
hijos cocinados al dulce y cocinar por unos 10 minutos mas.

J

5.-Incorporar la ralladura de limén al finalizar la coccion de los higos.

6.-Emplatar y servir.

Calorias - p Carbohidrat  Colesterol
Hierro (m Grasas Proteinas

100 205.33 4.305 0.53 0.64 92.07 0 0

Porcién (g)

Fibras (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccidn del Dulce de Higos.
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Receta Estandar de Produccion. Parfait

124

PROCEDIMIENTO

1.-Poner una cucharada de de avena en el recipiente que se vaya a servir.

[ | ’ .
Tecnologico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA
RECETA PARFAIT
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD = UNIDAD | INGREDIENTES oL PUNTOS DE CONROL
5 e] GRANOLA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
10 G AVENA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
LAVADO Y
20 e] PLATANO SEDA TEMPERATURA AMBIENTE PORGIONADO
20 e] MANZANA TEMPERATURA AMBIENTE | LAADO Y PORCIONADO
LAVADO Y
15 G FRESAS TEMPERATURA AMBIENTE DESINFECTADO
3 ML MIEL DE ABEJA TEMPERATURA AMBIENTE
YOGURT
25 ML NATURAL REFRIGERADO

2.-agregar la manzana en cuadros, junto con el platano y las fresas en rodajas.

3.-Incorporar una cucharada de miel de abeja y yogurt natural.

| 4.-Para finalizar agregar una cucharada de granola.

| 5.-Listo para servir.

[

Calorias Carbohidrat ~ Colesterol

Porcién (g) Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Fibras (g)

(Kcal) 0s () W)
100 99.77 0.9166 2.8395 3.6815 22.3055 3.25

2,.276

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccion del Parfait.
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Tabla 55.

Receta Estandar de Produccion. Queso de pifia

Tecnologico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA

QUESO DE PINA
PUNTOS CRITICOS DE

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES CONTROL ‘ PUNTOS DE CONROL
100 ML ZUMO PINA TEMPERATURA AMBIENTE POLRIC'\I/:I(D)ISAYDO
102 G AZUCAR TEMPERATURA AMBIENTE
2 G MAICENA TEMPERATURA AMBIENTE TAMIZADO
25 ML LECHE REFRIGERADO 4°C
60 G HUEVOS TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIOS
2 ML ESENCIA DE VAINILLA TEMPERATURA AMBIENTE

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1.-Pelar la pifia en cuadros y licuar.

2.-Tamizar el licuado de pifia y retirar toda la espuma.

3.-Montar una olla 'y agregar el jugo de pifia junto con la maicena hasta que espese, a fuego
lento y dejar enfriar.

4.-En un bolw colocar un huevo, azlcar, leche y esencia de vainilla y batir.

5.-Incorporar al batido de los huevos el jugo de pifia y mezclar todo.

6.-Para hacer el caramelo se realiza un TPT con agua y azlcar.

7.-En un molde verter el caramelo por todos sus lados, dejar enfriar hasta que el caramelo se
cristalice.

8.-Tamizar la mezcla del queso de pifia al verte en el molde de caramelo.

9.-Horno precalentado a 180°C, enviar el queso de pifia al horno a bafio maria por 20 minutos,
dejar enfriar la preparacion y enviar al refrigerador minimo 5 horas.

10.-Listo para degusta.

Calorias Carbohidrat  Colesterol
) (mg)

100 190.28 1.4899 6.5717 8.9162 118.179 255.8 1.418

Porcion (g) (Kcal) Hierro (mg)  Grasas(g) Proteinas (g)

Fibras (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion del Queso de Pifia.
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Tabla 56.

Receta Estandar de Produccion. Pudin de platano

u - RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Tecnologico

Internacional

NOMBRE DE LA
RECETA PUDIN DE PLATANO SIN LECHE Y AZUCAR
PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CANTIDAD  UNIDAD INGREDIENTES CONTROL CONROL
PLATANO DE SEDA BIEN LIMPIO Y
100 G MADURO TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
60 G HUEVOS TEMPERATURA AMBIENTE LIMPIOS
10 G AVENA TEMPERATURA AMBIENTE TAMIZADO
10 G PASAS TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
4 ML SIROPE TEMPERATURA AMBIENTE

PROCEDIMIENTO

1.-Precalentar el horno a 180?

2.-En un bowl batir los huevos, platanos, y la avena hasta obtener una mezcla espesa.

(| 3.-Afadir las pasas a la preparacion.

" | 4.-Engrasar el molde y verter la preparacion

| 5_Enviar al horno a 200, por 15 minutos hasta que pueda cuajar.

6.-Dejar enfriar y servir.

- Calorias Carbohidrat  Colesterol
Porcion (g) 0s (g) )
100 180.54 2311 6.9 1.555 43.8106 25.38 1.77

Fibras (g)

(Kcal) Hierro (mg) =~ Grasas(g)  Proteinas (g)

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estandar de produccion del Pudin de Platano.



Tabla 57.

Receta Estandar de Produccion. Come y Bebe
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u ] . ,
TECHO|OgiCO RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional
NOMBRE DE LA
RECETA COME Y BEBE
PUNTOS CRITICOS DE
CANTIDAD = UNIDAD INGREDIENTES CONTROL PUNTOS DE CONROL
ZUMO DE LIMPIO Y
40 ML NARANJA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
LIMPIO Y
120 ML ZUMO DE SANDIA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
LIMPIO Y
15 G SANDIA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
15 G BANANO TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
LIMPIO Y
15 G PAPAYA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
_ PELADO Y
15 G PINA TEMPERATURA AMBIENTE PORCIONADO
3 ML MIEL DE ABEJA TEMPERATURA AMBIENTE
PROCEDIMIENTO
f 1.-Cortar todas la frutas en cubos pequefios.
2.-Incorporar todas las frutas a un bowl.
3.-Verter jugo de naranja y sandia.
4.-Mezclar bien la preparacion de frutas y enviar a refrigerar.
5.- Servir con miel de abeja.

Calorias Carbohidrat =~ Colesterol

Porcion (g)

Hierro (mg)  Grasas (g)  Proteinas (g)

Fibras (g)

(Kcal) 0s () (mg)
100 95.27 0.5626 0.3105 1573 24.3095 0

1.716

Nota: En esta tabla se pueden observar la receta estdndar de produccion del Come y Bebe.



3.11 Capacidad instalada

3.11.1 Implementacion del negocio

e Arriendo del local

Tabla 58.

Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual | Pago Semestral | Pago Anual

$300

$1800 $3600

Nota: Esta tabla representa los costos de arriendo por mes, semestre y afio

o Equipos industriales.

Tabla 59.

Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Cocina industrial con horno (6 quemadores) | 1 $420.00 $420.00
Batidora eléctrica 1 $249.99 $249.99
Refrigerador 1 $445.00 $445.00
Termdmetro digital 1 $4.99 $4.99
Licuadora Oster 700W 1 $65.00 $65.00
Tanque de gas 15kg 3 $44.99 $134.97
Balanza digital 1 $34.99 $34.99
Congelador 1 $995.00 $995.00
Calentadores 2 $14.99 $29.98
Parilla eléctrica 1 $72.00 $72.00
Microondas 1 $119.99 $119.99
TOTAL $2571.91

Nota: Esta tabla representa los costos de los equipos industriales

128



e Equipos de computacion.
Tabla 60.

Equipos de computacion.

EQUIPOS DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Laptop HP 1 $978.00 $978.00
Impresora CANON tinta continua | 1 $230.00 $230.00
Flash 1 $10 $10.00
Modem wifi Huawei 1 $99 $99.00
TOTAL $1.317.00

Nota: Esta tabla representa los costos de los equipos computacion para la empresa.

129



Muebles y enseres.

Tabla 61.

Muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V. TOTAL
Espéatula de goma 2 $2.10 $4.20
Rodillo de madera 1 $2.65 $2.65
Molde desmontable 3 $2.63 $7.90
Manga pastelera con Boquillas 1 $2.40 $2.40
Cuchillo de pan 1 $28.00 $28.00
Set de cucharas y tazas medidoras 9 $2.90 $26.10
Jarra medidora 1 $4.00 $4.00
Set de Bolsa acero inoxidable 4 $8.10 $32.40
Colador 2 $2.00 $4.00
Brocha 1 $1.20 $1.20
Rallador 1 $9.99 $9.99
Cucharas de madera 3 $0.88 $2.64
Espétula metal 2 $4.00 $8.00
Ollas industriales 3 $52.00 $156.00
Bateria de cocina (ollas 7 piezas) tramontina | 1 $89.00 $89.00
Sartén grande 3 $20.00 $60.00
Sartén pequefio 3 $ 6.00 $18.00
Vasos 3doc $12.00 $36.00
Juego de cubiertos 108 $0.54 $58.32
Cuchillo cebollero 2 $ 18.00 $ 36,00
Cucharones soperos 2 $ 3.50 $ 7.00
Ensaladeras 2 $ 13.00 $26.00
Saleros 8 $ 152 $ 12.16
Pimenteros 8 $ 152 $ 12.16
Pelador 1 $4.99 $ 499
Molde de silicon 2 $1.48 $2.96
Molde Pirex 5 $8.00 $40.00
Charola rectangular 3 $6.00 $18.00
Mesa de madera 4 $155.00 $620.00
Sillas madera 16 $30.00 $480.00
Mesa de acero inoxidable 1 $119.00 $119.00
Tabla de Picar 1 $28.00 $28.00
Set de chuchillos (3 piezas) 3 $2.67 $8.01
Bailarina de Aluminio 1 $40.00 $40.00
Set de Cortadores Redondos 14 $0.85 $11.90
TOTAL 2016.98

Nota: Esta tabla representa los costos de enseres para la empresa.
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e Equipos industriales de seguridad.
Tabla 62.

Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $28.00 $28.00
Detector de gas GLP 2 $15.00 $30.00
Roétulo de Sefialética Salida, 1 $3.40 $3.40
Roétulo de Sefalética Salida de Emergencia | 1 $3.40 $3.40
Rétulo de Sefialética Bafio 1 $3.40 $3.40
gg:ulo de Sefalética Norma Bioseguridad 5 $1.70 $8.50
g?st::r?d(;% iseirtlgletlca Norma Bioseguridad 10 $1.50 $15.00
Egéu(l;‘)e '(\iﬂeasizrrlﬁ:ilca Norma Bioseguridad 5 $2.50 $12.50
Rétulo de Sefialética Norma Emergencia. 1 $1.85 $1.85
Rétulo de Sefialética Uso de un Extintor 1 $8.00 $8.00
Rétulo de Sefialética No Fumar 3 $3.00 $9.00
Rétulo de Sefialética Aforo 1 $3.00 $3.00
Rétulo de Sefialética Desinfectar el Calzado. | 2 $3.00 $6.00
TOTAL 132.05

Nota: Esta tabla representa los costos de los equipos industriales de seguridad para la empresa.



e Suministros de oficina.

Tabla 63.

Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V.UNITARIO V. TOTAL
Papel bond, 1 resma 1 $3.50 $3.50
Grapadora 1 $7.00 $7.00
Grapas (caja) 1 $5.00 $5.00
Set de resaltadores 6 $0.40 $2.40
Esferos BIC (rojo, azul, negro) 5 $0.25 $1.25
Perforadora 1 $8.00 $38.00
Libreta de apuntes 2 $2.00 $4.00
Carpeta de cartén 24 $0.25 $6.00
Tijeras 1 $0.50 $0.50
Corrector en lapiz 2 $1.20 $2.40
TOTAL 40.05
TOTAL, ANUAL 480.60

Nota: Esta tabla representa los costos de los suministros de oficina para la empresa.

Servicios basicos.
Tabla 64.

Servicios basicos.

SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual
Agua $15.00
Luz $16.00
Teléfono $11.00
Internet $25.00
TOTAL $67.00
TOTAL, ANUAL $804.00

Nota: Esta tabla representa los costos de los servicios basicos mensuales para la empresa.
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e Materiales de limpieza

Tabla 65.

Materiales de limpieza

MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Escoba de Coco 1 $3.08 $3.08
Trapeador 1 $3.89 $3.89
Cloro 1 Gal 1 $3.80 $3.80
Desinfectante amonio cuaternario 1 Gal 1 $3.50 $3.50
Lustre 1 $0.30 $0.30
Esponja lavaplatos 2 $0.65 $1.30
Fundas basura industriales 10 $0.20 $2.00
Lavavajillas liquido un Galén 1 $7.50 $.7.50
Fundas basura de bafio 10 $10.00 $1.00
Pala 1 $1.50 $1.50
Jabon liquido manos 1 Gal 1 $8.50 $8.50
Papel higiénico Bouquet 250 metros 2 $1.75 $3.50
Toalla de papel Z 175 hojas 2 $1.30 $2.60
Alcohol antiséptico gel 1 Gal 1 $7.00 $7.00
Desinfectante de verduras y frutas 1 Gal 1 $9.00 $9.00
TOTAL 67.47
TOTAL, ANUAL 809.64

Nota: Esta tabla representa los costos de materiales de limpieza mensuales para la empresa.
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3.12Estudio arquitectonico

Figura 27:

Estructura del establecimiento
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Nota: Esta figura representa la distribucién del espacio del establecimiento comercial. Por, Zamora, H.

(2022).
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PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

La formalidad de un negocio se obtiene mediante seguir las normas, permisos, leyes

para obtener los permisos de funcionamiento requeridos como los siguientes:

Servicio de Rentas Internas (SRI).

Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Municipio de Quito

Requisitos para el permiso de rotulacion.

Inspeccion del Cuerpo de Bomberos:

Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS

Ministerio de Trabajo.

SAYCE

Patente municipal

Las personas naturales no obligadas a llevar contabilidad

Formulario de declaracion inicial de Actividad Econdmica;

Cedula y papeleta de votacion;

Copia del Registro Unico de Contribuyentes;

Tabla de amortizacién (deuda) en caso de tener prestamos con cargo a la actividad
economica;

Copia de matricula en caso de transporte;

Copia de no adeudar al municipio; y

Copia de impuesto predial en caso de arriendos
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Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos

Pago del impuesto de patentes y servicios administrativos: Link

https://www.gob.ec/index.php/gadmc-mocha/tramites/tramite-requisitos-obtener-

patente-municipal

Licencia Unica de actividades econdmicas (LUAE)

Requisitos obligatorios:

Emision

Previo la solicitud de LUAE, debe cumplir con el registro del impuesto de Patente.
Emision: Procedimiento Ordinario y Especial

(\Validacion de Pre existencia — ICUS Prohibido — Permitido)

Formulario de Solicitud LUAE (Generado del sistema informético de LUAE).
Cédula original del titular o representante legal

RUC original

Permiso de funcionamiento del Ministerio del Interior o P.A.F. (Permisos Anuales

de Funcionamiento)

Requisitos obligatorios:

Registro del representante legal del establecimiento en la pagina web del Ministerio
de Gobierno

Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Informe de inspeccion

Patente Municipal, licencia Unica de actividad econémica o su equivalente

Permiso de uso de suelo
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e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

e Declaracién juramentada del representante legal del establecimiento

e Permiso de la Agencia Nacional de Regulacion y Control Sanitario (Unicamente
para la categoria 1)

e Comprobante de ingreso por Recuperacion de Costos Anual por concepto de
otorgamiento de Permisos de Funcionamiento.

Permiso de funcionamiento de la agencia nacional de regulacion, control y

vigilancia sanitaria (ARCSA)

e Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante legal del
establecimiento.

e Registro Unico de Contribuyentes

e Categorizacion del Ministerio de Industrias y Productividad, si fuera el caso.

Control Sanitario. (2022). Disponible en:

https://www.controlsanitario.gob.ec/emision-de-permisos-de-funcionamiento/

Registro de alimentos y bebidas en el ministerio de turismo (segln categorizacion)

Registro Unico de Contribuyente — RUC (inter-operado)

Certificado de informe de compatibilidad positiva o favorable de uso de suelo

Documento de habilite la situacion legal del local si es arrendado, cedido o propio.

Listado de precio. Ministerio de Turismo. (2022). Disponible en:
https://gobecforms.gobiernoelectronico.gob.ec/mintur/tramites/emision-
certificado-registro-turismo-primera-vez-alimentos-bebidas-persona-natural

Registro turistico en quito turismo (segln categorizacion)
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Cumplimiento de la normativa (De acuerdo a la actividad turistica)

Cumplir con el Reglamento de Alimentos y Bebidas, Alojamiento, Reglas técnicas
para las Zonas Especiales Turisticas Resolucion A015 y Resolucion 015-SDPC-
2018.

En el caso de personas juridicas, documento constitutivo de las mismas
debidamente aprobadas por la autoridad correspondiente en la que conste como su
objeto social el desarrollo de la actividad turistica de alimentos y bebidas.
Registro unico de contribuyentes (RUC) o régimen Impositivo Simplificado
Ecuatoriano (RISE);

Documento que habilite la situacion legal del local si es arrendando, cedido o
propio. Quito Turismo. (2022). https://www.quito-turismo.gob.ec/registro-

turistico/



PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

5.1 Objetivo de impacto.
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La puesta en marcha de un establecimiento de restauracion implica el consumo de agua

potable, el uso de combustibles como el gas, la energia eléctrica ademéas de la

generacion de residuos de diversa naturaleza, todas estas actividades producen un

impacto ambiental, contaminacion razén por la cual es necesario que todo el personal

conozca sobre el manejo de desechos, el ahorro del agua, la energia por tanto se

realizara la clasificacion de desechos y la recoleccion de agua lluvia para su uso en el

aseo de pisos y baterias sanitarias. .

5.2 Impacto ambiental

A continuacion, se detallan todos los tipos de contaminacion que generaran el
establecimiento de restauracion.

Identificacion de posibles impactos ambientales.

e Contaminacion por basura:

Se refiere a los resultantes de las preparaciones como las cortezas de las frutas,
verduras, empaques, fundas, recipientes desechables etc.

e El desperdicio del agua:

Debido a las preparaciones, la limpieza del menaje de cocina y en general el
mantenimiento de la buena imagen del local es inevitable el uso de este valioso
recurso, sin embargo, se tomaran las medidas necesarias para evitar en extremo el

desperdicio del agua.



140

Contaminacion de agua residuales:

La utilizacion de quimicos como el cloro, detergentes, desinfectantes para el aseo

del local, la limpieza de las baterias sanitarias, la desinfeccion de los alimentos
resultard en una contaminacion y por ende en el resultante de aguas residuales
contaminadas.

Contaminacidn de agua por equipos de limpieza:

La limpieza de los equipos industriales, su mantenimiento derivaré en el uso de
ciertos quimicos para retirar los restos de grasa o comida de los mismos, sin
embargo, se empleard los productos quimicos menos nocivos para este tipo de
actividades.

Cilindros de gas: Seran colocados lejos de la cocina para minimizar los riesgos de
accidentes, explosiones.

Gasto de energético: Se concientizara al personal en el ahorro de la energia
desconexién de interruptores y uso de artefactos ahorradores.

Contaminacion de desechos en cocina: Se realizara la clasificacion de desechos.

5.3 Impacto social.

“Fogon Casero. Comida saludable” serd una empresa:

Generadora de fuentes de trabajo
Sera un referente de consumo de comida saludable.
Serd un modelo de emprendimiento.

Buscara satisfacer una necesidad de la poblacion lo cual es una buena alimentacion.
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PROCESO FINANCIERO

6.1 Introduccion

Se procede a realizar la planeacion financiera con la finalidad de obtener datos acerca
de la inversion que se necesita para la creacion del restaurante “Fogon Casero, Comida
Saludable”, esta planeacion financiera permite tener control sobre la situacion del
negocio.

6.2 Inversiones

Son los recursos asignados para la adquisicién o creacidn de activos y también de
capital.

6.3 Activos Fijos

Son los bienes de una empresa, ya sea tangibles o intangibles, que incluyen los equipos
industriales, de seguridad, enseres bienes inmuebles, transportes que se necesitan para
el funcionamiento del establecimiento comercial y no estan destinados a la venta.
Tabla 66.

Activos fijos.

INVERSIONES
ACTIVOS FIJOS
Equipos Ind./ seguridad 2.703.96
Equipos de Computacion 1.317.00
Muebles — Enseres 2.016.98

TOTAL ACTIVOS FIJOS = 6.037.94

Nota: Esta tabla muestra los valores que se estiman para la inversion en el plan de negocio.
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6.4 Activos Diferidos

Son los recursos que se van a emplear, para los tramites de funcionamiento del
establecimiento.

Tabla 67.

Activos Diferidos.

GASTOS DE CONSTITUCION

Contrato de Arrendamiento notariado $50,00

Licencias y permisos de funcionamiento | $130,00

Gastos de lanzamiento publicitario $100,00
Capacitacion del personal $100,00
Apertura de cuenta corriente $ 20,00
Total $400

Nota: En esta tabla constan los activos diferidos que se constituyen como gastos pre operativos.

6.5 Capital de trabajo

Son los recursos que se requieren para cubrir necesidades inmediatamente en el corto
plazo que se pueden utilizar en un afio para la puesta en marcha del negocio.

Tabla 68.

Capital de trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO

Sueldos 27.348,7
Servicios Basicos 804.00
Material oficina 480.60
Material limpieza 809.64
Servicio auto 0
Alquiler local 3.600,00
Publicidad 276.00
Adquisicién de materia prima 1.500

TOTAL CAPITAL TRABAJO @ 34.818,94

Nota: En esta tabla se detallan los gastos para un afio de funcionamiento del negocio.



Tabla 69.

Total de Inversion.

TOTAL DE INVERSION
Total Activos Fijos

Total Activos Diferidos

Total Capital de Trabajo
TOTAL INVERSION

6.037,94

400,00

34.818,94
41.256,88
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Nota: En esta tabla se detallan los totales en activos fijos, diferidos y el capital de trabajo del plan de

negocio.

Se puede observar la inversion total como son activos fijos, activos diferidos con una

tasa de amortizacion del 20% vy el capital de trabajo sumado todo da una cifra de

$41.256,88.

6.6 Sueldos

En este punto se detallan los sueldos de todos los empleados incluidos todos los

beneficios que sefiala la ley.

Tabla 70:

Sueldos
PERSONAL SUELDOS = ANUAL
Gerente Chef 650 7.800
Ayudante de cocina = 425 5.100
Mesero 425 5.100
Cajero-Contable 425 5.100
TOTAL 1.925 23.100

IESS EMP.

737,1
481,95
481,95
481,95
2.182,95

IESS EMPRESA

9477
619,65
619,65
619,65
2.806,65

GASTO SUELDOS
ANUAL

8.010,6
5.237,7
5.237,7
5.237,7
23.723,7

Nota: En esta tabla se detalla el gasto anual por sueldos incluido el gasto del seguro social.
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Tabla 71.
Sueldos.
PERSONAL SUELDOS @ DECIMO4° DECIMO3° | TOTAL DECIMOS
Gerente Chef 650 425 650 1.075
Ayudante de cocina = 425 425 425 850
Mesero 425 425 425 850
Cajero-contable 425 425 425 850
TOTAL 1.925 1.700 1.925 3.625
Nota: En esta tabla se detalla el gasto anual por sueldos respecto a décimos.
Tabla 72.
Sueldos.

TOTAL SUELDOS @ TOT.DECIMOS TOT ANUAL

23.723,7 3.625 27.348,7

Nota: En esta tabla se detalla el gasto total anual por sueldos.

Como se puede observar el total de sueldos a pagar en un afio, incluidos todos los

beneficios de la ley es un total de $27.348,7.

6.7 Depreciacion de activos fijos.
La depreciacion de los activos fijos representa el deterioro de los equipos, los enseres,

los bienes por el paso del tiempo



Tabla 73.

Depreciacion de activos fijos.

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% DEPRECIACION

DEPRECIACION
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Equipos Ind. + Maquinaria Ind. = 2.703,96 = 10% 270,396
Edificio 0 5% 0
Vehiculos 0 20% 0
Equipos de Computacién 1.317 33,33% 438,96
Muebles y Enseres 2.016,98 10% 201,698
TOTAL DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 911,05

Nota: En esta tabla se detalla la depreciacion de los activos fijos en 5 afios de funcionamiento

6.8 Amortizaciones

En el proceso de amortizacion se distribuyen en forma gradual los costos de
una deuda a través de pagos periddicos para la recuperacion del dinero por gastos de
constitucion, el costo de la amortizacion es del 20% por lo que se debe amortizar

ochenta délares en un afio, basdndose en un monto es de cuatrocientos délares.

Tabla 74.

Amortizaciones.

AMORTIZACIONES
PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion = 400 = 20% 80

Nota: En esta tabla se detallan las amortizaciones respecto a los gastos de constitucion del

establecimiento comercial proyectados en 5 afios de funcionamiento.

6.9Estructura Capital

La estructura del capital esta desarrollada en base a un capital propio que esta
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representado por la cantidad 41.256,88 que constituye el 100% para la inversion ya que
no se solicita capital financiero al calculo se obtiene un TMAR (Tasa minima de
rendimiento) del 13,0% valor indicador de factibilidad del restaurante “Fogén Casero,
Comida Saludable”

Tabla 75.

Estructura capital.

Estructura Costo = TD

Capital Propio 41.256,88 = 100% 13% 13,0%
Capital Financiero 0 0 0 0
TOTAL INVERSION = 41.256,88 = 100% 13,0% TMAR

Nota: En esta tabla se registra la estructura del capital para la inversion en el establecimiento comercial.

6. 10 Punto de equilibrio

Es el volumen de produccion y ventas en el cual los ingresos totales cubren
todos los costos, que resultan de sumar los costos fijos y los costos variables. Cuevas,
2002, p.37. “Es el nivel de ventas en el cual los ingresos (ventas) son exactamente
iguales a los egresos (costos y gastos)
Tabla 76.

Punto de equilibrio.

COSTOS FIJOS

Arriendo 300
Sueldos 1.925
Ser. Basicos 67

T.COSTOS FIJOS = 2.292

Nota: Esta tabla representa los costos fijos a gastar cada mes
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Tabla 77.

Margen de contribucion.

Precio mend = 16,86
Costoment | 6,12

Ganancia 10,74 MARGEN DE CONTRIBUCION

Nota: En esta tabla estan representados el precio del mend, costo y la ganancia.
Tabla 78.

Punto de equilibrio.

VENTA 213 | 16,86 3.591,2
COSTO 213 | 6,12 1.303,6
GASTO 2.287,
62
PUNTO DE EQUILIBRIO 0

Nota: Esta tabla refleja contiene el punto de equilibrio.

El punto de equilibrio permite analizar la igualdad entre ingresos, costos y
gastos de produccién. Esta parte del proceso financiero van a permitir tomar decisiones
sobre el costo de venta al publico del mend, determinar la cantidad de menus que se

deberian vender para generar ganancias en un mes de operaciones del restaurante.
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Figura 28:

“«

Grafica del punto de equilibrio Restaurante “Fogon Casero. Comida Saludable ™.

PUNTO DE EQUILIBRIO
4000
3500 ,
3000 /
2500
2000 ,/
1500 //
1000 v //
500 /
0
1 2 3
e \JENTA 213 16,86 3591,2
= COSTO 213 6,12 1303,6
GASTO 2287,60

Nota: En la figura esta graficado el punto de equilibrio graficado en 0. Por H, Zamora, 2022.

Tabla 79.

Ventas proyectadas.

VENTAS PROYECTADAS
436 | 7350,96 @ 88.211,52 Ventas
436 = 2668,32  32.019,84 Costo

Nota: En la tabla consta la proyeccion de ventas del establecimiento.

6.11 Costo de Ventas
Los costos de ventas estan representados en la siguiente tabla, proyectada a 5

afios de funcionamiento, con el crecimiento pais del 1%, en el primero afio se estima

disponer una utilidad neta de $13.949,58, mientras que para los cinco afios se espera

una utilidad neta de $ 15.786,04.
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Tabla 80.

Costo de Ventas.

COSTO DE VENTAS

0 1 2 3 4 5
VENTAS 88.211,52  90.866,69 = 93.601,77 @ 96.419,19 @ 99.321,40
COSTO DE VENTAS 32.019,84 = 32.983,64 @ 33976,44  34.999,14 36052,61
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 56.191,68 57.883,05 @ 59.625,33 61.420,05 63..268,80
GASTOS ADMINISTRATIVOS 27.348,70 = 28.171,90 @ 29.019,87 @ 2.9893,37 30793,16
SERVICIOS BASICOS 804,00 828,20 853,13 878,81 905,26
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 1.290,24 1.329,08 1.369,08 14.10,29 1.452,74
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 3.600,00 3.708,36 3.819,98 3934,96 4.053,41
PUBLICIDAD 276,00 284,31 292,87 301,68 310,76
DEPRECIACIONES 911,05 911,05 911,05 911,05 911,05
AMORTIZACIONES 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
UTILIDAD OPERATIVA 21.881,69 22570,16  23.279,35 24.009,89 24.762,42
GASTOS FINANCIEROS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 21.881,69 2.2570,16 = 23.279,35 24.009,89 24.762,42
BASE IMPOSITIVA 7.932,11 8.181,68 8.438,77 8.703,59 8.976,38
UTILIDAD NETA 13.949,58 = 14.388,48 @ 14.840,59 & 15.306,31 | 15.786,04

Nota: Esta tabla refleja los valores de los costos de las ventas y la utilidad neta por afio.

6.12 Flujo de Caja
Tabla 81.

Flujo de caja.

FLUJO DE CAJA

1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA 21.881,69 @ 22.570,16 & 23.279,35 @ 24.009,89 @ 24.762,42
DEPRECIACION 911,05 911,05 911,05 911,05 911,05
AMORTIZACION 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
- BASE IMPOSITIVA 7.932,11 8.181,68 8.438,77 8.703,59 8.976,38
- GASTOS FINACIEROS 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
- PAGO CAPITAL 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
+ VALOR DE SALVAMENTO 0
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
=FLUJO NETO DE CAJA -41257 | 14.940,63 = 15.379,53 @ 15.831,64 16.297,36 & 16.777,09

Nota: Esta tabla refleja los valores del flujo neto de caja.
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Para el primer afio se tendré un flujo neto de caja de $14.940,63 mientras que para el 5
afio esta aumentara a $16.777,09. Estas cifras muestran que habré un crecimiento anual
del flujo de caja un poco lento pero constante, es decir que la propuesta del negocio
“Fogon Casero, Comida Saludable”. Es viable.
6.14 Calculo del TIR y el VAN

Los célculos del TIR y el VAN son dos indicadores financieros muy
importantes que ayudan a determinar la rentabilidad del negocio por lo que ambos
trabajan con el flujo de caja de la empresa, ambos conceptos son complementarios a la

hora de determinar el beneficio y la rentabilidad.

6.14.1 VAN (Valor Actual Neto)

El VAN se aplica trasladando las cantidades obtenidas en el flujo de caja menos
la inversion y es considerado en forma positiva cuando el valor es mayor a cero, “Este
indicador financiero mide la cantidad de dinero que el inversionista ganara en la
realizacion de un buen proyecto”. Ponce, 2019, p.70. En el caso del establecimiento
“Fogon Casero, Comida Saludable”, se puede concluir segtn el calculo del VAN igual

a 0 en la tabla 47 que el negocio es viable.

6.14.2 TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno o TIR es la tasa de rentabilidad o interés que nos
ofrece una inversion expresada en forma porcentual, calculado sobre la cantidad
invertida. “La TIR es la maxima rentabilidad que puede entregar un proyecto, esta

méaxima rentabilidad se consigue logrando que VAN sea cero.” Ponce, 2019, p.70.
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En el caso de “Fogon Casero, Comida Saludable” se extrae que el resultado de
la TIR un 25,94% la cual es mayor a la TD, Tasa de depreciacion por lo que se concluye

que, el restaurante es un negocio rentable.

Tabla 82:
VAN/ TIR
CALCULO DEL TIR Y EL VAN
VAN 13.535,95 -1.568,24
TIR 25,94%
TMAR 13,00%

VAN mayor a 0 es bueno / factibilidad
TIR mayor a TD es bueno / factibilidad

Nota: Esta tabla representa los valores TIR Y VAN para la empresa “Fogdén Casero. Comida

Saludable”
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones.

Mediante el analisis financiero se llega a concluir la viabilidad del proyecto mediante
la lectura de los indicadores financieros. Valor Actual Neto (VAN) de $13.535,95, lo
que significa que el proyecto genera ganancias obteniendo un resultado positivo en la
Tasa Interna de Retorno (TIR) del 25,94% que se traduce como un retorno de la

inversion.

La etapa financiera de esta propuesta fue manejada con cifras reales de modo que el
estudio de capital, gastos, rentabilidad, arroja datos que permiten inferir que esta
propuesta de negocio es viable, rentable, que puede ser puesta en marcha porque es
financieramente factible.

Como resultado de la investigacion también se recogen datos como la existencia
de muchas propuestas de cadenas de comida, pero no del mismo tipo que la que
ofrecera “Fogon Casero, Comida Saludable” lo cual es una ventaja para el futuro
negocio ya gue existe una tendencia actual generalizada de los individuos por cuidar la
salud, hacer ejercicio, realidades que a la hora de promocionar el menu seran de gran

interés para los futuros clientes.

Mediante la realizacién de las encuestas se pudo recoger informacién
importante sobre las preferencias de las personas por el menu, los rangos de precios
que les parecian mas adecuados, los horarios de comida que mas consumen fuera de
sus hogares datos que guiaran inicialmente las estrategias de marketing del nuevo

negocio, y que son practicas que se deben mantener durante las operaciones de un
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establecimiento respecto a recoger las opiniones e los clientes para hacer
modificaciones o fortalecer las estrategias de marketing con el fin de captar los clientes

que permitan mantener las proyecciones financieras esperadas.

7.2 Recomendaciones

Con base a los resultados de la investigacion de mercado que se realizo acerca
del restaurante” Fogon Casero” se sugiere poner en marcha dicho establecimiento, ya
que cuenta con un estudio previo que arroja resultados positivos.

Durante las operaciones del establecimiento, se recomienda brindar
capacitaciones periodicas tanto al personal de cocina como de servicio con la finalidad
de reforzar nuevos conocimientos que ayuden a mejorar la atencién al cliente y la
preparacion de los platos.

Es importante siempre buscar nuevas alternativas en productos alimenticios
para el beneficio del restaurante, sin perjudicar la materia prima, manteniendo los
estandares de calidad, por medio de la reduccion de costo
Se recomienda estar siempre a la vanguardia para implementar avances tecnoldgicos

con el fin de brindar una mejor atencién, mejores ganancias y calidad del producto.
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3. 3.-;Con qué frecuencia consume aimentos fuera de cass?
Mavca salo un dvalo.

() a. Menos de 5 veces por semana
()b De 6210 veces poc semana
() c Todos ios dias

() d Nunca

4. 4.-Le gustala cormida saludable como, por ejernglo, alrmentos *

Mavca salo un dvalo.

() a)Bajs en Grasa.

() by Bajos en Azdcares
() c) Bajo en Carhohidratos.
() d) Todas.

5. 5.-;Selidentifica con alguna de as sigulentas razanes para ne consumir
comida saudable?

Mavca salo un dvalo.

(__)a)La comida saludable no es apetecitie.
() b) La comida saludable solo estd disposible a clertas horas de dia
() ¢} La comida saludable es muy cara

() d) La comida saludable 1oma tlempo prepacara.

6. &) Considera que el consurno de comida saludable o la comida chatarra
influyen en su estado de salud ?
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7. 7.-Delas siguientes comidas (Cusl €3 la que mas frecuentementsa corgume  *

10.

fuera da casa?
Marca solo un dvalo.
() a) Desayuno

() b) Almuerzo
() c) Merienda

8,-;Considera usted que @5 escasa la oferta de comida saludable y nutritva *
en el sector?

Mavca salo un dvalo.
C s
 JNe

() Probabiemente

9.- Le gustaria asisti & un restaurante de comida saludable en el sector de
Solanda ?

Mavca salo un dvafo.
(s
_JINo

() Probablemente

10.-; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menu de comida saludable que
Incluye entrada, sopa © crama, plato fuerte y bebida?

Marca solo un dvalo.
(a)Entre $350y$ 500

() b) Entre $ 500 y $ 6,00
(C_)c)Entre $ 60045 8,00.
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camate
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12, 12-; Cudles de las siguientes cpciones de platos fuertes é< de su preferencia 7 *

Marca solo un dvalo.

(") Chaulafén de quinua con ceedor (") Papiliotte de pescade cpn salsa de
camartn y ensalada S0ya.

() Pasta integral con polio, carne, (__) Ninguna
brécoll y ensafada.
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Google Formularios
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Cuadro de resumen de las respuestas recogidas por medio del formulario electrénico:
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