WTELR

1972 4

AN

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA,DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

“PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DE UN SERVICIO
DE CATERING COMO ALTERNATIVA PRODUCTIVA DE LA
COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD QUITO 2014”.

TESIS DE GRADO

PREVIA A LA OBTENCION DEL TiTULO DE:

LICENCIADO EN GESTION GASTRONOMICA

ANDRES ALEJANDRO PIEDRA CABEZAS

RIOBAMBA - ECUADOR

2015



CERTIFICACION

EL TRIBUNAL DE TESIS CERTIFICA QUE EL TRABAJO DE
INVESTIGACION TITULADO: “PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION
DE UN SERVICIO DE CATERING COMO ALTERNATIVA PRODUCTIVA DE

LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD QUITO 2014”, FUE
DESARROLLADO EN SU TOTALIDAD POR EL SR. ANDRES ALEJANDRO
PIEDRA CABEZAS; Y, HA SIDO PROLIJAMENTE REVISADO, QUEDANDO

AUTORIZADA SU PRESENTACION Y PUBLICACION

Leda. Laura Castillo s

DIRECTORA DE TESIS



CERTIFICACION

Leda. Laura Castillo

DIRECTORA DE TESIS

Dra. Martha Avalos

MIEMBRO DE TRIBUNAL

Riobamba, (Fecha de Defensa)



AGRADECIMIENTO

A Dios, fuente de todo lo existente que con el regalo de la vida me ha ensefiado tanto.

A la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Pdublica, Escuela de

Gastronomia, por brindarme su sabiduria.

A mi Madre el regalo mas preciado que Dios pudo darme, abnegada e incondicional, ejemplo de

superacién y honradez

A mi abuelita y tio Luchito, por acogerme como su hijo durante mis estudios universitarios

A mi esposa y sus padres, fieles y comprometidos; a mis hijas, mis mayores motivaciones

terrenales

Al arte y ciencia de la Gastronomia; a mis maestros por inculcar conocimiento y semillas para

generar mi cocina

A la Comunidad Terapéutica Claridad, por mostrarme el sendero hacia la recuperacién y la

libertad, a su equipo técnico por el tiempo y esfuerzo

Por Gltimo, gracias por no dejar de levantarte tras cada caida.



DEDICATORIA

Al adicto en continuo proceso de recuperacion, recibalo como una oportunidad de crecimiento y

muéstrese a si mismo que el éxito viene como afiadidura al vivir sobrio.

A Kamila Anahi, Rafaela Valentina y Génesis Salomé; frutos de mi existencia.

Andrés



RESUMEN

El objetivo de esta investigacion es implementar un servicio de catering como alternativa
productiva de la Comunidad Terapéutica Claridad atendiendo la necesidad de reformar las
politicas de reinsercién social de sus pacientes y a las falencias en los proveedores de servicios
de alimentacion a entidades que estan interesadas en promover los emprendimientos de este
grupo vulnerable. Se aplicaron técnicas de encuesta y entrevista en la muestra de estudio que
luego de conocer las cualidades que debe reunir un servicio de catering empresarial, un 90% se
inclinan por ésta nueva oferta de alimentacién; asi también, el estado laboral-financiero actual
de los pacientes, habitos en la administracion de sus ingresos; mostrando un 75% de aceptacion
por el proyecto. “La Casa del Maitre”, la razon social del presente, brinda la capacitacién
profesional y administracion del catering como una prestacién de servicios entre las dos
entidades. Como resultado se realizé el analisis técnico-arquitectonico-estructural y su sistema
operacional gastronémico; capacitacién y socializacién, generando un impacto positivo en los
participantes, con el objetivo social de mejorar su calidad de vida. Se concluye que es viable
esta propuesta presentando indices financieros positivos; la rentabilidad sobre el patrimonio
refleja un 0,80 al periodo de recuperacion de su inversién, en el primer trimestre del segundo
afio; suficiente para soportar la inversion realizada y generar ganancias; se estima ademas, una
tasa interna de retorno de 0,35 y un valor actual neto positivo que respaldan la factibilidad del
mismo. Se recomienda continuar con estos emprendimientos en ayuda a este sector vulnerable

de la sociedad.



ABSTRACT

The present investigation aims to implement a catering service as a productive alternative for the
Claridad Therapeutic Community so that its patients” social reinsertion policies can be changed
and its food service for institutions interested in promoting this vulnerable group’s
entrepreneurship can be improved. Technigues such as sample surveys and interviews were
applied. Having known the qualities a catering service must have, 90% like this new food supply.
Upon knowing its patients “current financial status and their income administration habits, it was
possible to determine that 75% accept the project, "La Casa del Maitre", this project corporate
name, offers both professional training and catering administration between two institutions. As a
result, it carried out the technical -architectural-structural analysis and its gastronomic operating
system, training and socialization were carried out creating a positive impact on participants since
their living conditions are improved It is concluded that this project is doable as its financial
indexes are good. The owner’s equity profitability is 0.80 at the investment recovery period in the
first quarter of the second year. It is reliable enough to hold the investment and to generate profits.
An internal rate of return of 0,35 and a positive net present value were calculated to support its

doability. It is recommended to continue with this entrepreneurship to help this vulnerable sector.
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l. INTRODUCCION

Las comunidades terapéuticas que funcionan actualmente en el Ecuador, no disponen de
alternativas productivas que fomenten las capacidades en gestion y desarrollo de
emprendimientos de los participantes de sus procesos de recuperacion, debido a la carencia de

politicas para su inclusién social y laboral.

Existen varios prejuicios acerca de estas personas vulnerables que llevan a calificarlas y
juzgarlas en una cadena perpetua de irresponsabilidad, exclusién y aislamiento, causandoles

inestabilidad y dificultad en su reinsercion a la colectividad.

En la actualidad los servicios de catering representan una gran solucion ante la falta de tiempo y
la necesidad de seguridad y confianza en la alimentacién de la fuerza laboral de las empresas,
pues facilita el servicio en el lugar de trabajo y evita ajetreo en el desenvolvimiento diario de sus
empleados; sin embargo, se enfrenta a un gran reto ante la demanda insatisfecha por parte de
los usuarios, lo que provoca los consiguientes reclamos y muchas de la veces la no renovacion
de los contratos, por lo que resulta imprescindible mejorar la eficiencia de sus organizaciones,
mediante la profesionalizacion del capital humano consciente y capaz de ajustarse a constante

actualizacion de practicas y conocimientos y renovacion de objetivos.

Teniendo en cuenta que en el presente existen muchas organizaciones que han dedicado
esfuerzos para la ayuda y motivacién de los grupos vulnerables de la ciudad en su recuperacion;
el CONSEP y CONQUITO se comprometieron como potenciales clientes para que se analicen

sus requerimientos

La propuesta para la implementacién de un servicio de catering en la Comunidad Terapéutica
Claridad es un proyecto de emprendimiento productivo que se respalda en un andlisis
econdmico-financiero para su factibilidad y sostenibilidad; las pautas de viabilidad en su
desarrollo, un plan de empresa con estudios legales, administrativos, técnicos y ambientales; y

su impacto social resultante en sus residentes y empleados sobre su calidad de vida.

La presentacion incluye la estandarizacion del sistema operacional gastronémico para su

instruccion; que gestione calidad, inocuidad y seguridad en sus procesos y resultados, direccion
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y control de normas, estandares y formatos durante toda la cadena alimentaria: compra,
transporte, recepcion, almacenamiento, manipulacién, coccion, presentacion y manutencion de
los alimentos, garantizando de esta manera la salud y satisfaccién en sus consumidores,
empleados y dirigentes; previniendo la rotacion de empleados debido al tiempo establecido para

el proceso terapéutico individual.

Con la reprogramacion del tiempo libre de los participantes para la ejecuciéon del proyecto, con
tareas diarias establecidas en el nuevo cronograma de actividades y capacitacién que se elabora
para cada empleado, se pretende generar fortalezas intelectuales y artesanales en el ambito
culinario y crear una posible matriz de emprendimiento para su desarrollo personal y profesional
resultado de su participacion y experiencia con habitos de valoracién y responsabilidad con
respecto al manejo del dinero y su administracion ya que se ha identificado como uno de los
mayores riesgos de recaida cuando enfrentan la realidad fuera de la clinica; entonces la
remuneracion de sus esfuerzos sera un colchén que promueva la independencia econémica, al

culminar su fase de internamiento.

Finalmente, el presente proyecto concursara por un financiamiento designado por el Consejo
Nacional de Control de Sustancias Estupefacientes y Psicotropicas (CONSEP) para los mejores
emprendimientos que surjan de las clinicas de rehabilitacion y comunidades terapéuticas debido
al convenio reciente con la Junta Nacional de Defensa del Artesano y la disposicion de la

Presidencia de la Republica del Ecuador.

24



1. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL:

Proponer la implementacion de un servicio de catering como alternativa productiva de la

Comunidad Terapéutica Claridad

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

. Diagnosticar las necesidades de los clientes potenciales mediante un analisis de la

demanda insatisfecha existente.

. Realizar el plan de empresa estableciendo el estudio legal-administrativo, técnico y
ambiental
. Determinar la factibilidad del emprendimiento a través de su estudio econdmico-

financiero y el impacto social en la inclusion laboral-productiva de los residentes participantes del

proceso de recuperacion.
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M. MARCO TEORICO CONCEPTUAL:

A. LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD.

Es una institucion dedicada al tratamiento de adicciones y trastornos conductuales que brinda
apoyo y asistencia fisica, mental y espiritual en un proceso de recuperacion que dura seis meses
de internamiento y tres meses de seguimiento en la reinsercion social, que posee todos los
permisos vigentes de la ley, avalada y recomendada por el Ministerio de Salud Publica para su

funcionamiento. Posee una capacidad para veinte y cinco personas en seis dormitorios.

1. LOCALIZACION Y ESTRUCTURA

Esta ubicada en la provincia de Pichincha, canton Quito, Municipio del Distrito Metropolitano de

Quito, parroquia Pomasqui, en la calle Simén Bolivar OE2-182 y Manuel Romero.

Figura No. 1

PLANO ARQUITECTONICO DEL ESTABLECIMIENTO.

(|
M

-
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A
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A
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FUENTE: COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD-GESTION DE RIESGOS.
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2. FILOSOFIA

Estamos aqui porque queremos ser hombres nuevos con deseos de luchar y transformar
nuestras vidas y nuestros comportamientos. El dia en que nos enfrentemos con nosotros mismos
comenzaremos a cambiar y a descubrir nuestro yo positivo. Solamente expresando los
sentimientos que nos impiden renovarnos, seremos diferentes, de lo contrario no podremos dejar
esos viejos e inutiles esquemas y seguiremos vacios y abandonados espiritualmente. Sélo en
este lugar podremos darnos la mano mutuamente, comprendiéndonos, amandonos y
respetandonos. Es aqui donde debemos empezar nuestra nueva vida crecer juntos para

sentirnos motivados en servir a Dios y a los demas. (Claridad, 2013)
3. MISION

Acoger personas con problemas de adicciones para fortalecer un compromiso en lo familiar social
y fisico de manera integral y multidisciplinaria, siendo la Comunidad Terapéutica Claridad una

oportunidad de un nuevo estilo de vida para una adecuada reestructuracion. (Claridad, 2013)
4. VISION

Ser la mejor opcién en la recuperacién y en la prevencion de personas con dependencias al
alcohol, drogas y trastornos conductuales, alcanzando un porcentaje alto de residentes
recuperados que contribuyan a formar un liderazgo comunitario y social, que fomente el
crecimiento personal y familiar, siendo ellos los transmisores de que la recuperacién es posible.

(Claridad, 2013)

5. DERECHOS DE LOS RESIDENTES

Contemplados en los Derechos Humanos Universales establecidos por la Constitucion Politica
del Estado Ecuatoriano, se tendran en cuenta como derechos de los residentes segun el

reglamento Centros de Recuperacion Art. 22 los siguientes:

<> El derecho a la intimidad personal, el anonimato y confidencialidad de su situacion
personal.
X Que se respeten los derechos humanos y la integridad fisica y psicologica.

27



X Derecho a una vida libre de violencia.
<> A permanecer en una residencia que brinde una atencion adecuada para el tratamiento

y que tenga los servicios basicos en buen estado.

<> Recibir una atencion profesional integral.
<> A una alimentacién balanceada, nutritiva y de calidad en condiciones saludables.
<> Participar en actividades recreativas de sano esparcimiento como deportes, juegos de

mesa, paseos, etc.
<> Tener tiempo libre y de descanso.

< A visitas familiares y comunicacién con ellos en forma programada.

K/
0.0

El derecho a desarrollo de la personalidad, a la expresion de género y opcién sexual.
<> A mantener un corte de cabello con estilo adecuado, de igual manera los que prefieran

poseer barba tenerlas bien aseadas y con estilo adecuado.

X A una vida sin tortura, tratos y penas crueles, inhumanos y degradantes.

X Derecho a la salud para un bienestar fisico, mental y social.

X El derecho a realizar actividades productivas y de crecimiento profesional y artesanal.
X El derecho con su proceso de educacion, por medio de modelos de estudio a distancia.

(Claridad, 2013)

6. ORGANIGRAMA INSTITUCIONAL
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ADMINISTRATIVO

ASESORIA EXTERNA
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Figura No.

|

DIRECTOR GENERAL

DIRECTOR TECNICO

EQUIPO TECNICO

2

COORDINADOR GENERAL

GRUPOS DE APOYO
TERAPEUTICO

1

MEDICO PSIQUIATRA Y
GENERAL

DIRECTOR DEAPOYO
FISICO Y KARATE

PERSONAL DE APQYO
ESPIRITUAL

PSICOLOGO CLINICO 1Y 2

TRABAJADORA SOCIAL

MONITOR VIVENCIAL

TERAPEUTA ESPIRITUAL

TERAPEUTA OCUPACIONAL

FUENTE: COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD-GESTION ADMINISTRATIVA.

HORARIO DE ACTIVIDADES

Cuadro No. 1

i

PERSONAL DE VIGILANCIA
Y SEGURIDAD

PERSONAL DE SERVICIO

MANTENIMIENTO DE
PISCINA Y JARDINERIA

PERSONAL DE COCINA

GRUPO DE APQYQ Y/O
VOLUNTARIOS

i

HORARIO DE ACTIVIDADES DE LOS RESIDENTES.

HORA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
06H30-07H30 Levantaday |Levantaday [Levantaday |Levantaday [Levantaday |Levantaday
Aseo Personal|Aseo Personal| Aseo Personal|Aseo Personal| Aseo Personal|Aseo Personal
Asignaciones [Asignaciones |Asignaciones |Asignaciones |Asignaciones |Asignaciones |Levantaday
07H30-08HO0 o o o - - -
de limpieza  |de limpieza  |de limpieza |de limpieza |de limpieza |de limpieza  |Aseo Personal
08HO00-08H30 [ Desayuno Karate Desayuno Karate Desayuno Desayuno Desayuno
08HA45-09H00 Compartir Compartir Compartir Libre Asignaciones
Solo por Hoy |Desayuno Solo por Hoy |Desayuno Solo por Hoy |Descanso de limpieza
09H00-11H00 Te‘raplfsl . Tere_\pla Terapl{:i _ Tere_lp.la Terapl'fl _ Libre Libre
Psicolégica  |Espiritual Psicolégica  |Espiritual Psicolégica  |Descanso Descanso
11H15 Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio
11H15-13H00 Terapia Terapia Terapia Terapia Libre Libre Libre
Ocupacional |Ocupacional [Ocupacional [Ocupacional |Descanso Descanso Descanso
13H00-13H30 | Aimuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo
13H30-16H00 | Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso
16H00-18H00 | Deporte Deporte Deporte Deporte Deporte Deporte Deporte
Aseo Personal|[Aseo Personal|Aseo Personal|Aseo Personal|Aseo Personal|{Aseo Personal|Aseo Personal
18HO00-19H00
y Descanso |y Descanso |y Descanso |y Descanso |y Descanso |y Descanso |y Descanso
19H00-19H30 [Merienda Merienda Merienda Merienda Merienda Merienda Merienda
19H30-21H00 Tt_eraple_;l Tgr_e:_:ls T(_eraple_l Tgr_e:_:ls T_eraple_l Libre Libre
Vivencial Dirigidas NA [Vivencial Dirigidas NA _[Vivencial Descanso Descanso
21H00 Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso

FUENTE: COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD-GESTION ADMINISTRATIVA.

B.

EL SERVICIO DE CATERING DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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Se denomina catering o caterin, en su grafia castellanizada, al servicio de alimentacion
institucional o alimentacién colectiva que provee una cantidad determinada de comida y bebida
en fiestas, eventos y presentaciones de diversa indole. En algunos casos los salones de fiestas
u hoteles y empresas del rubro proveen este servicio junto al alquiler de sus instalaciones; en
otros casos hay empresas especializadas para elaborar y trasladar los alimentos al sitio que
disponga el cliente. En el servicio se puede incluir desde la propia comida, la bebida, la
manteleria y los cubiertos, hasta el servicio de cocineros, camareros y personal de limpieza

posterior al evento. (wikipedia, 2015)

Tanto en las reuniones importantes del mundo empresarial como en las presentaciones de

espectéaculos, se recurre al servicio de catering para agasajar a los invitados.

Los servicios de catering se han ido desarrollando segun el pasar del tiempo; en la actualidad es
muy normal observar fiestas, no importa el motivo, donde se contratan este tipo de servicios, es
una forma rapida, de clase y rentable donde los invitados se sienten cémodos por la atencién

brindada.

Al hablar sobre catering, en la mayoria de los casos, relacionamos con el servicio de alimentos
en un evento social, razén por la cual estas acciones las llevan a cabo desde las mas grandes
empresas hoteleras hasta el cocinero empirico. Por todos estos aspectos es necesario entender

claramente sobre lo que es el catering y los conocimientos que se debe tener al respecto.

1. CLASIFICACION DE LOS SERVICIOS DE CATERING

a. Catering aéreo:

Se trata de industrias que preparan en un edificio normalmente separado de las instalaciones del
aeropuerto, una serie de alimentos para el consumo de los pasajeros y tripulaciones que vayan
a bordo de la aeronave. Estan incluidas dentro de esta categoria a aquellas otras que
suministran comidas en los bares, cantinas de los aeropuertos, y que de forma habitual pueden

preparar en sus cocinas, alimentos para el consumo a bordo de las aeronaves.

b. Catering de ferrocarriles
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Se trata de industrias que preparan en un edificio, normalmente ubicado en una estacién de
ferrocarril, comidas para consumo, a bordo de trenes de diferentes tipos, bien por los usuarios o

por los empleados de los mismos.

c. Catering de buques

Se trata de industrias que preparan comidas normalmente en edificios situados en los puertos,

para consumo por parte de las tripulaciones y pasajeros a bordo de los buques de carga o pasaje.

d. Catering industrial

El servicio de alimentacién prestado a empresas o industrias en situaciones fuera de lo comun,
como en lugares con dificultad de acceso a zonas urbanas, empresas que operan en zonas
selvaticas o montafiosas, las cuales laboran con horarios corridos de trabajo por lo que requieren
todas las comodidades que la alimentacidn lo requiera. A esto se lo denomina catering industrial
ya que las caracteristicas principales es que en la mayoria de los casos los volumenes de

alimentos servidos diariamente son en gran volumen y de estilo casero.

e. Catering social

Se considera catering social al servicio de alimentos fuera del establecimiento de produccion,
en lugares escogidos por los clientes y en muchos de los casos en sus domicilios, estos pueden
ser: residencias, casas de eventos, haciendas, clubes, etc. La caracteristica principal es que el
motivo de estos eventos son de caracter social pueden ser: matrimonios, cumpleafios, bautizos,

primeras comuniones, aniversarios etc.

f. Catering temético

Sin alejarnos del concepto de catering tradicional y asumiendo los servicios que este presenta,
se ofrece a los asistentes algo mas: basar el catering en tematicas diversas tales como fiestas
romanas, griegas, espafiolas, argentinas, etc. Ambientando el saldn en el que se realizara el
evento, amenizarlo con juegos o demostraciones a cargo de profesionales de la cata de vinos,

cerveza, cocteleria u otros productos.

g. Catering corporativo
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Se denomina catering corporativo al servicio de comida prestada a clientes que figuran con la
denominacién de su razén social, es decir que sus clientes son empresas, instituciones que
contratan el servicio de abastecimiento de alimentos a sus trabajadores ya sean estos de
alimentacion diaria 0 en ocasiones especiales. Las corporaciones utilizan los catering para
eventos como bufetes de comida fria, en dias festivos, picnics, galas entre otros. (Melo A. G.,

2004)

2. CARACTERISTICAS DE LAS EMPRESAS DE CATERING

Luego de haber estudiado sobre las diferentes clases de empresas de catering podemos
observar aspectos o caracteristicas comunes entre todas las clases de empresas relacionadas

a este sector laboral, entre ellas citamos las siguientes:

X Servicio de alimentos fuera del establecimiento de produccion.

<> El lugar de servicio no es fijo.

X Los volumenes de produccién en su mayoria son en gran volumen.

X En muchos de los casos este tipo de servicio se da en ocasiones especiales para el
cliente.

X Si el servicio de alimentos es fuera del establecimiento de produccion, entonces se puede

deducir que para estas actividades es fundamental considerar como aspecto importante el
transporte.

X En todas las clases de empresas de catering se menciona la clase de clientes a las
cuales se van a dar el servicio por lo cual, se sabra el volumen exacto o al menos aproximado al
cual alimentaremos.

X A diferencia de otros banquetes en este se puede prever aspectos anticipadamente como
los volimenes necesarios de géneros alimenticios, bebidas.

X La materia prima puede comprarse con la mayor exactitud y se puede evitar pérdidas o
desperdicios ocasionados por sobrantes de la materia prima.

.

X El personal a emplearse sera el necesario y cada uno de ellas sabra su labor con

exactitud y no existira personal desocupado o extraviado en su campo de accion.
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Podriamos seguir deduciendo muchas mas caracteristicas de este tipo de negocio, lo que nos
ayudard a comprender cada vez mas sobre lo importante que es aplicar procedimientos

minuciosos, necesarios y con bases sélidas de conocimientos para su correcta aplicacion.

A diferencia de los restaurantes las empresas de catering en sus procesos operativos empiezan
con el contrato en el cual constara el nUmero exacto de pax a servirse, el menu a proveerse, la
misma que servira como guia para la orden de produccion, y la cual sera la base para proceder
a sacar las necesidades de materia prima en base a las recetas estandar dandonos como
resultado el requerimiento exacto de materia prima para una posterior compra, luego de realizar
las requisiciones de materia prima procedemos a los procesos de produccién y posteriormente

la venta el cual se dara en el lugar de servicio bajo los acuerdos mencionados en el contrato.

A diferencia de los procesos realizados en el restaurante podemos observar que en las empresas
de catering empezamos con el contrato, el mismo que sera la base para todos los procesos a
realizarse para la elaboracion del evento, de esta manera, en este caso todas estas funciones

se las puede realizar con una mayor eficacia y exactitud.

3. VENTAJAS DE UN NEGOCIO DE CATERING

Proveer alimentos es una de las maneras de obtener utilidades en la industria del food service,
ya que en la mayoria de los casos, las ventas son de gran volumen y normalmente se consigue
de un 25% a un 50 % de prepago a la firma del contrato. Por ello se puede considerar que el
aprovisionamiento de alimentos es una transacciéon comercial que genera una ganancia regular
bajo transacciones que pueden ser controladas. Es una gran ventaja, ya que se cuenta con una
parte del capital para poder adquirir los productos a utilizarse, ademas se obtiene un cliente

seguro. (Melo A. G., 2004)

Citamos aqui algunas caracteristicas que considero como ventajas para el negocio de catering:

<& Los costos de comidas controlables.
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C.

Los costos de labor controlables.

Los inventarios limitados.
Los réditos adicionales.

La previsién exacta.

El sistema del pago directo.

La publicidad libre.

EL PLAN DE EMPRESA

34



El Plan de Empresa es el documento en el que se describen los elementos mas significativos de
cada una de las areas funcionales de nuestro proyecto empresarial, conlleva la realizacién de un
proceso de planificacion dirigido a establecer estrategias y acciones que faciliten la consecucion

de los objetivos empresariales.

.El Plan de Empresa es un instrumento de comunicacion, la “tarjeta de presentacién” ante
aquellas empresas, personas o instituciones con las que tengamos que negociar (su
participacidon como socios 0 socias, su aportacion de recursos financieros, etc.). Es un documento
dinamico, modificable en el tiempo, ya que la empresa esta inmersa en un entorno cambiante y
afectado por mdltiples variables, algunas de ellas desconocidas en un momento determinado

y/o no controlables por la persona que realiza la planificacién.

1. FASES PARA SU ELABORACION

12 Fase. Planteamiento de objetivos. Estos objetivos deben ser realistas y cuantificados (cifra de

ventas, objetivo de rentabilidad, etc.)

22 Fase. Andlisis y determinacion de las posibles estrategias que faciliten la consecucién de los

objetivos anteriormente planteados.

3?2 Fase. Definicion de las acciones a llevar a cabo para cada estrategia elegida.

4% Fase. Elaboraciéon de presupuestos, toda decisibn o accién planteada tiene que se
programada en el tiempo y presupuestada. Esta fase es de cuantificacion y de valoracion en

unidades monetarias de todas las acciones planificadas.

Este proceso metodoldgico requiere dedicacién y esfuerzo, implica buscar y analizar informacion

cuantitativa y cualitativa y va a permitir determinar la viabilidad del proyecto empresarial.

Si este proceso no es minucioso y realista, el resultado del analisis no tendra la suficiente

consistencia.

El Plan de Empresa es un instrumento dinamico, a medida que obtengamos mas informacion se

deberian revisar tanto los objetivos, como las acciones y su presupuesto.
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2. AREAS DEL PLAN DE EMPRESA

El Plan de Empresa se estructura en diferentes areas de gestion. La determinacién de los
objetivos de cada area y la planificacion de acciones para su logro se plasma en los diferentes

planes:

a. Area Técnica

En esta area es donde se fijardn gran parte de los objetivos y acciones que determinaran la
viabilidad comercial de la empresa y en los sectores de fabricacion y servicios, la viabilidad

técnica.

Una vez determinado el sector de actividad habra que definir los productos/servicios y el mercado
donde se ofreceran. En los casos de empresas de produccidn o prestacién de servicios, se
describira el proceso productivo (fabricacién o realizaciébn del servicio), analizando las

necesidades de tecnologia, materiales y equipo humano para producirlo o llevarlo a cabo.

En funcién de todos los puntos anteriores se establece la prevision de ventas. Para plantear los
objetivos de ventas futuros, se debe tener en cuenta la informacién obtenida del sector, el sentido
comun, la experiencia y aplicar algdn método de prevision de ventas. Esta prevision es
determinante para el posterior desarrollo de las restantes &areas del Plan de Empresa.

(Chimborazo Emprered, 2009)

b. Area Legal Administrativa

En esta area se analizan las diferentes formas juridicas que puede adoptar la empresa, sus
caracteristicas y los criterios para la eleccion de aquella que mejor convenga para nuestra
empresa. También se recogen los requisitos que debe cumplir la forma juridica elegida, los
trAmites necesarios para constituirse y otros trdmites relacionados con la puesta en marcha de
la empresa. Una vez conocida la forma juridica y tramites necesarios, se analizaran los costes
gue suponen para la empresa dicha eleccion. El documento que recoge la operativa y costes

asociados a la eleccion y puesta en marcha de la empresa se denomina Plan Juridico Mercantil.

c. Area de Marketing
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El estudio de esta area nos permitira la elaboracion del Plan de Marketing, documento que

sintetiza y explica todas las acciones para la comercializacion de los productos y servicios.

Se analizaran los elementos claves de la gestion comercial y el marketing de la futura empresa
dirigida a conseguir los objetivos propuestos. El punto de partida de éste area es la definicion
detallada de la actividad de la empresa, si se va a dedicar a comercializar productos, a fabricarlos,

0 a prestar de servicios.

Se estudiara el mercado donde llevara a cabo su actividad, obteniendo informacién sobre el

sector, empresas competidoras, clientela potencial y empresas proveedoras.

Una vez descrito y evaluado el binomio producto/mercado, estudiaremos la localizacion de la
empresa y se elaborara la politica de precios y célculo de margenes de nuestros

productos/servicios.

Por dltimo, sera necesario disefiar el plan de comunicacion y las acciones que se llevaran a cabo

para dar a conocer los productos/servicios y la empresa a la clientela y mercado potencial.

d. Area de recursos humanos.

Siguiendo la secuencia légica del Plan de Empresa, una vez elaborado el Plan de Marketing,
podremos elaborar el Plan de Recursos Humanos, determinando la estructura y organigrama de
la empresa, y planificando el nimero de personas necesarias para cumplir los objetivos

empresariales.

El Plan de Recursos Humanos recogera la descripcion de los puestos de trabajo (funciones,
tareas y responsabilidades) las caracteristicas de los perfiles profesionales de cada puesto
(conocimientos, habilidades, etc.), y los procesos de reclutamiento, seleccidn, integraciéon y

formacién de los trabajadores y trabajadoras.

Por (ltimo, serd necesario realizar una evaluaciéon de los costes salariales, asi como las
modalidades de contratacion mas apropiadas en el marco de la legislacion vigente. (Chimborazo

Emprered, 2009)

e. Area Econémico Financiera.
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La sintesis de esta area se recoge en el Plan Econémico — Financiero, que valora y cuantifica
las decisiones de los demas planes, por ello, para su elaboracion se necesita informacion sobre

acciones y costes de las otras areas.

El Plan Econdmico —Financiero nos permite evaluar la viabilidad econémica y financiera del
proyecto empresarial y se elaborara a partir de los datos aportados por los planes juridico-

mercantiles, de marketing y de recursos humanos.
La empresa para que sea viable debera cumplir dos objetivos basicos: rentabilidad y liquidez.

La rentabilidad la mediremos por su capacidad de generar riqgueza y obtener beneficios, a corto
0 medio plazo. Algunas actividades se rentabilizan en un periodo mas corto que otras, por ello,
sera necesario evaluar la rentabilidad de la empresa en un periodo minimo de tres afios. Para

que una empresa genere beneficios, sus ingresos deberdn ser mayores a los gastos previstos.

Para poder alcanzar los objetivos de ventas previstos, la empresa necesitara realizar inversiones
que deberan financiarse, con recursos propios y ajenos de forma equilibrada. Por ello, sera
necesario realizar un estudio de las fuentes de financiacién existentes en el mercado y decidir
cuéles son las mas adecuadas para la idea de negocio planteada. El andlisis de la liquidez de la
empresa se realiza a través del Presupuesto de Tesoreria, que recoge la corriente monetaria de
la empresa, es decir, los cobros y pagos. Esta corriente monetaria esta condicionada por las
politicas de cobros y pagos de la empresa, que a su vez estaran condicionadas por el mercado
en el que realiza su actividad. Para elaborar el Plan Econémico—Financiero y realizar un analisis
de la rentabilidad y liquidez se utilizaran el Balance de Situacién que aporta informacién sobre
las inversiones y su financiacion, la Cuenta de Pérdidas y Ganancias, en la que se estructuran
de forma ordenada los ingresos y gastos de la actividad y el Presupuesto de Tesoreria que

permite el control de cobros y pagos. (Chimborazo Emprered, 2009)

D. SOCIALIZACION DEL SISTEMA

1. Objetivo:
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Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentos que vayan a tener
contacto directo o indirecto con los alimentos deberan recibir capacitacion, y/o instruccion, a un

nivel apropiado para las operaciones que hayan de realizar. (www.murciaeduca.es)

La capacitacion es de importancia fundamental para cualquier sistema de higiene de los
alimentos. Una capacitacion, instruccién y supervision, insuficientes sobre la higiene, de
cualquier persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos representa una
posible amenaza para la inocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para el consumo.

(www.murciaeduca.es)

2. Conocimiento v responsabilidades

La capacitacién en higiene de los alimentos tiene una importancia fundamental. Todo el personal
debera tener conocimiento de su funcién y responsabilidad en cuanto a la proteccion de los
alimentos contra la contaminacion o el deterioro. Quienes manipulan alimentos deberan tener
los conocimientos y capacidades necesarios para poder hacerlo en condiciones higiénicas.
Quienes manipulan productos quimicos de limpieza fuertes u otras sustancias quimicas

potencialmente peligrosas deberan ser instruidos sobre las técnicas de manipulacioén inocua.

3. Programas de capacitacion

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion

necesario figuran los siguientes:

. La naturaleza del alimento, en particular su capacidad para sostener el desarrollo de
microorganismos patdégenos o de descomposicion.
. La manera de manipular y envasar los alimentos, incluidas las probabilidades de

contaminacion.

o El grado y tipo de elaboracion o de la preparacion ulterior antes del consumo final.
. Las condiciones en las que hayan de almacenarse los alimentos.
. El tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo.
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4. Instruccidn y supervision

Deberan efectuarse evaluaciones periédicas de la eficacia de los programas de capacitacion e
instruccion, asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para asegurar que los

procedimientos se apliquen con eficacia.

Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deberan tener los
conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder
evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.

(www.murciaeduca.es)

5. Actualizacion de los conocimientos

Los programas de capacitacion deberéan revisarse y actualizarse periédicamente en caso
necesario Deberd disponerse de sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se
mantengan al tanto de todos los procedimientos necesarios para conservar la inocuidad y la

aptitud de los productos alimenticios. (Chimborazo Emprered, 2009)

E. NUEVAS POLITICAS DEL ESTADO PARA LA INCLUSION LABORAL

Y PRODUCTIVA DE PERSONAS VULNERABLES
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Actualmente, la Ley de Economia Popular y Solidaria, dispone al gobierno nacional y a los
gobiernos locales establecer soélidos procesos de inclusién socioeconémica y alternativas

productivas a los grupos de atencién prioritaria de nuestro pais.

Con este tipo de proyectos, el Consejo Nacional de Control de Sustancias Psicotropicas y
Estupefacientes (CONSEP), la Junta Nacional de Defensa de Artesano (JNDA) y CONQUITO
impulsan el desarrollo de grupos vulnerables brindandoles herramientas para mejorar su calidad
de vida y promueve la inclusion social en beneficio de los habitantes del Distrito y sus zonas de

influencia.

Se pretende promover oportunidades de empleo para jovenes marginalizados contribuyendo a
su inclusion social. El propdsito es consolidar un modelo de colocacion de empleo en empresas

aliadas y oportunidades de emprendimiento para personas excluidas.

1. Beneficios

El enfoque de este Programa consiste en incrementar nuevas oportunidades de empleo para
jovenes marginados. La inclusién a la vida laboral de estos jovenes es una alternativa vélida para
mejorar sus ingresos, su calidad de vida y su inclusién social, ademas de aligerar las cargas de
dependencia que se traducen en menores costos para el Estado y la sociedad. ElI Programa
también contribuira a incrementar el nivel de conciencia de la sociedad acerca de los obstaculos
a los que se enfrentan los jovenes excluidos, de los inconvenientes y consecuencias para ellos,
sus familias y la sociedad en general, asi como la importancia de lograr su inclusién econémica

y social.

2. Riesgos

El Programa presenta dos riesgos principales. El primero es la posibilidad de no encontrar el
nivel requerido de receptividad e interés de empresas para contratar a las personas vulnerables.
Este riesgo se mitiga a través de la obtencién de cartas de compromiso de varias empresas que
ya estan interesadas en participar en el Programa y también por tener incluidas diversas

actividades para sensibilizar y ayudar a las empresas con la colocacién de personas vulnerables
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en sus agrupaciones. El segundo riesgo esta asociado con la receptividad de la capacitacién por
el nivel de estudios que poseen muchos de ellos. Este riesgo se mitiga por el hecho de que estas

personas poseen altos dotes para el desarrollo de emprendimientos. (Palumbo, 2011)

V. PREGUNTAS CIENTIFICAS

¢ CUALES SON LAS NECESIDADES DE LA DEMANDA INSATISFECHA?
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¢ CUALES SON LOS ASPECTOS LEGALES, ADMINISTRATIVOS, TECNICOS
Y AMBIENTALES DEL PROYECTO?
¢QUE DETERMINA LA FACTIBILIDAD DEL EMPRENDIMIENTO Y SU

IMPACTO SOCIAL EN LOS GRUPOS VULNERABLES?

V. METODOLOGIA
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A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Esta investigacion se desarrollé en la provincia de Pichincha, canton Quito, parroquia Pomasqui,
Comunidad Terapéutica Claridad y en sus clientes potenciales el Consejo Nacional de Control

de Sustancias Psicotrépicas y Estupefacientes CONSEP y CONQUITO.

Tuvo una duracién de seis meses, desde Julio a Diciembre del 2014, tiempo en el cual se
desarroll6 un andlisis de la demanda insatisfecha en los clientes potenciales, el plan de empresa
del proyecto mediante su estudio legal-administrativo, técnico y ambiental, la determinacién de
su factibilidad a través del diagndstico econémico financiero y el impacto social en la inclusion

productiva y laboral de los residentes de la Comunidad Terapéutica Claridad.

B. VARIABLES

1. IDENTIFICACION.

a. Variable independiente:

1. Servicio de Catering

b. Variables dependientes:

1. Estudio de mercado

2. Plan de empresa

3. Inclusion laboral productiva de los grupos vulnerables.

2. DEFINICION.

a. Variable independiente:

1) Servicio de Catering: servicio de alimentacion institucional o alimentacion colectiva que

provee una cantidad determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de

diversa indole.

b. Variables dependientes:

1) Estudio de mercado: analisis de la oferta y la demanda en requerimientos preferencias

y exigencias acerca del producto, bien o servicio.
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2) Plan de empresa: Estudio legal-administrativo, técnico, ambiental y econdmico

financiero de la empresa su desarrollo, analisis de efectos y factibilidad.

3) Inclusion laboral productiva de los grupos vulnerables: Impacto social en el

mejoramiento de la calidad de vida y productividad de los participantes del proceso de

recuperacion en su reinsercion a la sociedad.

3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Cuadro No. 2

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES ESCALA INDICADORES
ESTUDIO DE MERCADO Oferta Competencia
Capacidad
Demanda Requerimientos de la

demanda insatisfecha
Perfil del consumidor para la

expansion

Estudio del Entorno

Organizaciones involucradas
Analisis FODA

Plan de actividades

SERVICIO DE CATERING

Ingenieria y Disposicién

fisica del proyecto

Localizacién

Obra Civil
Abastecimiento de agua
potable

lluminacién y ventilacion
Areas de almacenamiento y
bodega

Baterias sanitarias y lavabos

Equipamiento suficiente vy

adecuado
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Refrigeracion, congelacion y
mantenimiento

Control de riesgos

PLAN DE EMPRESA

Estudio Legal-Administrativo

Razo6n Social

Registro Unico de
contribuyentes

Permisos de Funcionamiento
Patente y Afiliaciones IESS
Politicas para la Gestién del

Talento Humano

Estudio Técnico

Disefio Empresarial

Plan de Marketing Mix:
producto/servicio, precio,
plaza, promocion
Organizacion Estructural
Sistema operacional culinario
Flujogramas de operaciones
Formatos de control

Recetas estandar

Menus y andlisis nutricional

Estudio Ambiental

Impactos

Controles y Mitigacion

Estudio Econdémico-

Financiero

Presupuesto

Inversiones y Financiamiento
Andlisis y proyeccion de
costos y gastos

Proyeccibn de ventas vy
compras

Balances

Estados y

Financieros
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Punto de Equilibrio

Flujo de Caja

Valor Actual Neto (VAN)
Tasa Interna de Retorno
(TIR)

Indices Financieros

INCLUSION LABORAL Calidad de vida actual Ingresos y Estabilidad

PRODUCTIVA DE LOS Econdmica

GRUPOS VULNERABLES Seguridad Social
Productividad Capacitaciéon y Experiencia

Laboral en nuevas destrezas
profesionales
Programa de instruccion vy

sociabilizacion del sistema

Fortalecimientos Administracion y valoracion

del dinero, trabajo y tiempo.

FUENTE: ANTEPROYECTO DE INVESTIGACION (2015)
C. TIPO Y DISENO DEL ESTUDIO

El tipo de investigacién fue exploratoria, descriptiva de corte transversal. El disefio de la

investigacion fue no experimental.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

El universo fue representado por los participantes del proceso de recuperacion en fase de
internamiento y seguimiento ambulatorio de la Comunidad Terapéutica Claridad, su Equipo
Técnico y como clientes potenciales del Servicio de Catering el Consejo Nacional de Control de
Sustancias Estupefacientes y Psicotrépicas CONSEP y CONQUITO, establecidos de la siguiente

manera:
Tabla No. 1

UNIVERSO Y GRUPO DE ESTUDIO
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UNIVERSO MUESTRA
GRUPO CANTIDAD CANTIDAD PORCENTAJE

PARTICIPANTES 24 24 100 %
EQUIPO TECNICO 4 4 100 %
CLIENTES POTENCIALES 102 81 79 %
CONSEP, CONQUITO (seleccion

aleatoria)
TOTAL 130 109 83.84 %

FUENTE: ANTEPROYECTO DE TESIS DE GRADO (2015)

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. Plan de recolecciéon de informacion.

Para ello se aplicaron encuestas y entrevistas a la muestra seleccionada de los diferentes grupos

gue intervienen en el universo de la investigacion (Anexo No. 1, 2,3), asi:

a. Encuesta acerca de los requerimientos de la demanda insatisfecha para nuestros
clientes potenciales. (Anexo No.1)

b. Encuesta para medir la situacién econdmica, social y laboral actual del grupo
vulnerable, pacientes de la comunidad. (Anexo No.2)

c. Entrevistas al equipo técnico para evaluar la viabilidad del proyecto a nivel terapéutico

e institucional.

2. Plan de procesamiento de la informacion.

Los datos recogidos se transformaron mediante una revision critica de la informacion recopilada,
se tabularon los datos y se elaboraron los cuadros segun las variables establecidas para la
presentacion de resultados. Se procedié al analisis de los resultados estadisticos, destacando
tendencias o relaciones fundamentales de acuerdo con los objetivos de la investigacion. Los

datos obtenidos se tabularon a través de una tabla de frecuencias.

a. Por cada item se realiz6 un histograma de porcentajes.
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b. Se analiz6 los resultados de cada item.

c. Se interpretaron los resultados

d. Se elaboré un informe mediante la implementacién de la metodologia especifica para el

efecto.

VI. RESULTADOS Y DISCUSION

A. ESTUDIO DE MERCADO
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1. RESULTADOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

a. Calidad de su servicio de catering actual
Tabla No. 2

INDICADORES # %
EXCELENTE 29 35,80
BUENA 42 51,85
REGULAR 9 11,11
MALA 1 1,23
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 1
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

La mayoria de usuarios estan satisfechos con la calidad del servicio de alimentacion actual, sin
embargo éste es un resultado previo sin conocer aun los diferentes campos que se pueden

evaluar para la calidad y seguridad alimentaria de un servicio de catering

b. Caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, presentacion y textura) de los

platillos que le sirven a diario
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Tabla No. 3

INDICADORES # %
EXCELENTE 22 27,16
BUENA 44 54,32
REGULAR 13 16,05
MALA 2 2,47
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 2
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

Si bien un alto porcentaje de la poblacién encuestada indica una buena aceptacién a las
caracteristicas organolépticas de la alimentacion que reciben; uno de los objetivos primordiales
de los servicios de catering deberia tender a alcanzar la total satisfaccion por parte del cliente
mediante la administracién de platillos atractivos a la vista, al olfato y al paladar del usuario, pues

se observa que también hay clientes insatisfechos con el servicio prestado.
C. Variedad en los menuUs que se sirve a diario
Tabla No. 4
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INDICADORES # %
EXCELENTE 0 0,00
BUENA 10 12,35
REGULAR 43 53,09
MALA 28 34,57
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 3
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Un mayor porcentaje la califica de regular y mala, muy pocos de buena por lo que la variedad,
disefio, combinacion y rotacion de menuds, es un factor importante a tomar en cuenta en la

elaboracién y presentacién de nuestra oferta de servicios.

d. Disponibilidad de asesoria nutricional con su proveedor actual.

Tabla No. 5
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INDICADORES # %
Sl 4 4,94

NO 77 95,06
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 4

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

El ofertar un servicio de alimentos con asesoria nutricional garantiza la provision de una

alimentacion equilibrada y variada; este adicional es uno de los servicios extras diferenciales de

la competencia. Los clientes sefialan que actualmente no poseen asesoria nutricional de ningin

tipo de parte de su proveedor.

e. Calidad del servicio en el restaurante

Tabla No. 6
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INDICADORES # %
EXCELENTE 18 22,22
BUENA 18 22,22
REGULAR 44 54,32
MALA 1 1,23
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 5
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

La calidad del servicio es la base de este tipo de negocio, fue creado para ello, para brindar
satisfaccion con los mejores estandares, en un &mbito de respeto mutuo y consideracion de los

clientes. Un alto porcentaje de usuarios, califica como regular el servicio actual en el restaurante.

f. Atencién y presentacion del personal (uniforme, aseo personal, seguridad

alimentaria) de su catering actual

Tabla No. 7
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INDICADORES # %
EXCELENTE 13 16,05
BUENA 8 9,88
REGULAR 59 72,84
MALA 1 1,23
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 6
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

El cliente no estd de acuerdo con la atencion,

la presentacion y aseo del personal, factores

determinantes en la satisfaccion y seguridad alimentaria, esta se califica de regular en gran parte.

g. Seguridad e higiene de los alimentos y el personal en su salén comedor

Tabla No. 8
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INDICADORES # %
EXCELENTE 22 27,16
BUENA 17 20,99
REGULAR 42 51,85
MALA 0 0,00
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 7

0%

W EXCELENTE

W BUENA

B REGULAR
MALA

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Esta pregunta arroja un criterio homogéneo en cuanto a la higiene tanto de alimentos como del

personal de servicio, ya que un 52% lo califica como regular y el 48% restante lo hace como

excelente y bueno.

h. La comida preparada con vinos o bebidas alcohdlicas es méas sabrosay de mejor

estandar de calidad.
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Tabla No. 9

INDICADORES # %

Sl 25 30,86
NO 56 69,14
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 8
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Solo un 31% muestran su preferencia hacia las comidas preparadas con bebidas alcohdlicas,
recordemos que el talento humano del presente proyecto es un grupo vulnerable que no puede
tener contacto con el alcohol, por lo que es un factor en el que hay que transmitir mayor

informacion al cliente para su apoyo al respecto.

i. Disponibilidad a cambiar de proveedor del servicio para mejorar todos los

aspectos que no cumplen sus expectativas
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Tabla No. 10

INDICADORES # %

Sl 25 30,86
NO 56 69,14
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 9
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

La gran mayoria de clientes, muestran su disponibilidad para un cambio de proveedor si se

mejoran sus inquietudes y expectativas; tal como quiere hacerlo La Casa del Maitre de Claridad.

i Cual es el precio diario en su almuerzo que esta dispuesto a pagar porque un

servicio que busque cumplir sus expectativas

Tabla No. 11
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INDICADORES # %
$2,50 - $3,00 16 19,75
$3,00 - $3,50 16 19,75
$3,50 - $4,00 42 51,85
$4,00 - $4,50 6 7,41

TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 10
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

Aproximadamente la mitad se ubica en el rango de $3,50-$4,00 ddlares a pagar por su almuerzo,
un veinte por ciento hasta $3,50 con los que no habria mayor problema en motivarlos a formar
parte del anterior, después de mostrar nuestras ventajas, atencién personalizada y servicio extra

nutricional.

k. Esta usted dispuesto a poner su confianza en el nuevo servicio de catering del
Centro Terapéutico Claridad especializado en el tratamiento de adicciones para complacer

sus necesidades alimentarias
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Tabla No. 12

INDICADORES # %
Sl 73 90,12
NO 8 9,88
TOTAL 81 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 11
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A CLIENTES POTENCIALES

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Setenta y tres de los ochenta y un encuestados decidié poner desde ya su confianza en nuestro
servicio de catering firmando un acta de compromiso. Es necesario atender esta demanda de

manera inmediata para consolidar nuestro compromiso con los clientes, encuestados.

2. CONCLUSION DE LA INVESTIGACION DE MERCADOS

Mediante el presente estudio hemos podido identificar las falencias de su actual proveedor, asi
como hemos podido identificar nuestras oportunidades con respecto al factor nutricional y de

atencién personalizada al cliente, factores en los que fortaleceremos nuestro vinculo con el
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cliente, respaldados en su compromiso por contratar nuestros servicios a partir del 2016
necesitaremos respaldarnos en un contrato legal, nuestro precio de venta puede llegar hasta los
cuatro délares ya que el setenta por ciento esta disponible a pagar este rubro diario por su

almuerzo.

3. LA OFERTA

a. ANALISIS DEL ENTORNO

La administracion moderna recomienda poner especial atencion al entorno como uno de los
factores mas influyentes en el desarrollo de la actividad empresarial. El analisis del entorno
ademas de ubicarnos en la realidad en tiempo y espacio, presupone poner especial interés al
estudio de la competencia, pues el éxito de un negocio va e estar relacionado con el mayor o
menor porcentaje de participacién de mercado que se logre captar frente a los competidores.

(Paredes, 2002; UTPL, 2014)

b. LA COMPETENCIA

La competencia mas directa que se ha podido determinar dentro de la provincia de Pichincha

esta representada por las siguientes empresas:

. VISTA HERMOSA ESPECTACULO CIA. LTDA. Esta empresa ofrece servicio de
catering empresarial, realizacién de eventos sociales, ademas realizan conciertos, espectaculos
con artistas y festivales de cine y teatro. Los datos muestran que esta empresa esta mas

centrada en la realizacion de eventos, que en el servicio de catering empresarial. (UTPL,

2014)
o HIDROMIEL CIA. LTDA. atiende eventos sociales (UTPL, 2014)
. EUREST ofrece cécteles, banquetes, etc. Con una experiencia de mas de 35 afios, esta

posesionada en el mercado.

. IRCO Se especializa en comidas para empresas, colegios, hospitales, residencias,
banquetes y convenciones, tiene aproximadamente doce afios de experiencia y se encuentra
posesionada en el segmento de catering industrial. (UTPL, 2014)

. DECA Tiene servicio de Catering en congresos y ferias con quince afios de experiencia
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. SODEXHO S.A. ofrece servicio de catering industrial y de eventos
. RESTAURANTE DE LA HACIENDA Ofrece servicio especializado en organizar
fiestas personalizadas, banquetes, bodas, recepciones y comidas a empresas; también realiza

catering en casas rurales (UTPL, 2014)

. FASNET Sala de fiestas especializada en eventos con catering social. (UTPL, 2014)

. SALONT THEATRE Ofrece servicio de catering en eventos sociales

. SALON BENETUSSER Salén que ofrece servicio de bodas, banquetes, etc.

. CATERING SERVICES ofrece catering para oficinas, colegios, escuelas, hospitales esta

muy posesionada en el mercado. (Flores, 2009)

C. CAPACIDAD

Se puede afirmar que es necesario entender a la competencia, debemos saber sus fortalezas,
debilidades, anticipar sus proyectos y planes, su capacidad financiera y su capacidad de

reaccion frente a determinadas acciones que podamos tomar.

De los 448 establecimientos de la Provincia de Pichincha se estima que al menos un 20% de los
hoteles y restaurantes proporcionan el servicio de catering, lo que nos da una cifra de 90
empresas dedicadas a este tipo de negocio. Si se estima que en promedio cada una de ellas
factura $10.000 mensuales, se llaga a estimar que el tamafio del mercado es de
aproximadamente de $10°560,000.00, de tal forma que LA CASA DEL MAITRE aspiraria a cubrir
el 1% de la demanda de la provincia de Pichincha para el segundo afio de proyecto, llegando en

lo posible a cubrir un 4% en el quinto afio del proyecto. (UTPL, 2014)

4. LA DEMANDA

Se entiende como demanda a la cantidad de bienes y servicios (o factores) que un comprador
puede adquirir y desea hacerlo en un periodo de tiempo dado a diferentes precios, suponiendo
otras cosas, tales como el ingreso del comprador, la publicidad y los precios de otros bienes.

(UTPL, 2014)
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a. REQUERIMIENTOS DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Hemos podido identificar las falencias del actual proveedor de la alimentacién del Consejo
Nacional de Control de Sustancias Psicotrépicas y Estupefacientes CONSEP y CONQUITO, con
respecto a la asistencia nutricional y factores en la atencién personalizada hacia el cliente,
factores con los que fortaleceremos nuestro vinculo, respaldados en su compromiso por contratar

nuestros servicios a partir del 2016 necesitaremos respaldarnos en un contrato legal.

b. PERFIL DEL CONSUMIDOR PARA LA EXPANSION

El Distrito Metropolitano de Quito tiene una poblacién aproximada de un millén y medio de
habitantes, Catering tiene como grupo objetivo a las personas de clases socio econémicamente
media (35% 325.000 habitantes) y alta (8% 120.000 habitantes). Este mercado tiene una
concentracion diaria en el lugar donde realizan sus actividades laborales en el horario del

almuerzo. (UTPL, 2014)

El mercado objetivo son: oficinistas, empresarios, estudiantes, quienes demandan el
abastecimiento del servicio de catering con un menua almuerzo, en el &mbito de sus posibilidades

con relacion al tiempo.

Respecto de la lealtad a productos existentes, este es un factor que no constituye un obstaculo,
pues de acuerdo al grupo objetivo depende de su tiempo por sus ocupaciones, de esta manera
no puede alejarse demasiado de su sector de trabajo. El factor clave de compra va a estar
determinado por el tiempo y la ubicacidn geogréfica del local; estos factores son fuertes respecto
de su sensibilidad, es decir, que estos determinaran las decisiones de los consumidores, de

acudir y consumir en Catering.

5. ORGANIZACIONES INVOLUCRADAS EN EL PROYECTO

Cuadro No. 3

ORGANIZACIONES, INSTITUCIONES E INDIVIDUOS INVOLUCRADOS EN EL PROYECTO
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Actores Funcion Recursos/Aportes Interes por el Proyecto
N . Aportes Social Inclusion
Politicas y Evaluacion o . )
CONSEP Capacitacion y Financianiento Productiva de Adictos en
Proyectos .
Recuperacion
Politicas favorables Sector o Insercion Productiva en la
MIESS Capacitacion y Financianiento )
Vulnerable sociedad
CON QuITO Asistencia Técnica Conformacién Empresarial Consolidacion Empresarial
Préstamo Financiero con L o Interés compuesto y Capital a
B.N.F N Financiamiento y Facilidades
facilidades Largo Plazo
L Recursos Economicos Propios
INVERCIONISTAS Finaciamiento Autosustentable L, EL Proyecto en S|
(sin interéses)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

6. PROVEEDORES

Cualquier organizacién adquiere insumos, materia prima, servicios, energia, equipo y mano de
obra, del medio ambiente y lo utiliza para fabricar un producto. Lo que la organizacién adquiere
de su entorno, y lo que hace con lo que adquiere determina tanto la calidad como el precio del
producto final. Por tanto, cualquier organizacion depende de los proveedores de materias primas
y de la mano de obra e intentard aventajar a la competencia para obtener precios mas bajos,

mejor calidad en el trabajo y entregas mas rapidas.

El estudio y analisis de los proveedores revela que en el mercado de catering existen muchas
alternativas de aprovisionamiento. La materia prima 0 insumos necesarios son comunes,
abundantes y variados y no necesitan de una comercializacion exclusiva o compleja para estar
en el mercado, y estan disponibles en los principales supermercados, mercados y

despensas. (Melo C. , 2011)

Cuadro No. 4

LISTA DE PROVEEDORES Y FORMA DE NEGOCIACION
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PRODUCTO

PROVEEDOR

FORMA DE NEGOCIACION

Verduras, Legumbres y
Frutas

Mercado Mayorista de Quito

Al contado

Viveres en general

Comisariato Santa Maria
S.A.

Crédito 10 dias

Viveres en general

Supermercados AKI S.A.

Crédito 15 dias

Carne de res

La Suiza S.A.

Crédito 30 dias

Carne de Pollo

Procesadora Nacional de
Alimentos Pronaca C.A.

Crédito 30 dias

Mariscos Mercado Ifiaquito de Quito Al contado
Gaseosas Ecuador Bottling Company Crédito 15 dias
Coca Cola

Vajilla, sillas, mesas, utileria Mise in Place Cia. Ltda. Al contado
Desechables y plasticos PIKA S.A Al contado

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

7.  ANALISIS FODA

a. FORTALEZAS

. Calidad, confiabilidad de servicios

. Excelente atencion personalizada al cliente

. Evaluacion y asesoria nutricional

. Meticuloso control de calidad

. Amplio, variado y equilibrado ciclo de menus

. Excelente sistema operacional gastronémico

. Clientes asegurados

b. OPORTUNIDADES

. Politicas gubernamentales para el apoyo de nuestro grupo vulnerable
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Promocion y publicidad focalizada al mercado objetivo
Amplia demanda en el mercado para los servicios de catering

Alianzas estratégicas que se podrian lograr con los proveedores y los clientes

DEBILIDADES

Empresa nueva que no cuenta con posicionamiento en el mercado
Estigma social negativo del grupo vulnerable
Sin servicio de bebidas alcohdlicas

Instalaciones de gas natural

AMENAZAS

Gustos y preferencias de los clientes con respecto al consumo de bebidas alcohdlicas y

a la preparacién de alimentos con ellas

8.

Productos altamente perecibles
Inestabilidad por la posible recaida de los participantes
Tecnologia avanzada de grandes cadenas existentes

Eliminacién del subsidio al gas natural

PLAN DE ACTIVIDADES

Cuadro No. 5
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES ESPECIFICAS DEL PROYECTO

RESULTADO

ACTIVIDADES

2014

2015

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

1.DISENO DEL PROY ECTO
Y PLAN DE EMPRESA

ESTUDIO DE MERCADOS

XXXX

XX

ESTUDIO LEGAL ADMINISTRATIVO

XXXX | XXXX

PLAN DE MARKETING

XXXX

GESTION DEL TALENTO HUMANO

XXXX

PLAN ECONOMICO FINANCIERO

XXXX

ELABORACION DEL DOCUMENTO

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

2. FINANCIAMIENTO DEL
PROYECTO Y APOYO
INSTITUCIONAL

REUNION CON EL EQUIPO TECNICO Y
DIRECTVO

XXXX

PRESENTACION DEL PROY ECTO ANTE
EL CONSEP PARA SOLICITUD DE
AYUDA FINANCIERA

XXXX

PROGRAMA DE TALENTOS, RIFA,
BINGO Y VENTA DE COMIDA

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

ENE

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

3. EQUIPAMIENTO DEL
CATERING Y
TRANSPORTACION

REUNION DE LOS REPRESENTANTES
PARA DETERMINAR NECESIDADES Y
REQUERIMIENTOS

XXXX

XXXX

REUNION PARA EL CONVENIO O
ASOCIACION CON LOS
REPRESENTANTES DE LA CASA DEL
MAITRE

XXXX

XXXX

ADQUISICION TRASLADO Y
ORGANIZACION IN SITU

XXXX

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

4. PUBLICIDAD Y
MARKETING

PUBLICIDAD IMPRESA

XXXX

TARJETAS DE PRESENTACION

XXXX

FLYERS

XXXX

PROFORMAS

XXXX

CARPETAS Y CARTAS DE
PRESENTACION

XXXX

PERIODICO)

XXXX

XXXX

XXXX

PAGINA WEB/FACEBOOK

XXXX

XXXX | XXXX

XXXX

XXXX

ELABORACION DE CONTRATOS

XXXX

XXXX

RELACIONES PUBLICAS Y LEGALES
CON LOS CLIENTES ACTUALES

XXXX | XXXX

XXXX

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

5. PROGRAMA DE
CAPACITACION

DETERMINAR LOS TEMAS

XXXX

XXXX

INFORMA CION DE COSTOS

XXXX

CONTRATAR FACILITADORES 1

XXXX

CONTRATAR FACILITADORES 2

XXXX

LOGISTICA

XXXX

XXXX [ XXXX

XXXX

XXXX

PRACTICAS LABORALES

XXXX

XXXX | XXXX

XXXX

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

6. ELABORACION DE
MENUS Y ASESORIA
NUTRICIONAL

PROGRAMA CION DE MENUS

XXXX

XXXX

ANALISIS Y APROBACION
NUTRICIONAL

XXXX

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

7. TRAMITES Y
PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO

APERTURA DE RAZON SOCIAL

APERTURA DE CUENTAS BANCARIAS

XXXX

CUENTA CORRIENTE CHEQUERA

XXXX

FACTURAS Y NOTAS DE VENTA

XXXX

PATENTE

XXXX

PERMISO SALUD PUBLICA

XXXX

PERMISO DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

XXXX

EXAMENES MEDICOS

XXXX

COMPRA DE MATERIAL CONTRA
INCENDIOS

XXXX

PERMISO DE BOMBEROS

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

ENE

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

8. COMPRA DE INSUMOS

CONCURSO DE PROVEEDORES

XXXX

SISTEMA OPERATIVO DE GESTION

XXXX

XXXX

XXXX

XXXX

XXXX [ XXXX

XXXX

XXXX

COMPRA RECEPCION
ALMACENAMEENTO Y BODEGA

XXXX

XXXX | XXXX

XXXX

XXXX

JUL

AGO

SEP | OCT

NOV

DIC

ENE

FEB

MAR | ABR

MAY

JUN

9. INAUGURACION

TARJETAS DE INVITACION

XXXX

COCTEL DE BIENVENIDA

XXXX

VENTA Y SOBREVENTA

XXXX

XXXX

XXXX

XXXX | XXXX

XXXX

XXXX

PROGRAMA

XXXX

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

B. INGENIERIA Y DISPOSICION FISICA DEL PROYECTO

1. LOCALIZACION DEL PROYECTO
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Provincia: Pichincha

Canton: Quito

Parroquia: Pomasqui

Municipio: Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
Direccién oficial: Simon Bolivar OE2-182 y Manuel Romero

2. MAPA DE MICROLOCALIZACION

Figura No. 3

MAPA SATELITAL DE LA LOCALIZACION DEL PROYECTO

LY
-
PIZZERIA D:MICHAEL

& -
@L.JBH\N]AX
. 4

FUENTE: GOOGLE MAPS

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

3. OBRA CIVIL
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La obra se realiza de acuerdo a un plano arquitecténico de una cocina profesional que calzé

perfectamente con los requerimientos de espacio e instalaciones de nuestro proyecto como se

aprecia a continuacion:

Figura No. 4

SELECCION DEL ESPACIO FiSICO PARA EL PROYECTO

FUENTE: COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD-GESTION DE RIESGOS (2015).

Figura No. 5

PLANO ARQUITECTONICO DEL PROYECTO
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FUENTE: jamesvanegasm.blogspot.com

ADECUADO POR: Bourgeat, Ivan, Ing. (2015)

Cuadro No. 6
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DETALLE ESPECIFICO DE LOS CAPITULOS DE LA OBRA CIVIL

RUBRO UNIDAD] CANTIDAD

CAPITULO 1 OBRA MUERTA

Limpieza general del terreno m2 25,00
Replanteo general del galpon m2 25,00
Mamposteria exterior de bloque 20x20x40 m2

Enlucido interior y exterior m2 50,00
Obras exteriores que incluye: m2 5,00

Pasos vehiculares adoquinados, jardineria, patio

de maniobras para embarque-desembarque

SUB TOTAL OBRA MUERTA Y EXTERIORES

CAPITULO 2 OBRAS DE ACABADOS

Ceramica Keramikos Blanca 20x20 para bafnos m2 6,00
Ceramica Keramikos 30x30 para pisos m2 22,00
Estuco en mamposteria interior y exterior m2 30,00
Pintura interior y exterior dos manos con Per-

malatex o similar, color a eleccion m2 50,00
Puertas y ventanas en estructura metalica, inclu- m2 4,00

ye vidrios, cerraduras, herrajes, terminado

SUB TOTAL OBRA DE ACABADOS

CAPITULO 3 INSTALACIONES SANITARIAS

Punto de agua, incluye tuberia y accesorios Pto. 2,00
Punto de aguas senidas, tuberia y accesorios Pto. 3,00
Inodoro blanco tanque bajo, desague normal mar-

ca Edesa, incluye accesorios. U 2,00
Lavamanos oval con griferia, incluye accesorios

marca FV U 3,00
Rejilla cromada de 2" para desague bafios U 6,00
Juego de accesorios para bafio marca FV U 2,00
Cajas de revision 0.6x0.6 y alcantarillado exterior U 1,00
SUB TOTAL INSTALACIONES SANITARIAS

CAPITULO 4 INSTALACIONES ELECTRICAS

Punto de instalacion de fuerza, incluye tuberia,

cable, interruptores marca Levington y cajetin Pto 4,00
Punto de instalacion de corriente, incluye tuberia

cable, tomacorrientes marca Levington y cajetin Pto 4,00
Caja Térmica Square D de 8 a 12 puntos U 1,00
Plafon metalico con foco incandescente U 2,00
Luminarias tubo fluorescente 2x40 vistas para salas

de clase U 4,00

FUENTE: Bourgeat, Ivan, Ing. (2015)

4. CARACTERISTICAS DE LA OBRA CIVIL:




Poseen ciertas caracteristicas para cumplir los siguientes objetivos:

. Asegurar la higiene en general de los equipamientos, instalaciones, materias primas.
o Facilitar el trabajo del personal.

. Optimizar los recursos

. Lograr un trabajo eficaz y eficiente.

. Prevenir accidentes.

a. MATERIALES DE CONSTRUCCION:

Todas las superficies susceptibles de estar en contacto con los alimentos y materias primas

destinadas a la alimentacién humana estan constituidas por un material:

o Impermeable.

0 Liso.

. Imputrescible.

o de gran resistencia, facil limpieza y desinfeccion.
o de féacil reposicion.

b. PISOS/SOLADOS:

Los pisos tienen las siguientes caracteristicas:

. Son de losa color claro

. Antideslizantes, y resistentes (ya que su limpieza es permanente.)
. resistentes a golpes y a altas temperaturas

. Tienen inclinacion hacia una rejilla con detector de grasa.

c. PAREDES:
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Se divide en dos partes:

0 Desde el piso hasta 1.8 mts.;

Azulejadas con colores claros y opacos.

Los materiales son de facil renovacion, limpieza y resistentes.

Estan protegidos con placas de acero inoxidable ( en bordes, puertas y marcos)

[0 Desde 1,8 hasta la terminacioén:

Esta superficie es impermeable al vapor.

o

ILUMINACION:

1) Luz Natural:

Las ventanas altas y las claraboyas bien dispuestas proporcionan buena distribucién de la luz,
pero tiene que estar bien situadas y reguladas con pantallas para evitar la entrada directa de luz
solar y a la vez equilibrarlas con ventanas de baja altura para evitar la formacioén de sombras en

las zonas cercanas a las paredes.

2) Luz Artificial:

Son resistentes a la correccién, estan empotradas en el techo y con una proteccion de acrilico

(por si se llegaran a romper).

Los equipos deben ser de acero inoxidable opaco para que no produzcan deslumbramiento y
deben ser impermeables en las zonas himedas. Al considerarse la intensidad de la luz se tiene

en cuenta:

. el contraste (variacidon segun la direccion de la luz y la superficie para apreciar la

profundidad y textura).

. el deslumbramiento (supresion de zonas excesivamente brillantes dentro de los campos

de visibn mientras se trabaja).
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. las sombras (con un fondo suficientemente iluminado a fin de evitar las sombras entorno

a los equipos de trabajo).

d. ACUSTICA:

En la cocina se producen gran cantidad de ruidos a causa de las maquinas, el agua, el vapor,

los mecheros de gas, los golpes, la re resonancia de las superficies metdlicas, etc.

Es conveniente mantener los ruidos en la cocina en un nivel bajo, para asi no evitar la

interferencia en las comunicaciones, y la fatiga e irritacién del personal a causa de los ruidos

e. VENTILACION:

El sistema de ventilacién es capaz de eliminar el vapor, los humos y las gotas de aceite con el
objeto de prevenir condensaciones, olores, manchas y formacion de altas temperaturas y
humedades en el local. Controla la entrada de aire fresco para asegurar la buena distribucién del

aire limpio y evitar las corrientes de aire viciado que son causa de incomodad para el personal.

1) Ventilacién Natural:

Solo es adecuada para los establecimientos pequefios, no es conveniente ya que apaga las

hornallas, enfria las comidas y puede producir dolores de columna y espalda al personal.

2) Ventilacién Artificial:

En la mayoria de los casos es necesaria la ventilacion mecénica para asegurar el movimiento
del aire y la evacuacion de impurezas. Los extractores de aire de las campanas, que estan
situadas sobre los aparatos de coccién y sobresalen 15 cm. mas alla de la zona de coccién, la

zona de entrada del vapor tiene un filtro de grasa.

f. TEMPERATURA:
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Si los valores de temperatura superan los 25°, el personal comienza a sentir fatiga fisica y mental,
ademas las altas temperaturas aceleran el proceso de descompensacion de los alimentos y el

desarrollo de organismos téxicos en ellos.

g. AGUA POTABLE:

Con las denominaciones de Agua potable de suministro puablico y Agua potable de uso
domiciliario, se entiende la que es apta para la alimentacién y uso doméstico: no debera contener
substancias o cuerpos extrafios de origen bioldgico, organico, inorganico o radiactivo en tenores
tales que la hagan peligrosa para la salud. Debera presentar sabor agradable y ser practicamente

incolora, inodora, limpida y transparente. (Argentina)

. El agua potable de uso domiciliario es proveniente de un suministro publico,

. Es muy importante el analisis de agua en el lugar, el cual lo realiza el Departamento de
Bromatologia, por el cual se busca determinar si el agua a utilizar es potable o no (el agua esta
compuesta por diferentes elementos, y cada uno de ellos tiene un valor determinado, por lo que

si alguno de estos elementos supera los valores es porque estd contaminada).

h. SUMINISTRO DE AGUA CALIENTE Y FRIA:

Tanto el depdésito de agua fria como el calentador de agua que proporciona agua caliente, deben

estar situados lo mas cerca posible de la cocina.

. La cantidad de agua total requerida para la produccién varia entre los 7 y 18 litros.

. Un adecuado suministro de agua exige que se almacene una cantidad general

equivalente al suministro de un dia entero.

i VESTUARIOS Y SANITARIOS:

. No existe comunicacion directa entre los locales de produccién y los sanitarios o

vestuarios.

. Los vestuarios del personal masculino estan separados de los vestuarios del personal

femenino.
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. Todas las cerraduras sanitarias pueden abrirse desde el exterior.

o Los artefactos de los vestuarios son de facil limpieza y resistentes.

. Los lavatorios de los sanitarios estan provistos de manera tal que no deban ser

accionados de manera manual.

J- CAMARAS FRIGORIFICAS:

. Fue necesario prever un desnivel de la losa de 8 a 14 cm.

. Toda instalacion frigorifica esta provista de termémetros.

k. ELECTRICIDAD-GAS:

o Todos los elementos que funcionan a energia eléctrica en la cocina estan protegidos con

un fusible de conexion en el tablero principal de la cocina.

. Todos los elementos que funcionan a gas en la cocina tienen una llave de seguridad (de

un cuarto de vuelta) en la conexién con el artefacto.

5. INSTALACIONES DE SEGURIDAD GENERAL

Al referirnos a instalaciones de seguridad, nos referimos también aquellas normas y pasos a
seguir dentro de la seguridad industrial, con el Gnico propoésito de precautelar la salud mental y

el buen estado fisico del personal y de los clientes.

a. Instalaciones contra incendios

. Detectores de humo: Son censores que cuando determinan presencia de humo con una
densidad alta y temperatura anormal disparan chorros continuos de agua en los espacios que se
encuentran ubicados.

. Extintores: Equipos a manera de cilindros que contienen quimicos que ahogan el fuego
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. Hidrantes: Son fuentes de agua inmediata a presidon que necesitan de una manguera
para fulminar el posible incendio, se encuentra en el pasillo, junto a una hacha y dispositivo de

alarma contra incendios.

. Puerta de salida de emergencia: abre automaticamente cuando existen activacién de la

alarma de incendios y posee una varilla horizontal para facilitar el escape.
b. Instalaciones de vigilancia y monitoreo CCTV

Estas son camaras de seguridad y censores de movimientos ubicados en puertas y areas de
produccion, a través de un monitoreo de circuito cerrado de television se podra acceder a él, al

término de un ano.

c. Sefializacién / simbologia y seguridad industrial

Es importante utilizar colores internaciones para la sefalizacién como el verde, el rojo, el azul,

el amarillo, y el blanco.

Figura No. 6
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FUENTE: www.amarengo.org (2015)
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Figura No. 7
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C. ESTUDIO LEGAL ADMINISTRATIVO

1. BASE JURIDICA

a. Obtener el RUC (Registro Unico de Contribuyentes) en el SRI

o Original y copia a color de la Cédula de Identidad vigente

. Original y copia del certificado de votacién

. Original y copia de cualquiera de los siguientes documentos que indique la direccion del

lugar en el que se realizara la actividad:

. Planilla de servicios basicos (agua, luz, teléfono). Debe corresponder a uno de los tres

meses anteriores a la fecha de inscripcién.

. Estado de cuenta bancario o del servicio de television pagada, o de telefonia celular, o
de tarjeta de crédito. Debe corresponder a uno de los Ultimos tres meses anteriores a la
fecha de inscripciéon. Unicamente los estados de cuenta bancario y de tarjeta de crédito

deberan encontrarse a su nombre.

. Contrato de arrendamiento (puede estar vigente 0 no) conjuntamente con el
comprobante de venta valido emitido por el arrendador correspondiente a uno de los tres
meses anteriores a la fecha de inscripcién. El emisor del comprobante debera tener

registrado en el RUC la actividad de arriendo de bienes inmuebles.

. Escritura de propiedad o de compra y venta del inmueble, debidamente inscrita en el
Registro de la Propiedad, o certificado del registrador de la propiedad el mismo que

tendréa vigencia de 3 meses desde la fecha de emision.

. Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al lugar de domicilio, solo en caso de

gue el predio no esté catastrado.

. Artesanos: Calificacion artesanal vigente emitida por el organismo competente: Junta

Nacional del Artesano o MIPRO

FUENTE: www.sri.gov.ec (2015)
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b. Obtener la Licencia Metropolitana de Funcionamiento otorgada por el Municipio de

Quito
. Formulario Unico de Licencia Metropolitana de Funcionamiento
. Copia del RUC
. Copia de la Cédula de Identidad del Representante Legal
o Copia de la Papeleta de Votacion del Representante Legal
. Informe de Compatibilidad de uso de suelo
. Para establecimientos que requieren control sanitario: Carné de salud del personal que

manipula alimentos

o Persona Juridica: Copia de Escritura de Constitucion (primera vez)

. Artesanos: Calificacion artesanal

. Requisitos adicionales para los establecimientos que deseen colocar publicidad exterior:
. Autorizacion notariada del duefio del predio (en caso de no ser local propio)

o En caso de propiedad horizontal: Autorizaciébn notariada de la Asamblea de

Copropietarios o del Administrador como representante legal

o Dimensiones y fotografia de la fachada del local (ESTABLECIMIENTOS CON

PUBLICIDAD EXISTENTE)

. Dimensiones y bosquejo de como quedara la publicidad (PUBLICIDAD NUEVA)

FUENTE: www.quito.gov.ec (2015)

C. Obtener el Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
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. Informe de Inspeccion

o Copia de la Cédula de Identidad del representante o copropietario
. Copia de RUC
. Copia del permiso del afio anterior

Copia de la patente municipal

Para artesanos

. Informe de Inspeccién

. Copia del certificado artesanal

. Exoneracion del municipio

o Copia de la Cédula de Identidad del representante o copropietario
. Copia de RUC

. Copia del permiso del afio anterior

FUENTE: CUERPO DE BOMBEROS DE QUITO (2015)

d. Obtener el Permiso de Funcionamiento emitido por el Ministerio de Salud (para los

establecimientos que requieren control sanitario)

o Solicitud de Permiso de Funcionamiento

. Planilla de inspeccion

o Copia del titulo profesional del responsable en caso de ser industria y pequefia industria

. Certificado del titulo profesional del CONESUP

. Lista de productos a elaborar

o Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industria y pequefia
industria)
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Planos de la planta con la distribucion de las areas correspondientes

Croquis de la ubicacion de la planta

Documentar procesos y métodos de fabricacion, en caso de industria

Certificado de capacitacién en Manipulacion de Alimentos de la empresa

Copia de la Cédula y Certificado de Votacién del propietario

Copia del certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud y el Ministerio

de Salud

Copia del RUC del establecimiento

Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

FUENTE: DIRECCION PROVINCIAL DE SALUD PICHINCHA (2015)

D.

ESTUDIO TECNICO
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1. DISENO EMPRESARIAL

“LA CASA DEL MAITRE CATERING EMPRESARIAL”.

a. Filosofia

Nuestro compromiso como La Casa del Maitre es lograr la excelencia operacional en todos
nuestros servicios. Nuestros clientes son nuestra mas preciada posesion, estamos dedicados a
servir sus necesidades y dejar en ellos gratas experiencias, procurando la comunicacion y

asesoria adecuada y el mejoramiento continuo en nuestro sistema de gestion.

b. Misién

Ser una empresa altamente confiable y comprometida en nuestra oferta de servicios con empefio
en la calidad, seguridad, profesionalismo y amor por la tarea mas noble: alimentar y consentir al
ser humano satisfaciéndolo en sus necesidades con valores culturales morales y éticos,

generando gratas e inolvidables memorias.

C. Visién

Ser una empresa lider en el sector de la gastronomia y la hospitalidad reconocida por la calidez,
calidad y servicio personalizado, con un equipo humano en constante crecimiento y desarrollo;
capaz de responder acertada y oportunamente a los retos diarios que demandan la excelencia y
la fidelizacién de nuestros clientes asi como la evolucién de la institucidn en el alcance de sus

nuevos y renovables objetivos.

2. DISENO DEL MARKETING MIX

a. Servicio

Debido a la carencia de instituciones de catering empresarial, serias, coherentes de calidad nos
permitimos crearla para su comodidad, seguridad y satisfaccion; con equipamiento y talento
humano suficiente para atenderlo de la mejor manera, como solo usted se lo merece. Brindandole

tres opciones de menu diarias: normal, light o hipertenso (sin sal), manteniendo un equilibrio
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alimentario que mejore su salud e imagen, facilitando asistencia y evaluacién profesional con

nuestra doctora nutricionista.

Si tiene un evento importante o celebracion lo asesoramos con todo gusto en su desarrollo, con
sugerencias en la amplia gama de opciones y facilidades de nuestra carta de bocaditos y platillos,

que impacten con placer los momentos inolvidables en la memoria de los asistentes.

Nuestro servicio de alimentos y bebidas, iluminacién Unica, equipos de audio y video de punta
gue comprende de tres televisores de 42 pulgadas, disco movil, amplificacion de sonido lo
suficientemente potente como para espectaculos con orquestas y artistas, microfonos y medusa
de doce salidas, pantalla gigante, infocus, fotografo y asesor de imagen en todo tipo de fechas
especiales como: Espectaculos de Musica, Actuacion o Teatro, Eventos de Empresas, Juntas de
Negocios, Demostraciones de cocina, Seminarios, Ceremonias de Bodas, Bautizos, Primeras
Comuniones, Graduaciones, Fiestas Infantiles, Bingos, Baby Showers, Aniversarios, Despedidas
de Solteros, Cumplearios, Eventos para Escuelas, Navidad, Afio Nuevo y mas... Teniendo muy
claro que un servicio y atencion de excelencia en la satisfaccion de su paladar son factores clave
para el éxito de cualquier reunién ademas de personal altamente calificado. Ademéas ponemos a
su disposicién: Refrigerios, Coffee Breaks, Cenas Especiales, etc.; para Juntas de Negocios,

Seminarios, Capacitaciones, Cumpleafios y otras fechas especiales de la Empresa.

b. Precio

Para el presente plan de negocios, los precios se han determinado mediante un estudio de
mercado realizado, entre las cadenas establecidas que brindan servicios de catering empresarial;
asi como por el coste del producto; se han fijado precios promedio referenciales que resultan
adecuados. Nuestro precio de venta puede llegar hasta los cuatro délares ya que el setenta por
ciento de nuestros clientes esta disponible a pagar este rubro diario por su almuerzo. El precio
del producto se encuentra muy relacionado con la cantidad que se puede comprar. En general,
se sostiene que la cantidad de demanda de un producto aumenta conforme el precio disminuye.
Es muy importante mencionar que al tener variedad de precios se tratard de abarcar el mayor

porcentaje de la demanda existente en el mercado.

1) ALTERNATIVA 1
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Lugar: Comedor de personal de la institucion.

No. Personas: 501 a 600 pax diarios aproximados.

Menu Normal; 2 opciones de sopa, 2 opciones de carne, 2 opciones de guarnicién, 2
opciones de ensalada, 2 opciones de jugo, 2 opciones de postre.

Menu para Dieta: 1 opcién (solicitado con anticipacion y bajo requerimiento médico).
Menaje: Vajilla, cuberteria, vasos, charoles, saleros, pimentero, servilletas,
palillos, salsa de aji.

Precio de Venta: $3.30 mas 12% IVA por pax

2) ALTERNATIVA 2

Lugar: Comedor de personal de la institucién.
No. Personas: 301 a 500 pax diarios aproximados
Menu Normal; 2 opciones de sopa, 2 opciones de carne, 2 opciones de guarnicién, 2

opciones de ensalada, 2 opciones de jugo, 2 opciones de postre.

Menu para Dieta: 1 opcidn (solicitado con anticipacion y bajo requerimiento médico).
Menaje: Vajilla, cuberteria, vasos, charoles, saleros, pimentero, servilletas,
palillos, salsa de aji.

Precio de Venta: $3.45 mas 12% IVA por pax

3) ALTERNATIVA 3

Lugar: Comedor de personal de la institucién.
No. Personas: 101 a 300 pax diarios aproximados
Menu Normal; 1 opcion de sopa, 2 opciones de carne, 1 guarnicion, 2 opciones de

ensalada, 1 opcién de jugo, 2 opciones de postre.

Menu para Dieta: 1 opcidn (solicitado con anticipacion y bajo requerimiento médico).
Menaje: Vajilla, cuberteria, vasos, charoles, saleros, pimentero, servilletas,
palillos, salsa de aji.

Precio de Venta: $3.65 mas 12% IVA por pax.

4) ALTERNATIVA 4
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Lugar: Comedor de personal de la institucion.

No. Personas: 1 a 100 pax diarios aproximados

Menu Normal; 1 opcion de sopa, 2 opciones de carne, 1 guarnicién, 2 opciones de
ensalada, 1 opcién de jugo, 1 opcién de postre.

Menu para Dieta: 1 opcién (solicitado con anticipacion y bajo requerimiento médico).
Menaje: Vajilla, cuberteria, vasos, charoles, saleros, pimentero, servilletas,
palillos, salsa de aji.

Precio de Venta: $3.75 mas 12% IVA por pax.

C. Plaza y Distribucion

La empresa de catering realizar4 un canal de distribucion directo ya que el consumidor final
solicitara el servicio en las instalaciones de la empresa, lo que le permitira al cliente escoger

o sugerir el lugar de su preferencia donde se efectuara el servicio.

El espacio fisico donde se realizardn el servicio sera proporcionado por parte de los clientes, si
el consumidor requiere que se le disponga de un lugar tendr& un costo adicional y ser& cubierto

en su totalidad por el interesado.

d. Promocién

Figura No. 8

LOGOTIPO DE LA EMPRESA

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Publicidad: la forma méas adecuada para llegar al mercado objetivo del negocio es mediante:
Internet (correos electrdnicos, redes sociales, anuncios en paginas de busqueda, pagina web de

la empresa, etc.), prensa escrita y volantes.

Relaciones publicas: asistir a eventos en centros de exposicion, ferias o publireportajes;
para de esta manera relacionarse con posibles clientes y por medio de ellos obtener mas

contactos.

Promocion de ventas: descuentos especiales en costo a mayor nimero de comensales.

e  Consumibles: cena navidefia , postres y bocaditos especiales

e Manipulable: buena atencién, trato y servicio. La primera evaluacién y asistencia nutricional

gratuita.

e Sociales y simbdlicos: pastelillo y canto en el dia de cumpleafios de nuestros clientes

festejandolos mensualmente.

e Visuales y auditivos: decoracién del local. Misica clasica, y opcién a la realizacién de

documentales, videoconferencias y tardes de entretenimiento.

3. ORGANIZACION ESTRUCTURAL

Cuadro No. 7

REQUERIMIENTOS DE PERSONAL

ORD. |[CARGO
1 Chef Instructor
2 Secretaria
3 Relacionista Publico/Vendedor
4 Nutricionista
5 Jefe de cocina
6 Ayudante de cocina (1)
7 Ayudante de cocina (2)
8 Panadero Pastelero Repostero
9 Posillero
10 | Servicios Varios cocina
11 | Salonero (1)
12 | Salonero (2)
13 | Transportista
14 | Bodeguero Multifuncional

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Figura No. 9
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

4. FUNCIONES DEL PERSONAL OPERATIVO

Cuadro No. 8

RESPONSABILIDADES Y AUTORIDADES DEL PERSONAL OPERATIVO

Cargo Responsabilidades Autoridades
Chef Instructor Desarrollar el plan de instruccién y | Establecer los
capacitacién cronogramas de

trabajo de todo el
Capacitar diariamente al equipo | personal

operativo
Coordinar la
Dirigir el centro de produccion elaboracion del ciclo de
menus

Coordinar dirigir y controlar las
responsabilidades de todo el
equipo operativo
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Secretaria

Organizacion administrativa del
catering.

Desarrollar los documentos
contables y sus datos en
coordinacion con el contador

Vinculo administrativo
con “la Comunidad
Terapéutica Claridad”

Relacionista Publico/Vendedor

Venta , Post venta y Sobreventa
del producto

Visitas programadas para el
afianzamiento con el cliente

Evaluaciones constantes acerca
de la satisfaccion del cliente

Vinculo con el cliente
externo,
requerimientos y
necesidades

Nutricionista

Elaborar un plan nutricional de
manera periddica

Establecer contenidos
nutricionales de los menus

Realizar una evaluacion
nutricional periodica a los usuarios
del servicio de catering segun el
contrato

Coordinar la elaboracién de dietas
especificas

Realizar comunicaciones
informativas nutricionales a los
usuarios (charlas, carteles,

documentacién, entre otros)

Sugerir dietas
especificas para los
usuarios

Chef Instructor y Jefe de
Cocina

Supervisién de la preparacion de
los alimentos

Elaboracion de recetas estandar y
formatos de requisicion de
productos

Capacitacién constante

Motivacion matutina y explicacion
diaria de los menls y recetas
estandar

Preparacion de los alimentos

Control de calidad de los
alimentos (temperatura, sazon,
textura, color, entre otros)

Establecer cantidades
de productos e
insumos requeridos
para la preparacion de
alimentos

Organizar el personal
de cocina
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Control de registros en area de
cocina

Presentacion de las lineas de
servicio

Supervision de almacenamiento
de productos e insumos

Control de cantidades de
productos e insumos requeridos
por el personal de cocina

Supervision de limpieza 'y
desinfeccién de areas de cocina

Panadero/Pastelero/Repostero

Preparacion de panes, pastas y
postres

Limpieza y desinfeccion de areas
de cocina

Establecer cantidades
de productos e
insumos requeridos
para preparacion de
pan, pastas y postres

Ayudante de cocina

Elaboracion de mise-en-place
segun requerimientos del Chef o
Jefe de Cocina

Limpieza y desinfeccion de areas
de cocina

Posilleros

Lavado y desinfeccibn de
utensilios y menajes de cocina

Lavado y desinfeccion de vaijilla,
cubiertos, vasos, entre otros

Limpieza y desinfeccion de areas
de cocina

Salonero/Barman

Atencion al cliente en lineas de
servicio y en comedor

Limpieza de comedor

Organizacion de comedor antes y
después de cada servicio

Limpieza y desinfeccion de Bar

Bodeguero Multifuncional

Recepcion de productos e
insumos

Sanitacion de los productos que
asi lo requieren
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Clasificacion y organizacién de
productos e insumos en las
bodegas

Control de temperaturas de
almacenamiento de productos
refrigerados y congelados

Entrega de productos e insumos

Inventario diario y semanal

Transportista

Realizar las compras en
coordinacién con el chef instructor

Transporte de viveres y materia
prima en general

Transporte del producto terminado

Ayuda en el servicio y montaje

Varios servicios

Ejecucion de tareas asignadas

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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5. FLUJOGRAMA DE PRODUCCION

Figura No. 10

FLUJOGRAMA GENERAL DE PRODUCCION




© CLIENTES COMENSALES, FISCALIZADORES DE CONTRATO |

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

6.

DIAGNOSTICO ANALITICO DE LAS OPERACIONES ESPECIFICAS

DE PRODUCCION PARA CONTROL Y VERIFICACION

Cuadro No. 9

TABLA REFERENCIAL DE PROCESQOS

ACTIVIDAD

HIGIENE Y PRESENTACION

DOCUMENTOS E
INFORMACION

REGISTROS PARA HACCP

PERSONAL AL INGRESO
AL CENTRO DE
PRODUCCION

LAVADO DE MANOS

Uniforme indispensable para la
presentacion.

Normas de higiene, presentacion y
comportamiento personal y grupal en el
centro de produccién.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de estandares de
uniforme y presentacion del personal.

La correcta manera y frecuencia del
lavado de manos.

Registro y control diario HACCP de
lavado de manos y cambio de tarea.

LIMPIEZA Y DESINFECCION
PROFUNDA DEL CENTRO
DE PRODUCCION

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Manual de limpieza y desinfeccion.

Fichas técnicas de ppm de cloro y Bio
oxigen para la desinfeccion.

Bases de la seguridad alimentaria.

Enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Alimentos potencialmente peligrosos.

Registro y control semanal HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones.

CONTINUA DEL AREA DE
TRABAJO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Todos los anteriores. Flujogramas
individuales de cada una de ellas.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones.

DE EQUIPOS, UTENSILIOS

Todos los anteriores. Flujogramas
individuales para cada uno de ellos.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones.

PREVENCION DE LA
CONTAMINACION

CRUZADA (todos los
anteriores mas los

documentos propuestos)

descartables.
temperaturas.

Todos los anteriores. Prevencion de la
contaminacion cruzada. Uso de guantes
Control de tiempos y
Los métodos de
congelacion, refrigeracion,
almacenamiento, descongelacion,
enfriamiento, manutencién y

recalentamiento correctos y controlados.

Fichas técnicas de ppm de cloro y BIO
OXIGEN para la desinfeccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones, en todos los
anteriores, uso de guantes
descartables, lavado de manos.
control de camaras frias,
congeladores y refrigeradores,
descongelacion, enfriamiento,
manutencion y recalentamiento
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RECEPCION DE INSUMOS

Fichas técnicas de las caracteristicas
sensoriales de los productos, cuadro de
temperaturas de recepcion, tarjetas kardex

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones. Registro y control
HACCP de cumplimiento de limite
critico de caracteristicas, temperaturas
e intervalos de tiempo en la recepcion.

DESINFECCION FRUTAS Y
VERDURAS

Manual de limpieza y desinfeccién.

Fichas técnicas de ppm de cloro y BIO
OXIGEN para la desinfeccion. .

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones.

ALMACENAMIENTO
PERECEDEROS

Orden establecido en las areas de
refrigeracion y congelacion.

Tarjetas kardex.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
orden, limpieza y desinfeccion
caracteristicas, temperatura y tiempos
de insumos, equipos y areas.

BODEGA DE NO
PERECEDEROS

Orden establecido en las areas de
almacenamiento y bodega.

Tarjetas kardex.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
orden, limpieza y desinfeccion
caracteristicas, temperatura y tiempos
de insumos, equipos y areas.

BODEGA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Orden establecido en la bodega de
limpieza y desinfeccion

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
orden, limpieza y desinfeccion
caracteristicas, temperatura y tiempos
de insumos, equipos y areas.

ELABORACION DEL MENU

Tarjetas Kardex.

Formatos estandar de recetas de
produccion.

Formato estandar de menu e informacion
nutricional.

Registro y control diario de calidad
HACCP de preparaciones del dia.

Registro de tarjetas kardex.

REQUISICION DE
PRODUCTO EXTERNO

Hoja de requisicion de productos a la
matriz.

Registro y control semanal HACCP
de Par Stock.

Registro de tarjetas kardex.

REQUISICION DE
PRODUCTO INTERNO

Formatos de requisiciones de alimentos y
bebidas.

Formato de requisiciones de productos de
limpieza y desinfeccion.

Registro de tarjetas kardex.

MISE EN PLACE

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Técnicas y tabla de cortes reglamentarias.

Glosario de términos y manual de
operaciones.

Recetas estandar de produccion.
Métodos, tiempos y temperaturas de

blanqueado y manutencién técnicas
antioxidantes.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de
pesos, cantidades y mise en place de
receta estandar de produccion.
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PROCESAMIENTO DE

CARNICOS

PROCESAMIENTO DE

Todos los que se especifican para la

Cortes, técnicas de procesamiento,
limpieza y desinfeccion y coccion de
carnes y salsamentaria, aves, caza,

pescados y mariscos.

Cronograma de trabajo Chef, Jefe de
cocina y carnicero.

Recetas estandar de produccion.
Tiempos y temperaturas seguras de

técnicas de coccién y términos de los
productos carnicos.

Prevencion de la contaminacion cruzada

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
desinfeccién continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de
pesos, cantidades, mise en place,
procedimiento, tiempos y
temperaturas de coccién, preparacion,
elaboracion, refrigeracion, congelacion
manutencion, descongelacion,
enfriamiento y recalentamiento de
receta estandar de produccion.

SALSAS

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Clasificacion y tratamiento de los géneros.

Técnicas de emulsién, clarificacién,
ligazon.

Clasificacion de las salsas y su uso.
Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccién y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

PROCESAMIENTO DE
FONDOS, SOPAS, CALDOS
Y POTAJES.

PROCESAMIENTO DE

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacién cruzada

Clasificacion y tratamiento de los géneros.
Técnicas de preparacion de fondos,
caldos, consomés, bouquets, clarificacion

y ligazon.

Cronograma de trabajo Ayudante de
cocina 1. Sopero

Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccion y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

GUARNICIONES
CALIENTES

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Clasificacion y tratamiento

Técnicas de preparacion de farinaceos,
vegetales, leguminosas.

Cronograma de trabajo Ayudante de
cocina 2. Guarnicionero

Recetas estandar de produccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

94



PROCESAMIENTO DE

Tiempos, temperaturas y técnicas de

de los insumos y sus resultados.

coccidn y caracteristicas organolépticas

FRIAS

PROCESAMIENTO DE

GUARNICIONES Y COCINA

Todos los que se especifican para la

leguminosas; vinagretas y aderezos.

Cronograma de trabajo Ayudante de
cocina 3. Ensaladero

Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccidn y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Prevencion de la contaminacion cruzada
Clasificacion y tratamiento de los géneros.

Técnicas de blanqueado y preparacion de
verduras, vegetales, hortalizas, frutas y

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccién continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

FRUTAS

PROCESAMIENTO DE

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Técnicas de corte, presentacion,
preparacion, manutencién y anti oxidacion
de frutas.

Cronograma de trabajo Ayudante de
cocina 4. Juguero

Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccidn y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Clasificacion y tratamiento de los géneros.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccién continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

JUGOS, BATIDOS Y
POSTRES FRIOS

PROCESAMIENTO DE

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Clasificacion y tratamiento de los géneros.
Técnicas de corte, presentacion,
preparacion, manutencion y anti oxidacion
de frutas

Postres Frios y liquidos.

Cronograma de trabajo Ayudante de
cocina 4. Juguero.

Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccién y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

PANADERIA Y POSTRES
SECOS

Clasificacién y tratamiento de los géneros.

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
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Técnicas de corte, presentacion,
preparacion, manutencion y anti oxidacion
de frutas, panaderia y postres secos.

Cronograma de trabajo Jefe de cocina 2.
Panadero-pastelero

Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccibn y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

desinfeccion continuas de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

PROCESAMIENTO DE
PEDIDOS A LA ORDEN

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Clasificacion y tratamiento de los géneros.
Manejo de la plancha y mise en place.
Recetas estandar de produccion.
Tiempos, temperaturas y técnicas de

coccibn y caracteristicas organolépticas
de los insumos y sus resultados.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
desinfeccién continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

ABASTECIMIENTO DE
LINEAS

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacién cruzada

Control de porciones.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

SERVICIO EN LA LINEA

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Manual de calidad en el servicio.
Formato para las especificaciones e

informacion nutricional de las
preparaciones.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimientos de limites criticos de la
receta estandar de produccion.

SERVICIO EN EL
RESTAURANTE

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Manual de calidad en el servicio.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de responsabilidades y

calidad en el servicio

LIMPIEZA Y DESINFECCION
DEL RESTAURANTE

Manual de limpieza y desinfeccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
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Fichas técnicas de ppm de cloro y Bio
oxigen para la desinfeccion.

Bases de la seguridad alimentaria.

Enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Manual de calidad en el servicio.

desinfeccién continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones.

DESVARAZADO DE MESA

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Técnicas de desvarazado

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccién continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

LAVADO Y SANITIZADO DE
STEWARD

Manual de limpieza y desinfeccion.

Fichas técnicas, detergentes y ppm de
cloro y Bio oxigen para la desinfeccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccién continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo, temperatura y
concentraciones.

LAVADO Y SANITIZADO DE
VAJILLA Y CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

Manual de limpieza y desinfeccion.

Fichas técnicas, detergentes y ppm de
cloro y Bio oxigen para la desinfeccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo, temperatura y
concentraciones.

MANEJO DE LAVAZA

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Manual de limpieza y desinfeccion.

Fichas técnicas de ppm de cloro y Bio
oxigen para la desinfeccion.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza 'y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de refrigeracion, control;
y, pesaje de la lavaza.

MANEJO DEL RECICLAJE Y
LOS DESPERDICIOS

Todos los que se especifican para la
Prevencion de la contaminacion cruzada

Clasificacion de los desechos.

Cédigo de colores para manejo de
desechos.

Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo y
concentraciones de limpieza y
desinfeccion continua de su area de
trabajo y los equipos que usa.
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Técnicas para el manejo de desperdicios. Registro y control diario HACCP de
cumplimiento de refrigeracion, control;

Pesaje de los desechos solidos y liquidos y, pesaje de la lavaza.
FUMIGACION DEL CENTRO Todos los que se especifican para la Registro y control HACCP de
DE OPERACIONES Prevencion de la contaminacion cruzada cumplimiento de limite critico de
intervalos de tiempo, concentraciones,
Técnicas de fumigacion. cumplimiento de requisitos para la
accion.

Control de las areas de produccion y
de los insumos y preparaciones

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Figura No. 11

EJEMPLO DE FLUJOGRAMA DE TAREA ESPECIFICA

* CALENTAR EL HORNO HASTA 50° (TEMPERATURA QUE
SOPORTE LA MANO)

| . APLICAR SOLUCION DESENGRASANTE Y FROTAR CON
FIBRA ESPONJA O SIMILAR

* ENJUAGAR CON AGUA CALIENTE Y LIMPIA.

. LAVAR CON UNA SOLUCION DESENGRASANTE CON LA
CONCENTRACION CORRESPONDIENTE.

* ENJUAGAR CON ABUNDANTE AGUA.

* SECAR BIEN PARA EVITAR MANCHAS DE AGUA.

FUENTE: MANUAL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION “LA CASA DEL MAITRE” (ANEXO No.5)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

7. CONTROL Y ROTACION DE INVENTARIOS

Cuadro No. 10
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FORMATO DE REQUISICION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

REQUISICION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS N° DES. ALM. MER. LUNCH
CLIENTE: BODEGUERO:
FECHA: CHEF:
CANTIDAD UNIDAD DESCRIPCION G.INV. RECETA PAX | RESPONSABLE

FUENTE: CONTROLES DE INVENTARIO “LA CASA DEL MAITRE”

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Cuadro No. 11

FORMATO DE HOJA KARDEX

KARDEX LACTEOS 1

AREA

CONGELADOR

GRUPO DE
INVENTARIO

L1

PERIODO/MES/SE
MANA

UNIDA

PRODUCTO

LITRO
S

LECHE

INV.
INI.

LITRO
S

CREMA DE LECHE

UNIDA

QUESO FRESCO

UNIDA

HUEVOS

GALO

[YOGURT
INATURAL

GALO

[YOGURT
SABORES

GRAM
0OS

MANTEQUILLA

KILOS

PULPA DE MORA

KILOS

PULPA DE
GUANABANA

KILOS

PULPA DE
TAMARINDO

FUENTE: CONTROLES DE INVENTARIO “LA CASA DEL MAITRE”

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

[OBSERVACIONES:
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8. CONTROL Y VERIFICACION DE HACCP

Cuadro No. 12

EJEMPLO FORMATO DE HOJA DE CONTROL

CONTROL DE TEMPERATURAS DE COCCION
Registro No. &

DESAY UNC ALMUE RZO MERIE ND& CEMNA
= = = £
=] = & = = =] & & Firma Responsable
=TS " 2 = - o < = o 2 2 = — o S = o 2 E P " 2 P
= w g = = = b = g g = = b 2 =2 g g S = g S
& & & E i Z & £ &
<1 = =1 B <1 = =1 =1 B <1 < =1 =1 o] <1 =1 o]
2 o S =} H 2 2 2 & S S =] <] H 2 2 2 & S S =} =] H 2 S =] H
1
2
3
4
=
5
s
o

FUENTE: FORMATOS DE CONTROL Y VERIFICACION DE PRODUCCION Y SERVICIO “LA CASA DEL MAITRE” (ANEXO No. 4)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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9.

RECETA ESTANDAR D

E PRODUCCION

Cuadro No. 13

FORMATO DE RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

NOMBRE DEL

PREPARACION:

DECONSTRUCCION

D MINUTOS

COCCION:

30 MINUTOS

TEMPERATURA:

CONSERVACION:

(-) DE5°. POR 1DIA

MANTENIMIENTO:

70°POR 3 HORAS

RECETAN® sC0006 [ '~ LOCRO DE PAPA BASE
FECHA: FOTOGRAFIA
PORCIONES: 8
PESO POR PAX: 150 GR.
GENERO: ENTRADA
PLATO FUERTE
POSTRE
TIPO: FUSION

SOFRITO Y LOCRO PROPIAMENTE DICHO
N.CANT.] CANT. | UNIDAD PRODUCTO MISE EN PLACE PROCEDIMIENTO
20 GR. MANTEQUILLA
20 GR. |ACETEACHIOTE
300 GR. |CEBOLLA BLANCA CORTE BRUNOISSE 3x3x3 mm.
30 Gr. |aJ0 CORTE BRUNOISSE 3x3x3 mm.
5 GR. OREGANO FRESCO CORTE BRUNOISSE 3x3x3 mm. FEORMAR UN SOFRITO EN ORDEN INDICADO
1 ATADO |TALLOSDE CULANTRO |LAVADOS,DESINFECTADOYATADOSPARA
05 UNIDAD JAJI INM ERSION INCORPORAR PARA AROMATIZAR
1500 GR. |PAPAcCHOLA CORTE RONDELLE FINO O BATALLA INGREDIENTES
CUBRIR LA PREPARACION INTERIOR AL RAS
1000 ML.  |LECHE PARA QUE LA PAPA Y SUFECULA SE
DISUELVA, MECER CONSTANTEMENTE, SIES
NECESARIO AGREGAR MAS DEL LIQUIDO Y
1000 ML |AGuA COCINAR POR 25 MINUTOS
INCORPORADA O MEZCLADA APROXIMADAMENTE A 90 %.
1500 GR. |PAPAcCHOLA CORTE DADO GRANDE 2X2X2 CM. AGREGAR
100 GR. |LECHE VOLVER A CUBRIR ALRAS LA PREPARACION
1000 GR. AGUA INCORPORADA O MEZCLADA Y COCINAR POR 20 MINUTOS MAS A 90°C.
5 GR. |SAL
6 GR. |PMIENTA
7 GR. COMINO RECTIFICAR SABORES
250 GR. |CREMA DELECHE LIGERA LIGAR LA SOPA
2 HOJAS |PAICO DESOHAJADO LAVADO Y DESINFECTADO TERMINAR LA COCCION
CON ESTE LOCRO BASE NOSOTROS PODEMOS REALIZAR CUALQUIERA DE LOS DIFERENTES TIPOS DE ACELGA, NABO CHINO, COL
SEDA, ESPINACA O CUERO REVENTADO TAN SOLO AGREGANDO CUALQUIERA DE ESTOS INGREDIENTES UN 15 % EN EL SOFRITO Y
EL RESTO AL FINAL RESPETANDO EL TIEMPO DE COCCION DE CADA UNO DE LOS MISMOS.
MONTAJE Y DECORACION:
220 GR. |QUEsOFREsco PICADO O DEMENUZADO AGREGAR
5 GR. OREGANO SECO AGREGAR

RETIRAR EL ATADO DE CULANTRO Y AJLLAS HOJASDE PAICO. MONTAR EN LA LINEA, ASPERJEAR OREGANO Y TAPAR

ELABORADA Y REVISADA POR :

ICHEF ANDRES PIEDRA CABEZAS

FUENTE: LIBRO RECETAS ESTANDAR DE PRODUCCION SOPAS Y CALDOS “LA CASA DEL MAITRE”

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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10. ASISTENCIA NUTRICIONAL PERSONALIZADA

La evaluacion nutricional de un individuo o grupos de poblacion es de vital importancia para un

servicio de catering institucional, pues al conocer la situacién nutricional de los usuarios se puede

mejorar y/o mantener estas condiciones mediante la administracion de una alimentacion

balanceada, equilibrada, suficiente y adecuada.

Si bien la evaluacién nutricional implica la recoleccion de una serie de datos dietéticos,

antropométricos, clinicos, bioquimicos, entre otros; mediante la obtencién de mediciones

antropométricas basicas como son el peso y la talla y con estas obtener un indice de Masa

Corporal, ademas del perimetro abdominal, se puede tener una idea del estado nutricional de los

usuarios y proponer la modificacion de habitos alimentarios que contribuyan a disminuir los

factores de riesgo de aquellas personas que por ejemplo, presentan un indice de Masa Corporal

mayor de 25 kg/t2.

En el formato adjunto, se anotaran los datos:

Cuadro No. 14

FORMATO PARA LA EVALUACION NUTRICIONAL

EVALUACION NUTRICIONAL

Nombre:

Edad:

Género:

Antropometria:

Peso kg:

Talla m:

IMC:

Perim. Abdominal:

Estado nutricional:

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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a. Ejemplo de ciclo de menus
Cuadro No. 15
EJEMPLO DE CICLO DE MENUS
ALMUERZO ALMUERZO
SOPAS COLADA DEHABA SOPAS ARROZ DE CEBADA
CONSOME CELESTINO CONSOME REINA
CARNES HORNADO CRIOLLO CARNES ASADO MIXTO
TAPADO DE PESCADO ASADO MIXTO
ENSALADAS FRESCA ENSALADAS FRESCA
VEGETALES VEGETALES
GUARNICION ARROZ BLANCO GUARNICION ARROZ BLANCO
MOTE — LLAPINGACHOS PAPA LIMENA
POSTRES MIL HOJAS POSTRES TORTA DE ZANAHORIA
ESPUMILLA DE FRUTILLA GELATINA
JUGOS MARACUYA - GUAYABA JUGOS TOMATE DE ARBOL - TAMARINDO
ALMUERZO ALMUERZO
SOPAS YAGUARLOCRO SOPAS SANCOCHO DE PESCADO
CONSOME JAVIER CONSOME TURCO
CARNES POLLO ASADO CARNES ROBALO A LA PLANCHA
LOMO A LA JARDINERA BISTEC DE RES
ENSALADAS FRESCA ENSALADAS FRESCA
VEGETALES VEGETALES
GUARNICION ARROZ MORO GUARNICION ARROZ AMARILLO
PURE DE ZANAHORIA BLANCA PALMERAS DE VERDE
POSTRES BRAZO GITANO POSTRES BABAROIS DE FRESA
HELADO DE TAMARINDO COME Y BEBE
JUGOS NARANJILLA — CHICHA DE ARROZ JUGOS GUAYABA - MARACUYA

ALMUERZO

ALMUERZO

SOPAS APICHO SOPAS COLADA DE ARVERJA
CONSOME DE RES DE POLLO
CARNES CAMARONES APANADOS CARNES FRITADA QUITENA
CHILE PICANTE ENCOCADO DE CALAMAR
ENSALADAS FRESCA ENSALADAS FRESCA
VEGETALES VEGETALES
GUARNICION ARROZ VERDE GUARNICION ARROZ FIESTA
PATACONES TORTILLA- MOTE - MADURO
POSTRES HELADO TAXO POSTRES BASTONES DE YUCA
RELAMPAGOS HELADO DE MORA
JUGOS CHICHA DE ARROZ - GUAYABA JUGOS NARANJILLA - QUAKER
ALMUERZO ALMUERZO
SOPAS SOPA DE MOROCHO SOPAS MENESTRON
CONSOME DE FINAS HIERBAS CREMA DE COLIFLOR
CARNES POLLO AL HORNO EN SALSA ITALIANA | CARNES CHULETA A BBQ
STROGONOF ESTOFADO COSTENO DE POLLO
ENSALADAS FRESCA ENSALADAS FRESCA
VEGETALES VEGETALES
GUARNICION ARROZ AMARILLO GUARNICION ARROZ NATURAL
PAPA CHATEAU PAPA TUFIN
POSTRES PANUELOS POSTRES TORTA MARMOLADA
GELATINA HELADO DE CHOCOLATE
JUGOS GUAYABA - LIMONADA JUGOS NARANJILLA - TAXO
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ELABORADO POR:

b. Menus con analisis nutricional

Piedra, A. (2015)

Cuadro No. 16

MENUS CON ALTERNATIVAS SEGUN GASTO KILOCALORICO

Alternativa | Alternativa | Alternativa | Alternativa
Principal Secundaria | Secundaria | Secundaria
ALMUERZO (1) (2) (3) (4)
SOPA 1 Morocho 265 265 1 plato 300 cc
SOPA 2 Legumbres con arvejas 220 220 1plato 300 cc
CARNE 1 Lomo en vino y champifiones 320 320 1 filete 120 gr
CARNE 2 Pechuga a la plancha 275 275 1 filete 120 gr.
ENSALADA 1 Salad bar 75 75 1 porcién 90 gr
ENSALADA 2 Repollo - pifia 120 120 1 porcién | 90 gr
GUARNICION Arroz verde a la espinaca y perejil 280 280 11/2 tazas | 180 gr
GUARNICION Puré de zanahoria blanca 240 1 porcién 160 gr
JUGO 1 Tomate de arbol 150 150 1 vaso 300 cc
JUGO 2 Mora 150 1 vaso 300 cc
POSTRE 1 Torta selva negra 290 1 porciéon | 120 gr
POSTRE 2 Helado de mandarina 280 280 1 porcién | 150 gr
SUBTOTAL ( KCALORIAS) 1340 1045 1210 1055
Alternativa | Alternativa | Alternativa | Alternativa
Principal ( | Secundaria | Secundaria | Secundaria
ALMUERZO 1) (2) (3) (4)
SOPA 1 Bombitas de queso 165 165 1 plato 300 cc
SOPA 2 Crema Brocoli 120 120 1 plato 300 cc
CARNE 1 Chuleta Hawaiana 320 1 porciéon | 120 gr
CARNE 2 Costillas de borrego al chimichurri 310 1 porcioén 150 gr
ENSALADA 1 Fresca 75 75 1 porcién 90 gr
ENSALADA 2 Mercy 75 75 1 porcién 90 gr
GUARNICION Arroz con pimientos 260 260 11/2 tazas | 180 gr
GUARNICION | Papa Ana 265 265 1 porcién | 160 gr
JUGO 1 Guayaba 150 1 vaso 300 cc
JUGO 2 Maracuya 150 1 vaso 300 cc
GASEOSA Cualquier variedad 200 200 1 vaso 300 cc
POSTRE 1 Bizcochuelo de naranijilla 220 1 porcién | 150 gr
POSTRE 2 Carlota rapida 210 1 porcién | 150 gr
SUBTOTAL ( KCALORIAS) 1530 1130 700 320

ELABORADO POR:

Piedra, A. (2015)
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E. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

1. T1IPO DE IMPACTO AMBIENTAL

Categoria lll.- En esta categoria se incluiran los Proyectos que afectan moderadamente al medio

ambiente, cuyos impactos son de caracter local, y, presentan soluciones conocidas y de facil

aplicacion.

Cuadro No. 17

CATEGORIZACION DEL PROYECTO EN IMPACTO AL MEDIO AMBIENTE

SECTOR SUBSECTOR

Industrias manufactureras Productos alimenticios, bebidas y tabaco

Otras industrias manufactureras

Servicios comunales, sociales y personales Rehabilitacion social
Seguridad social

Apoyo institucional

FUENTE: CATEGORIZACION AMBIENTAL DE UN PROYECTO MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE”

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

2. CONTROL Y MITIGACION

Cuadro No. 18

FORMATO DE CONTROL Y MITIGACION

IMPACTOS AMBIENTALES GENERADOS

Tipo de impacto Positive Negativo

= E== e = B e BT

Afectard a =spacios 4= un area protezida

Calidad del airs

Daizaje

Calidad 2l azva

Fommas dzlzueslo

Calidad del suelo

Wagatacicn snddmica (¥nicaments sxmists =n 2:3 zona)

-

Fauna snddmica (inicaments sxists =n 232 zona)

Fauna no sndémica

Aspectos culioralas

{Sefiale con una X el casillero correspondiente)
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FUENTE: CATEGORIZACION AMBIENTAL DE UN PROYECTO MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE

F. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El plan econémico-financiero nos va a facilitar obtener la representacion en délares de lo que
necesitaremos para llevar a cabo los objetivos, estrategias y programas definidos en las otras
areas del Plan de Empresa.

Para tomar de decisiones en la empresa se requiere un sistema de informacién exhaustivo para
conocer los que los hechos econdmicos que se producen en la empresa en el dia a dia. La
técnica que permite esta informacion es la Contabilidad.

La empresa es una unidad de produccion y/o comercializacion de bienes y servicios, que
organiza los diferentes factores econémicos y humanos con la finalidad de alcanzar
determinados obijetivos.

La empresa tiene como objetivo obtener beneficios. La rentabilidad en la empresa se refleja en
la cuenta de pérdidas y ganancias que recoge la diferencia entre el importe de las ventas y otros
ingresos que pueda tener y los costes necesarios.

Unida a la rentabilidad, también ha de tener liquidez, es decir, disponer del dinero necesario para
hacer frente a sus obligaciones en el corto plazo, para ello se elaboraran diferentes presupuestos.
Los estados contables del Plan econémico-financiero permiten a la direccién de la empresa
disponer de informacion para la gestién, conociendo los distintos aspectos de las finanzas que
inciden de forma directa en la rentabilidad de la empresa. La gestién econdmico-financiera de la
empresa es la materializacion en recursos econémicos de toda decision empresarial. (Zurita,

2012)

Las necesidades de inversién de una empresa dependeran de su tamafio, tipo y objetivos
previstos, etc. En el estado de situacién inicial se presentan los activos, pasivos y patrimonio de
la empresa, que con caracter funcional nos aporta criterios de gestion para el desarrollo de la

misma. (Chimborazo Emprered, 2009)
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1. INVERSIONES

Tabla No. 13
INVERSIONES
RUBRO VALOR USD.

OBRAS CIVILES 1.910,03
EQUIPOS DE COCINA 10.015,00
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 17.495,90
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA 3.210,00
VEHICULOS 18.000,00
CAPITAL DE TRABAJO 13.000,00
INVERSION PUBLICITARIA 500,00
GASTOS DE CONSTITUCION 3.453,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 3.400,00
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 3.600,00
TOTAL 74.584
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
2. FINANCIAMIENTO

Tabla No. 14
FUENTE VALOR %
CAPITAL PROPIO 35.000,00 0,47
CREDITO 40.000,00 0,53
TOTAL 75.000,00 1,00
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
3. PRESUPUESTO DE GASTOS DE CONSTITUCION

Tabla No. 15

DETALLE CANTIDAD PRECIO U. VALOR TOTAL

CONSTITUCION LEGAL 1 2.900,00 2.900,00
PATENTES 1 80 80
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO 1 370 370
PERMISO SANITARIO 1 65 65
PERMISO INTENDENCIA POLICIAL 1 18 18
PERMISO DE CUERPO DE BOMBEROS 1 20 20
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 3.453,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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4.

PRESUPUESTO DE OBRA CIVIL

Tabla No. 16

DETALLE DE LOS RUBROS DE LA OBRA

RUBRO UNIDAD] CANTIDAD PRECIO PRECI,O

UNITARIO TOTAL- directo

CAPITULO 1 OBRA MUERTA

Limpieza general del terreno m2 25,00 0,15 3,75

Replanteo general del galpon m2 25,00 0,40 10,00

Mamposteria exterior de blogue 20x20x40 m2 6,00 -

Enlucido interior y exterior m2 50,00 2,80 140,00

Obras exteriores que incluye: m2 5,00 12,00 60,00

Pasos vehiculares adoquinados, jardineria, patio

de maniobras para embarque-desembarque

SUB TOTAL OBRA MUERTA Y EXTERIORES Us $ 213,75

CAPITULO 2 OBRAS DE ACABADOS

Ceramica Keramikos Blanca 20x20 para bafios m2 6,00 8,50 51,00

Ceramica Keramikos 30x30 para pisos m2 22,00 8,50 187,00

Estuco en mamposteria interior y exterior m2 30,00 1,80 54,00

Pintura interior y exterior dos manos con Per-

malatex o similar, color a eleccién m2 50,00 1,80 90,00

Puertas y ventanas en estructura metalica, inclu- m2 4,00 14,50 58,00

ye vidrios, cerraduras, herrajes, terminado

SUB TOTAL OBRA DE ACABADOS Us $ 440,00

CAPITULO 3 INSTALACIONES SANITARIAS

Punto de agua, incluye tuberia y accesorios Pto. 2,00 17,50 35,00

Punto de aguas senidas, tuberia y accesorios Pto. 3,00 17,50 52,50

Inodoro blanco tanque bajo, desague normal mar-

ca Edesa, incluye accesorios. U 2,00 55,00 110,00

Lavamanos oval con griferia, incluye accesorios

marca FV U 3,00 45,00 135,00

Rejilla cromada de 2" para desague bafos U 6,00 4,50 27,00

Juego de accesorios para bafio marca FV U 2,00 12,50 25,00

Cajas de revision 0.6x0.6 y alcantarillado exterior U 1,00 35,00 35,00

SUB TOTAL INSTALACIONES SANITARIAS us $ 419,50

CAPITULO 4 INSTALACIONES ELECTRICAS

Punto de instalacion de fuerza, incluye tuberia,

cable, interruptores marca Levington y cajetin Pto 4,00 16,00 64,00

Punto de instalacion de corriente, incluye tuberia

cable, tomacorrientes marca Levington y cajetin Pto 4,00 16,00 64,00

Caja Térmica Square D de 8 a 12 puntos U 1,00 75,00 75,00

Plafon metalico con foco incandescente U 2,00 6,50 13,00

Luminarias tubo fluorescente 2x40 vistas para salas

de clase U 4,00 45,00 180,00

SUB TOTAL INSTALACIONES ELECTRICAS us $ 396,00

TOTAL COSTOS DIRECTOS UsS $ 1.469,25

COSTOS INDIRECTOS (25%) us $ 367,31

IMPREVISTOS (5%) Us $ 73,46

TOTAL DEL PRESUPUESTO DE CONSTRUCCION us $ 1.910,03

FUENTE: Bourgeat, Ivan, Ing. (2015)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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5. PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS DE COCINA
Tabla No. 17
PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS
ITEM ESPECIFICACION CANTIDAD COSTO VALOR
1 |Calentadores 12 $ 120,00 $ 1.440,00
2 |Cafeteras 3 $ 100,00 $ 300,00
3 |Cacina Industrial con horno 2 $ 1.150,00 $ 2.300,00
4 |Tanques de gas 8 $ 50,00 $ 400,00
5 |Instalacién de gas 1 $ 800,00 $ 800,00
6 |Campanas para cocinas 2 $ 450,00 $ 900,00
7 |Congelador 2 $ 500,00 $ 1.000,00
8 | Vitrina refrigerante 1 $ 1.200,00 $ 1.200,00
9 |Licuadora 3 $ 90,00 $ 270,00
10 |Batidora 2 $ 70,00 $ 140,00
11 |Molino 1 $ 115,00 $ 115,00
12 |Microondas 2 $ 200,00 $ 400,00
13 |Lavadora 1 $ 400,00 $ 400,00
14 |Secadora 1 $ 350,00 $ 350,00
TOTAL $ 10.015,00
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
6. PRESUPUESTO DE HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS
Tabla No. 18
PRESUPUESTO DE HERRAMIENTAS/IMPLEMENTOS
AREA PRODUCCION
ITEM ESPECIFICACION CANTIDAD COSTO VALOR

1 Charoles de servicio 10 $ 16,00 $ 160,00
2 |Charoles de buffet 4 $ 19,00 $ 76,00
3 [Salseras de vidrio 15 $ 3,95 $ 59,25
4 |Salseras de acero 10 $ 7,00 $ 70,00
5 |Paneras 20 $ 2,90 $ 58,00
6 |Cajas para vajilla 30 $ 12,00 $ 360,00
7 |Ollas grandes 3 $ 55,00 $ 165,00
8 |Ollas medianas 3 $ 58,00 $ 174,00
9 [Ollas pequefias 3 $ 39,00 $ 117,00
10 (Olla de presién 2 $ 52,00 $ 104,00
11 |Pailas grandes 3 $ 47,00 $ 141,00
12 |Pailas medianas 3 $ 30,00 $ 90,00
13 |Pailas pequefias 3 $ 28,00 $ 84,00
14 |Sartenes grandes 3 $ 18,00 $ 54,00
15 [Sartenes medianos 3 $ 13,00 $ 39,00
16 [Sartenes pequefios 3 $ 9,75 $ 29,25
17 |Coladores 3 $ 7,30 $ 21,90
18 Batidores 3 $ 6,00 $ 18,00
19 |[Limpiones 20 $ 0,80 $ 16,00
20 [Manteles 20 $ 18,00 $ 360,00
21 [Tableros para picar 4 $ 10,00 $ 40,00
22 |Menaje vario de cocina 1 $ 600,00 $ 600,00
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AREA RESTAURANTE Y SERVICIO

23 [Copas para cocktail 200 $ 1,80 $ 720,00
24 [Copas para agua 200 $ 1,80 $ 720,00
25 |Copas para champagne 200 $ 2,50 $ 1.000,00
26 [Copas para helado 200 $ 1,50 $ 600,00
27 |Masos para agua 200 $ 1,20 $ 480,00
28 (arra para agua 10 $ 8,00 $ 160,00
29 [Hielera con pinzas 20 $ 6,00 $ 240,00
30 [Floreros 30 $ 6,00 $ 360,00
31 [Ceniceros 50 $ 0,80 $ 80,00
32 (arras para café 10 $ 5,50 $ 55,00
33 |Azucareras 10 $ 3,20 $ 32,00
34 [Cremeras 10 $ 3,00 $ 30,00
35 [Plato base 200 $ 7,95 $ 1.590,00
36 [Plato fuerte 200 $ 5,00 $ 1.000,00
37 [Plato postre 200 $ 3,50 $ 700,00
38 [Plato y taza de café 200 $ 3,00 $ 600,00
39 [Plato y taza de tinto 200 $ 2,00 $ 400,00
40 |[Cevicheros 200 $ 2,50 $ 500,00
41 |Soperos 200 $ 4,20 $ 840,00
42 Consomeros 200 $ 4,00 $ 800,00
43 |Compoteras 200 $ 2,00 $ 400,00
44 |Cuchillo trinchero 200 $ 1,80 $ 360,00
45 |Cuchillo para entrada 200 $ 1,80 $ 360,00
46 |Cuchillo plato fuerte 200 $ 1,80 $ 360,00
47 [Tenedor trinchero 200 $ 1,80 $ 360,00
48 [Tenedor plato fuerte 200 $ 1,80 $ 360,00
49 [Tenedor para postre 200 $ 1,80 $ 360,00
50 |Cucharas 200 $ 1,80 $ 360,00
51 |Cucharas para postre 200 $ 1,70 $ 340,00
52 |Cucharas para café 200 $ 1,50 $ 300,00
53 [Espatula para pastel 3 $ 2,90 $ 8,70
54 |Paleta para mousse 3 $ 2,90 $ 8,70
55 |Pinzas parrilleras 10 $ 2,90 $ 29,00
56 |Cucharas para arroz 3 $ 2,90 $ 8,70
57 [Cucharetas 3 $ 2,90 $ 8,70
58 [Cucharones 3 $ 2,90 $ 8,70
59 Puego de cuchillos de cocina 3 $ 40,00 $ 120,00
$ -

TOTAL $ 17.495,90

FUENTE: Proforma de equipos y utensilios Termalimex.2015)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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7. PRESUPUESTO DE MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA
Tabla No. 19
PRESUPUESTO DE MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA
ITEM ESPECIFICACION UNIDAD | CANTIDAD | COSTO VALOR
1 |Muebles escritorios 2 800 1.600
2 [Teléfonos 4 120 480
3 |Radio / grabadora 1 230 230
4 Utiles de oficina Varios 3 300 900
5 |esferos, resaltadores, varios -
TOTAL 3.210
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
8. PRESUPUESTO EQUIPOS DE COMPUTACION
Tabla No. 20
PRESUPUESTO DE EQUIPOS DE COMPUTACION
ITEM ESPECIFICACION UNIDAD CANTIDAD COSTO VALOR
1 |Computadoras 2 1100 2.200
2 |Impresoras 2 600 1.200
TOTAL 3.400
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
9. PRESUPUESTO DE SUELDOS MANO DE OBRA DIRECTA
Tabla No. 21
SUELDOS MANO DE OBRA DIRECTA
SUELDOS GASTO MENSUAL GASTO ANUAL
Chef Instructor $ 800,00 $ 9.600,00
Jefe de cocina $ 600,00 $ 7.200,00
Ayudante de cocina (1) $ 400,00 $ 4.800,00
Ayudante de cocina (2) $ 400,00 $ 4.800,00
Panadero Pastelero Repostero $ 500,00 $ 6.000,00
Posillero $ 400,00 $ 4.800,00
Servicios Varios cocina $ 400,00 $ 4.800,00
TOTAL MENSUALES $ 3.500,00
TOTAL ANUALES $ 42.000,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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10. PRESUPUESTO DE SUELDOS MANO DE OBRA INDIRECTA

Tabla

No. 22

SUELDOS MANO DE OBRA INDIRECTA Y VARIABLE

ITEM GASTO DIARIO GASTO MENSUAL GASTO ANUAL

Salonero (1) $ 400,00 |$ 4.800,00
Salonero (2) $ 400,00 |$ 4.800,00
Transportista $ 400,00 |$ 4.800,00
Bodeguero Multifuncional $ 410,00 |$ 4.920,00
Salonero provisional $ 15,00/ $ - $ -
DJ $ 25,00/ $ - $ -
TOTAL MENSUAL $ 1.610,00

TOTAL ANUALES s $ 19.320,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

11. PRESUPUESTO DE GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Tabla

No. 23

GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

ITEM COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

Gas $ 50,00 |$ 600,00
Transporte para compras $ 200,00 |$ 2.400,00
Servicios Basicos $ 410,00 |$ 4.920,00
Mantenimiento de Activos $ 120,00 |$ 1.440,00
TOTAL G.I.F. MENSUAL $ 780,00

TOTAL G.I.F. ANUAL _ $ 9.360,00
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
a. Presupuesto de Servicios béasicos

Tabla No. 24
SERVICIOS BASICOS
ITEM COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

LUZ ELECTRICA $ 180,00 |$ 2.160,00
AGUA POTABLE $ 50,00 |$ 600,00
TELEFONO E INTERNET $ 80,00 |$ 960,00
CELULAR $ 50,00 |$ 600,00
AGUA BOTELLON $ 50,00 |$ 600,00
TOTAL SERVICIOS BASICOS $ 410,00

TOTAL SERVICIOS BASICOS ANUALES $ 4.920,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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b. Presupuesto de Mantenimiento de Activos

Tabla No. 25
MANTENIMIENTO DE ACTIVOS FIJOS
ITEM COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

Mantenimiento de Vehiculo 40 480
Mantenimiento del local 40 480
Mantenimiento general 40 480
TOTAL MANTENIMIENTO MENSUAL 120
TOTAL MANTENIMIENTO ANUAL _ 1440
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
12. PRESUPUESTO DE DEPRECIACIONES

Tabla No. 26

DEPRECIACIONES

ITEM VALOR % ANUAL DEP. VALOR ANUAL DEP MEN.

Depreciacién de equipo de cémputo| $ 3.400,00 33,33 $ 1.133,22 $ 94,44
Depreciacion de vehiculos $ 18.000,00 20 $ 3.600,00 $ 300,00
Dep. herramientas e implementos  |$  17.495,90 10 $ 1.749,59 $ 145,80
Depreciacion del local obra civil $ 1.910,03 5 $ 95,50 $ 7,96
Depreciacién de muebles de oficina | $ 3.210,00 10 $ 321,00 $ 26,75
Depreciacion de equipos de cocina.|$  10.015,00 10 $ 1.001,50 $ 83,46
TOTAL MENSUAL $ 658,40
TOTAL ANUALES 7.900,81 _

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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13. PRESUPUESTO COSTOS MATERIA PRIMA DIRECTA E INDIRECTA

Tabla No. 27

FORMATO EJEMPLO DE RECETA ESTANDAR DE COSTOS

1 | COMPRA CONSUMO |
SOPA DE ALBONDIGAS DE CARNE
CANTIDAD DE COSTODELA [ CANTIDAD COSTO POR
CANT. UNIDAD PRODUCTO COMPRA UNIDAD COMPRA POR PAX PAX
0,50 Lb. Carne de res 30,00 Lb. 48,00 0,13 0,20
0,50 Lb. Papas 100,00 Lb. 16,00 0,13 0,02
Papa Nabo
0,25 Lb. pequefio YD Lb. 14,00 0,06 0,01
1,00 unidades Apio 7,00 unidades 3,50 0,10 0,05
Cebolla
1,00 Unidad colorada A Unidad 12,50 0,25 0,02
3,00 Unidades Dientes de Ajo 300,00 Unidades 5,00 0,75 0,01
Al gusto --- Perejil - ---
5,00 Gr. Polvo Curr 500,00 Gr. 1,80 1,25 0,00
Al gusto - Sal y pimienta - - ---
28,00 Gr. Apanadura 7500,00 Gr. 24,00 7,00 0,02
1,00 Unidad Huevo 60,00 Unidad 4,10 0,25 0,02
10,00 ml. Leche 20000,00 ml. 18,60 2,50 0,00
15,00 ml. Aceite 24000,00 ml. 28,80 3,75 0,00
Al gusto - Nuez moscada - -
ESCABECHE DE CORVINA 0,36
CANTIDAD DE COSTODELA [ CANTIDAD COSTO POR
CANT. UNIDAD PRODUCTO COMPRA UNIDAD COMPRA POR PAX PAX
Filete de
0,35 Lb. corvina 7,00 Lb. 35,00 0,09 0,44
) Cebolas 200,00 ;
0,80 Unidades paitefias Unidades 12,50 0,20 0,01
Salsa de
30,00 Gr. tomate e Gr. 22,00 7,50 0,02
Pimientas de
3,00 Gr. dulce ALY Gr. 4,00 0,10 0,00
3,00 Gr. Clavos de olor 1000,00 Gr. 4,00 0,75 0,00
Al gusto === Hoja de Laurel --- ---
Al gusto === Saly pimienta === ===
Al gusto - Aceite - --- -
7,00 Gr. Harina 45600,00 Gr. 50,00 1,75 0,00
PAPAS A LA CREMA 0,48
CANTIDAD DE COSTODELA [ CANTIDAD COSTO POR
CANT. UNIDAD PRODUCTO COMPRA UNIDAD COMPRA POR PAX PAX
2,00 Lb. Papas 100,00 Lb. 16,00 0,50 0,08
56,00 Gr. Mantequilla 10000,00 Gr. 24,00 14,00 0,03
2,00 Unidades Huevos 60,00 Unidades 4,00 0,50 0,03
0,50 Lt. Leche 20,00 Lt. 18,00 0,10 0,09
1,00 Unidad Cebolla Blanca 64,00 Unidad 6,20 0,25 0,02
Al gusto === Sal y pimienta --- ---
Al gusto - Nuez moscada == --- ---
0,26 31,60
ENSALADA CALIENTE DE REMOLACHA
CANTIDAD DE COSTODELA [ CANTIDAD COSTO POR
CANT. UNIDAD PRODUCTO COMPRA UNIDAD COMPRA POR PAX PAX
6,00 unidades Remolachas 100,00 unidades 5,00 1,50 0,08
10,00 . Crema de leche 12000,00 . 23.00 250 0.00
112,00 Gr. Arvejas 1000,00 Gr. 2,50 28,00 0,07
0,50 unidad Limén 200,00 unidad 4,00 0,13 0,00
Al gusto - Sal y pimienta - ---
0,15 18,43
BUDIN DE PAN
CANT. UNIDAD PRODUCTO CANTIDAD DE UNIDAD COSTODELA [ CANTIDAD COSTO POR
COMPRA COMPRA POR PAX PAX
2,50 Unidades Huevos 60,00 Unidades 4,00 0,63 0,04
25,00 Gr. Mantequilla 10000,00 Gr. 24,00 6,25 0,02
Leche
7,00 ml. condensada o ml. 5,50 1,75 0,01
1,75 unidades Pan 300,00 unidades 12,00 0,10 0,00
0,35 Lt. Leche 20,00 Lt. 19,00 0,09 0,08
75,00 Gr. Azucar 45600,00 Gr. 25,00 18,75 0,01
0,16 19,57
| | | | TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA POR PAX 1,41
MATERIA PRIMA INDIRECTA
PORCONE| PORO CANT CANT UNIDAD prRODUCTO | CANTIDADDE| o\ | COSTO DELA | CANTIDAD | COSTO POR | COSTO POR
CQOMPRA QOMPRA POR PA PAX
0,00 UNIDAD INDIV IDUAL 1,00 UNIDAD 0,03 1,00 0,03
1,00 UNIDAD SERVILLETAS 150,00 UNIDAD 0,70 3,00 0,01
JABON DE i 454,00
0,00 UNIDAD CRISTALERIA GR. 1,00 0,02 0,00
1,00 UNIDAD PALILLOS 2000,00 UNIDAD 24,00 2,00 0,02
VASO DE 1,00
0,00 UNIDAD JUGO | UNIDAD 0,12 1,00 0,12
SALSA DE 1.00
0,00 UNIDAD TOMATE § 0,00 2,00 0,00
0,00 UNIDAD MAY ONESA 1,00 0,00 2,00 0,00
0,00 UNIDAD MOSTAZA 1438,60 UNIDAD 14,63 1,00 0,01
CONTENEDOR 125,00
0,00 UNIDAD PARA LLEVAR UNIDAD 10,00 4,00 0,32
1,00 UNIDAD FUNDA 1989,80 GR. 20,49 3,00 0,03
0,00 UNIDAD CUCHARA 2265,40 UNIDAD 23,42 1,00 0,01
0,00 UNIDAD TENEDOR 2541,00 UNIDAD 26,35 1,00 0,01
0,00 UNIDAD CUCHILLO 1,00 1,00 0,00
1,00 UNIDAD AJl 1,00 2,00 0,00
1,00 UNIDAD FUNDA 2 2816,60 UNIDAD 29,28 1,00 0,01
TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA POR RECETA
TOTAL MATERIA PRIMA INDIRECTA POR PAX 0,58 |
% EN REL A ING. EN VENTAS 47,36|COSTO TOTAL POR PAX 1,99 I I

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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14. PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS
Tabla No. 28
GASTOS ADMINISTRATIVOS
ITEM GASTO MENSUAL GASTO ANUAL
Porcentaje de arriendo Claridad $ 400,00 $ 4.800,00
Administrativos Claridad $ 1.000,00| $ 12.000,00
Administrativos La casa del Maitre $ 1.000,00| $ 12.000,00
Secretaria $ 500,00 $ 6.000,00
Relacionista Publico $ 410,00/ $ 4.920,00
Nutricionista $ 500,00 $ 6.000,00
Suministros y Materiales $ 50,00 | $ 600,00
Festejos Cliente Interno $ 150,00| $ 1.800,00
TOTAL MENSUAL GASTOS ADMINISTRATIVOS | $ 4.010,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS ANUALES $ 48.120,00
Referencial Suministros y Materiales
Documentos comerciales $ 10,00
Papeleria corporativa $ 10,00
Productos de limpieza $ 15,00
Implementos de. limpieza $ 5,00
Utiles de oficina $ 10,00
Total Papeleriay Oficina| $ 50,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

15.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTAS

Tabla No. 29

GASTOS DE VENTAS

ITEM GASTO MENSUAL GASTO ANUAL
Promociones y publicidad $ 100,00 | $ 1.200,00
TOTAL MENSUAL GASTOS DE VENTAS $ 100,00
TOTAL GASTOS DE VENTAS ANUALES $ 1.200,00
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
16. PRESUPUESTO DE GASTOS FINANCIEROS

Tabla No. 30
OTROS GASTOS FINANCIEROS
ITEM GASTO MENSUAL GASTO ANUAL

Cuentas bancarias y tarjetas de débito $ 40,00 | $ 480,00
Contador $ 80,00 | $ 960,00
TOTAL MENSUAL GASTOS FINANCIEROS $ 120,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS ANUALES $ 1.440,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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17. AMORTIZACION DEL CREDITO A LARGO PLAZO
Tabla No. 31
TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDITO
MONTO USD. 40.000,00 |PLAZO 5) SERVICIO USD. 6.232.80
TASA INTERES 0.18 PAGOS ANUALES 2
PERIODO SEMESTRES DESEMBOLSO INTERES PRINCIPAL SERVICIO SALDO
0 40.000,00 40.000,00
1 3.600,00 2.632,80 6.232,80 37.367,20
2 3.363,05 2.869,76 6.232,80 34.497,44
3 3.104,77 3.128,03 6.232,80 31.369,41
4 2.823,25 3.409,56 6.232,80 27.959,85
5 2.516,39 3.716,42 6.232,80 24.243,43
6 2.181,91 4.050,89 6.232,80 20.192,54
7 1.817,33 4.415,48 6.232,80 15.777,06
8 1.419,94 4.812,87 6.232,80 10.964,19
9 986,78 5.246,03 6.232,80 5.718,17
10 514,64 5.718,17 6.232,80 -
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
18. PRESUPUESTO GASTOS SEGURIDAD SOCIAL IESS
Tabla No. 32
NOMINA DEL PERSONAL (US$)
CARGO SUELDO BASICO DECIMO | DECIMO APORTE |COST. TOTAL ?rg_SrX(L) AILEOSRSTE
NOMINAL ANUAL |[TERCERO| CUARTO |IESS 12.15 % ANUAL ANUAL Zﬁaﬁt
PERSONAL ADMINISTRATIVO - - - - - -
Secretaria 500,00 6.096,00 500,00 200,92 729,00 7.525,92 1429,92
Relacionista Publico/Vendedor 410,00f 5.016,00 410,00 200,92 597,78 6.224,70 1208,7|
Nutricionista 500,00 6.096,00 500,00 200,92 729,00 7.525,92 1429,92
MANO DE OBRA DIRECTA - - = o o -
Chef Instructor 800,00 9.696,00 800,00 200,92 1.166,40 11.863,32 11.863,32| 2167,32
Jefe de cocina 600,00 7.296,00 600,00 200,92 874,80 8.971,72 8.971,72| 1675,72
Ayudante de cocina (1) 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12]
Ayudante de cocina (2) 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12)
Panadero Pastelero Repostero 500,00 6.096,00 500,00 200,92 729,00 7.525,92 7.525,92| 1429,92
Posillero 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12]
Servicios Varios cocina 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12)
MANO DE OBRA INDIRECTA - - - - - -
Salonero (1) 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12
Salonero (2) 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12
[Transportista 400,00 4.896,00 400,00 200,92 583,20 6.080,12 6.080,12| 1184,12
Bodeguero Multifuncional 410,00 5.016,00 410,00 200,92 597,78 6.224,70 6.224,70( 1208,7
[TOTAL 6.520,00 81.215,04(18839,04

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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19. ESTADO DE SITUACION INICIAL

Tabla No. 33

ESTADO DE SITUACION INICIAL

ANO 0
ACTIVO PASIVO
DISPONIBLE 13.416| PORCION CTE.L.PLAZO 5.503
[TOTAL CIRCULANTE 13.416| PASIVO CORRIENTE 5.503
FIJO
OBRAS CIVILES 1.910
EQUIPOS 10.015
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 17495,9
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA 3210
VEHICULOS 18000
EQUIPOS DE COMPUTACION 3400
DEPRECIACION ACUMULADA TOTAL PASIVO L.PLAZO 34.497,
[TOTAL ACTIVO FIJO 54.031| DEUDA L. PLAZO 34.497
PATRIMONIO
OTROS ACTIVOS CAPITAL 35.000
INVERSION PUBLICITARIA 500
GASTOS DE CONSTITUCION 3.453
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 3.600| UTIL. DEL EJERCICIO .
IAMORTIZACION ACUMULADA .
[TOTAL OTROS ACTIVOS 7.553 TOTAL PATRIMONIO 35.000
[TOTAL ACTIVOS 75.000 TOTAL PAS. CAP. 75.000
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
20. SITUACION PATRIMONIAL ANO O
Tabla No. 34
ACTIVO 75.000,00
PASIVO 40.000,00
PATRIMONIO 35.000,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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21. PRESUPUESTO DE VENTAS MENSUALES DEL PRIMER ANO

Tabla No. 35
4.1.PRESUPUESTO, DEL PRIMER ANO, DE VENTAS, DESGLOSADO POR MESES. ' 2016
CONCEPTO MESES PENDIENTE| TOTALES
MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES9 | MES10 | MES11 [ MES12
\VENTAS b 9,075,00 9,075,00 9,075,00 18.750,00 18.750,00 18.750,00 2250000 22.500,00 22.500,00 26.250,00 26.250,00 26.250,00 229.725,00
IVA REPERCUTIDO E 12% 1.089,00 1.089,00 1.089,00 2.250,00 2.250,00 2.250,00 2.700,00 2.700,00 2.700,00 3.150,00 3.150,00 3.150,00 21567,00
FACTURADO CLIENTES 10.164,00 10.164,00 10.164,00 21.000,00 21.000,00 21.000,00 25.200,00 25.200,00 25.200,00 29.400,00 29.400,00 29.400,00 257.292,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

22. PRESUPUESTO DE COMPRAS MENSUALES DEL PRIMER ANO

Tabla No. 36
4.2. PRESUPUESTO DE COMPRAS DEL PRIMER ANO, DESGLOSADO POR MESES. I | 2016 '
CONCEPTO MESES PENDIENTE | TOTALES
MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES9 | MES10 | MES11 | MES12
COMPRAS h 425920 4.259,20 583446 8,800,00 8,800,00 8.800,00 10.560,00 10.560,00 10.560,00 12.320,00 12:320,00 12:320,00
IVA SOPORTADO ﬂ 12% 511,10 511,10 700,14 1.056,00 1.056,00 1.056,00 1.267.20 1.267.20 126720 147840 147840 147840 1312714
||FACTURADO PROVEEDORES 477030 477030 6.534,60 9,856,00 9,856,00 9,856,00 11.827.20 11.827,20 11.827,20 1379840 1379840 1379840 122520,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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23.

ANALISIS MENSUAL DE LOS COSTOS Y GASTOS

Tabla No. 37

ANALISIS DE COSTOS Y GASTOS DEL MES PROMEDIO DEL PRIMER ANO

COSTOS FIJOS

COSTOS VARIABLES

TOTAL COSTO DE PRODUCCION $12.524,72
MANO DE OBRA DIRECTA $ 3.500,00
MATERIA PRIMA DIRECTA $ 4.840,00
COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION $414,13
BENEFICIOS SOCIALES IESS $1.569,92
DEPRECIACIONES MENSUALES $ 590,67
MANO DE OBRA INDIRECTA $1.610,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS $4.010,00
GASTOS FINANCIEROS $ 558,80
GASTOS DE VENTAS $ 100,00
TOTAL COSTOS FIJOS $ 12.353,52
TOTAL COSTOS VARIABLES $ 4.840,00
TOTAL COSTO TOTAL $17.193,52 $17.193,52

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

24. PROYECCION DE LAS VENTAS ANUALES
Tabla No. 38
PAX DIARIOS ANO CANTIDAD PRECIO INC. IVA

121,250,300,350 1 61.260 |$ 4,20
450 2 108.000 |$ 4,20
500 3 120.000 |$ 4,50
500 4 120.000 |$ 4,50
500 5 120.000 |$ 4,50
500 6 120.000 |$ 4,50
500 7 120.000 |$ 4,50
500 8 120.000 |$ 4,50
500 9 120.000 |$ 4,50
500 10 120.000 |$ 4,50

PROYECCION DE VENTAS

ANO VALOR
0

13 229.725,00

2% 405.000,00

3 |$ 482.142,86

4 1% 482.142,86

5% 482.142,86

6 |$ 482.142,86

7% 482.142,86

8 |$ 482.142,86

9 |$ 482.142,86

10 |$ 482.142,86

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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25. PROYECCION DE LAS COMPRAS ANUALES

Tabla No. 39

PROYECCION DE COMPRAS

ANO

ALMUERZOS

PAX DIARIOS

CANTIDAD

PRECIO INC. IVA

121,250,300,350

61.260

2,00

450

108.000

2,00

500

120.000

2,15

500

120.000

2,15

500

120.000

2,15

500

120.000

2,15

500

120.000

2,15

500

120.000

2,15

OO (N (0| [W|IN|(F|O

500

120.000

2,15

500 10

120.000

2,15

PROYECCION DE COMPRAS

ANO

VALOR

109.392,86

192.857,14

230.357,14

230.357,14

230.357,14

230.357,14

230.357,14

230.357,14

OO N0 W|IN|(F|O

230.357,14

=Y
o

230.357,14

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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26. PERFIL DE INGRESOS Y GASTOS DEL PLAN DE NEGOCIOS

Gréfico No. 12

PERFIL DE INGRESOS Y GASTOS DEL PLAN

100,00

(100,00)

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

27. EUNCION DE VALOR ACTUAL DEL PROYECTO

Grafico No. 13

FUNCION DE VALOR ACTUAL DEL PROYECTO
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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28. ESTADO DE BALANCE Y RESULTADOS ANO 1

Tabla No. 40

ESTADO DE BALANCE

ARO 1
ACTIVO PASIVO

DISPONIBLE 19.898 PORCION CTE.L.PLAZO 6.538
TOTAL CIRCULANTE 19.898 PASIVO CORRIENTE 9.111]
FIJ0
OBRAS CIVILES 1.910
EQUIPOS 10.015
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 17.496
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA 3.210)
VEHICULOS 18.000)
EQUIPOS DE COMPUTACION 3.400 TOTAL PASIVO L.PLAZO 27.960

DEUDA L. PLAZO 27.960)
TOTAL ACTIVO FIJO 54.031| TOTAL PASIVO 37.070
DEPRECIACION ACUMULADA (7.901) PATRIMONIO
ACTIVO FIJO NETO 46.130 CAPITAL 35.000
OTROS ACTIVOS AUMENTOS DE CAPITAL 37.223
INVERSION PUBLICITARIA 500
GASTOS DE CONSTITUCION 3.453 UTIL. DEL EJERCICIO (37.223)
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 3.600)
AMORTIZACION ACUMULADA (1.511)

TOTAL OTROS ACTIVOS 6.042 TOTAL PATRIMONIO 35.000
TOTAL ACTIVOS 72.070| TOTAL PAS. CAP. 72.070
ESTADO DE RESULTADOS
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 199.968 INGRESOS POR VTAS 229.725
GASTOS ADMINISTRATIVOS 50.760)
GASTOS FINANCIEROS 3.363
DEPRECIACIONES 7.901]
GASTOS DE COMERCIAL. Y VENTAS 2.297
OTROS GASTOS 1.148,63
AMORTIZACIONES 1511
TOTAL GASTOS 66.980)
UTILIDAD DEL EJERCICIO (37.223)
15% PARTICIPACION TRAB. g
UTILIDAD DESPUES DE PART (37.223)
IMPUESTO RENTA -
UTILIDAD DESPUES DE IMPTO (37.223)

TOTAL 229.725/ TOTAL 229.725

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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29. SITUACION PATRIMONIAL ANO 1

Tabla No. 41
ACTIVO 72.070,36
PASIVO 37.070,36
PATRIMONIO 35.000,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 14
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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30. ESTADO DE BALANCE Y RESULTADOS ANO 2

Tabla No. 42

ESTADO DE BALANCE

ANO 2
ACTIVO PASIVO
DISPONIBLE 52.748 PORCION CTE.L.PLAZO 7.767
CUENTAS POR COBRAR 4{VA RETENIDO Y NO PAGADO 4.536)
TOTAL CIRCULANTE 52.748 PASIVO CORRIENTE 12.303
FIJO
OBRAS CIVILES 1.910
EQUIPOS 10.015]
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 17.496
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA 3.210
VEHICULOS 18.000
EQUIPOS DE COMPUTACION 3.400 TOTAL PASIVO L.PLAZO 20.193]
DEUDA L. PLAZO 20.193
TOTAL ACTIVO FIJO 54.031 TOTAL PASIVO 32.496|
DEPRECIACION ACUMULADA (15.802) PATRIMONIO
ACTIVO FIJO NETO 38.229| CAPITAL 72.223]
OTROS ACTIVOS AUMENTO DE CAPITAL b
INVERSION PUBLICITARIA 500
GASTOS DE CONSTITUCION 3.453  UTIL/ PERD. ACUMULADAS (37.223)
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 3.600
IAmortizacién acumulada (3.021) UTIL. DEL EJERCICIO 28.013]
TOTAL OTROS ACTIVOS 4.532| TOTAL PATRIMONIO 63.013]
TOTAL ACTIVOS 95.509 TOTAL PAS. CAP. 95.509
ESTADO DE RESULTADOS
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 290.574| INGRESOS POR VTAS 405.000
GASTOS ADMINISTRATIVOS 50.760
GASTOS FINANCIEROS 5.928
DEPRECIACIONES 7.901]
GASTOS DE COMERCIAL. Y VENTAS 4.050
OTROS GASTOS 2.025,00
AMORTIZACIONES 1.511
TOTAL GASTOS 72.174
UTILIDAD DEL EJERCICIO 42.252]
15% PARTICIPACION TRAB. (6.338)
UTILIDAD DESPUES DE PART 35.914
IMPUESTO RENTA (7.901)
UTILIDAD DESPUES DE IMPTO 28.013]
TOTAL 405.000 TOTAL 405.000

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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31. SITUACION PATRIMONIAL ANO 2

Tabla No. 43
ACTIVO 95.508,89
PASIVO 32.495,85
PATRIMONIO 63.013,04

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 15
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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32. ESTADO DE BALANCE Y RESULTADOS ANO 3

Tabla No. 44

ESTADO DE BALANCE

ANO 3
ACTIVO PASIVO

DISPONIBLE 108.024 |PORCION CTE.L.PL. 9.228
CUENTAS POR COBRAR - IVA RETENIDO Y NO PAGADO 5.400
TOTAL CIRCULANTE 108.024 | PASIVO CORRIENTE 14.628
FIJO
OBRAS CIVILES 1.910
EQUIPOS 10.015
HERRAMIENTAS E IMPLEMENTOS 17.496
MUEBLES Y EQ. DE OFICINA 3.210
VEHICULOS 18.000
EQUIPOS DE COMPUTACION 3.400 |TOTAL PASIVO L.PL 10.964

- - |DEUDAL.PLAZO 10.964
TOTAL ACTIVO FIJO 54.031 |TOTAL PASIVO 25.593
DEPRECIACION ACUMULADA (23.702) | PATRIMONIO
ACTIVO FIJO NETO 30.328 |CAPITAL 72.223
OTROS ACTIVOS AUMENTO DE CAPITAL -
INVERSION PUBLICITARIA 500
GASTOS DE CONSTITUCION 3.453 |UTIL/ PERD. ACUMULADAS (9.210)
INTERESES DURANTE LA CONSTRUCCION 3.600
IAmortizacién acumulada (4.532) |UTIL. DEL EJERCICIO 52.768
TOTAL OTROS ACTIVOS 3.021 | TOTAL PATRIMONIO 115.781
TOTAL ACTIVOS 141.373 | TOTAL PAS. CAP. 141.373

ESTADO DE RESULTADOS

TOTAL COSTO DE PRODUCCION 250.451) INGRESOS POR VTAS 482.143]
GASTOS ADMINISTRATIVOS 50.760
GASTOS FINANCIEROS 4.698
DEPRECIACIONES 7.901]
GASTOS DE COMERCIAL. Y VENTAS 4.821
OTROS GASTOS 2.410,71]
AMORTIZACIONES 1.511
TOTAL GASTOS 72.102
UTILIDAD DEL EJERCICIO 79.590
15% PARTICIPACION TRAB. (11.938)
UTILIDAD DESPUES DE PART 67.651]
IMPUESTO RENTA (14.883)
UTILIDAD DESPUES DE IMPTO 52.768
TOTAL 482.143 TOTAL 482.143]

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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33. SITUACION PATRIMONIAL ANO 3

Tabla No. 45
ACTIVO 141.373,46
PASIVO 25.592,54
PATRIMONIO 115.780,92

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 16
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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34.

ESTADO DE FUENTES Y USO DE FONDOS TASA INTERNA DE RETORNO

Tabla No. 46
ESTADO DE FUENTES Y USOS DE FONDOS
ARO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ARNO 10
FUENTES
CAP.PROPIO 35.000,00 37.223,22 = = =
CREDITO DE LARGO PLAZO 40.000,00
ING. POR VTAS - 229.725,00 405.000,00 482.142,86 482.142,86 482.142,86 482.142,86 482.142,86 482.142,86 482.142,86 482.142,86
ING. CUENTAS POR COBRAR ° = © = ° = ° = °
CREDITO CORTO PLAZO - - - - - - - - - - -
VALOR RESCATE - - - - - - - - - - 16.697,05
IVA RETENIDO Y NO PAGADO 2.572,92 4.536,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00
SALDO ANTERIOR 13.416,08 19.897,85 52.747,79 108.023,76 161.943,37 215.278,00 280.572,26 345.866,52 411.160,77 476.455,03
TOTAL FUENTES 75.000,00 282.937,21 429.433,85 540.290,65 595.566,62 649.486,23 702.820,86 768.115,12 833.409,37 898.703,63 980.694,94
uUsos
INVERSIONES - CAPITAL DE TRABAJO 61.583,93
MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA + IESS NOMINA - 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04 81.215,04
COMPRAS MATERIA PRIMA 109.392,86 192.857,14 229.591,84 229.591,84 229.591,84 229.591,84 229.591,84 229.591,84 229.591,84 229.591,84
VARIACION DE INVENTARIOS - = - = - = - = - =
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 9.360 16.501 19.645 19.645 19.645 19.645 19.645 19.645 19.645 19.645
GASTOS ADMINISTRATIVOS, OTROS FINANCIEROS Y VENTAS 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00 50.760,00
PAGO PPAL CREDITO CORTO PLAZO - - - - - - = - =
PAGO INTERESES CR. CORTO PLAZO - - - - - - - - -
SERVICIO DEUDA PAGO AL PRINCIPAL 5.502,56 6.537,59 7.767,31 9.228,34 10.964,19
SERVICIO DEUDA PAGO INTERESES 3.363,05 5.928,02 4.698,30 3.237,26 1.501,41
CUENTAS POR COBRAR - = - = - = - = - =
GASTOS DE COMERCIALIZACION/COMISIONES DE VENTAS - 2.297,25 4.050,00 4.821,43 4.821,43 4.821,43 4.821,43 4.821,43 4.821,43 4.821,43 4.821,43
IMPREVISTOS - 1.148,63 2.025,00 2.410,71 2.410,71 2.410,71 2.410,71 2.410,71 2.410,71 2.410,71 2.410,71
PAGO IVA RETENIDO - 2.572,92 4.536,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00 5.400,00
TOTAL USOS 61.583,93 263.039,36 362.447,15 405.445,20 406.309,20 406.309,20 393.843,59 393.843,59 393.843,59 393.843,59 393.843,59
SALDO FUENTES - USOS 13.416,08 19.897,85 66.986,70 134.845,45 189.257,42 243.177,03 308.977,26 374.271,52 439.565,78 504.860,04 586.851,34
SALDO ANTERIOR 13.416 19.898 52.748 108.024 161.943 215.278 280.572 345.867 411.161 476.455
SERVICIO DEUDA L.P. AL PRINCIPAL 5.503 6.538 7.767 9.228 10.964 - - - - -
SERVICIO DEUDA C.P. PRINCIPAL - - - - - - - - - -
Depreciacién Activos Fijos 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901 7.901
Amortizaciones 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511 1.511
UTILIDAD - (37.223) 42.252 79.590 81.051 82.786 84.288 84.288 84.288 84.288 84.288
Participacion Trabajador (15% ) - 6.337,79 11.938,43 12.157,59 12.417,97 12.643,18 12.643,18 12.643,18 12.643,18 12.643,18
UTLIDAD DESPUES DE PART = (37.223,22) 35.914,16 67.651 68.893,00 70.368,47 71.644,68 71.644,68 71.644,68 71.644,68 71.644,68
Impuesto a la Renta (22% ) o 7.901,11 14.883,25 15.156,46 15.481,06 15.761,83 15.761,83 15.761,83 15.761,83 15.761,83
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS = (37.223,22) 28.013,04 52.768 53.736,54 54.887,41 55.882,85 55.882,85 55.882,85 55.882,85 55.882,85
SALDO DE CAJA 13.416 19.898 52.748 108.024 161.943 215.278 280.572 345.867 411.161 476.455 558.446
Inversion Inicial 74.583,93
Flujo de efectivo 74.584 (61.672) 43.352 66.878 66.385 65.800 65.294 65.294 65.294 65.294 81.991
TASA INTERNA DE RETORNO 0,35

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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35.

FLUJO DEL EFECTIVO VALOR ACTUAL NETO

Tabla No. 47
FLUJO DE EFECTIVO
ANO INVERSION COSTOS IMPUESTO INGRESOS FLUJO
PART.
OPERATIVOS | TRABAJADORES RENTA

0 74.584 - (74.583,93)

1 |37.223,22 254.173,76 - - [229.725,00 (61.671,97)

2 - [347.408,62 6.337,79 7.901,11 405.000,00 43.352,47

3 - [388.443,59 11.938,43 14.883,25 1482.142,86 66.877,58

4 - [388.443,59 12.157,59 15.156,46 482.142,86 66.385,22

5 - [388.443,59 12.417,97 15.481,06 482.142,86 65.800,23

6 - {388.443,59 12.643,18 15.761,83 482.142,86 65.294,26

7 - [388.443,59 12.643,18 15.761,83 482.142,86 65.294,26

8 - [388.443,59 12.643,18 15.761,83 482.142,86 65.294,26

9 - [388.443,59 12.643,18 15.761,83 482.142,86 65.294,26

10 - [388.443,59 12.643,18 15.761,83 498.839,90 81.991,31

TIR ANTES DE PARTICIPACION DE TRABAJADORES E IMPUESTOS 0,46

[TIR DESPUES DE PARTICIPACION E IMPUESTOS 0,35
VALOR ACTUAL NETO
AL 0,10 201.749,79
RELACION BENEFICIO COSTO ANTES DE PARTICIPACION DE TRABAJADORES E
IMPUESTOS 1,53

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

36.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Cuando el valor acumulado es cero o positivo al final de un periodo significa que la inversion

inicial se ha recuperado. Cuando es cero significa que se ha recuperado al final de ese periodo;

en cambio cuando es positivo significa que se recuperé entre el periodo anterior y aquel en el

cual el flujo de caja neto acumulado es positivo.

Tabla No. 48
ANO | INVERSION COSTOS IMPUESTO INGRESOS FLUJO
OPERATIVOS TRABZ?/TBORES RENTA
0 [74.584 - (74.583,93)
1 [37.223,22 254.173,76 - - [229.725,00 (61.671,97)
2 - [347.408,62 6.337,79 7.901,11 405.000,00 43.352,47

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

FUENTE: Tabla No.47 Flujos netos de efectivo.
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37.

COSTO PONDERADO DEL CAPITAL

Tabla No. 49
ARO 0 % ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARNO 4 ARO 5
CAPITAL PROPIO 35.000,000 0,1 35.000,000 61.935,62 112.673,96] 164.343,71] 217.120,07
CREDITO LARGO
PLAZO 40.000,00 0,18 20.192,54  10.964,19 - 0,00
CREDITO CORTO
PLAZO - - - - -
75.000,000 10.700,000  3.500,00  9.828,22]  13.240,95  16.434,37 21.712,01
COSTO PROMEDIO
PONDERADO DEL 0,14 0,10 0,12 0,11 0,10 0,10
CAPITAL
35000]82128,15465| 123638,1545| 164343,7105/217120,066
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
38. PARAMETROS Y PORCENTAJES DE CALCULO
Tabla No. 50
(% SOBRE VTAS) ARO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS DE VENTAS (COMISIONES) (%1 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
IMPREVISTOS % 2 %5 0,02 0,05 0,05 0,05 0,05
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
0,04 0,04 0,04 0,04 0,04

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

39.

PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel punto donde los Ingresos totales se igualan a los Costes totales.

Vendiendo por encima de dicho punto se obtienen beneficios y vendiendo por debajo se obtienen

pérdidas. Derivacion de la formula:

Q = cantidad
Qe = cantidad de equilibrio

VT = ventas totales

VTe = ventas totales de equilibrio
CT = costes totales
Cu = coste unitario
Pu = precio unitario
Mu = margen unitario
CV = costes variables

CF = costes fijos

VT-CT=0

VT-CV-CF=0

PU*Q-Cu*Q-CF=0

CF=Pu*Q-Cu*Q

CF =Q* (Pu-Cu)

CF=Q*Mu

Qe =CF/Mu

VTe = Qe * Pu
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Tabla No. 51

PUNTO DE EQUILIBRIO

DATOS INICIALES

Precio Venta| 4,20

Coste Unitario| 2,00

Gastos Fijos Mes|  12.353,52

Punto de Equilibrio 5.615,24

$ Ventas Equilibrio]  23.583,99

P PERDIDA P.E. UTILIDAD

DATOS PARA EL GRAFICO
Cantidad Ventas 0 2.808 5.615,24 8.423
$ Ventas 0 11.792 23.583,99 35.376
Costo Variable 0 5.615 11.230,47 16.846
Costo Fijo 12.354 12.354 12.353,52 12.354
Costo Total 12.354 17.969 23.583,99 29.199
Beneficio -12.354 -6.177 0,00 6.177

Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 5.615 ALMUERZOS mes a razén de 281

almuerzos al dia

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 17

GRAFICO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
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ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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40. INDICES FINANCIEROS DEL PROYECTO

Tabla No. 52

INDICES FINANCIEROS DE LA COMPANIA

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

LIQUIDEZ GENERAL 2,18 4,29 7,38 9,90 39,87
PRUEBA DE ACIDO 2,18 4,29 7,38 9,90 39,87
APALANCAMIENTO FINANCIERO 2,06 1,52 1,22 1,10 1,02
RENTABILIDAD SOBRE PATRIMONIO (0,52) 0,80 0,84 0,46 0,32
ENDEUDAMIENTO DEL ACTIVO 0,51 0,34 0,18 0,09 0,02
ENDEUDAMIENTO DEL ACTIVO FIJO 0,76 1,65 3,82 7,56 15,45
ENDEUDAMIENTO PATRIMONIAL 1,06 0,52 0,22 0,10 0,02
ROTACION DE ACTIVO FIJO 4,98 10,59 15,90 21,50 33,19
ROTACION DE VENTAS 3,19 4,24 3,41 2,59 2,10
IMPACTO DE LA CARGA FINANCIERA 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00
MARGEN BRUTO 1,52 1,52 0,48 0,48 0,48
PATRIMONIO 35.000,00 63.013,04 | 115.780,92 | 169.517,46 | 224.404,87

ACTIVO TOTAL 72.070,36 95.508,89 72.070,36 | 141.373,46 | 185.881,65

PASIVO CORRIENTE 9.110,51 12.303,31 14.628,34 16.364,19 5.400,00

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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G. IMPACTO SOCIAL PRODUCTIVO

La educacion y el trabajo son los caminos que permitirian lograr la rehabilitacion de las personas
privadas de la libertad considerando a la educacion mas alla de la escolarizacion. La educacion
como practica social produce efectos directos e indirectos, que impacta fuertemente en el
conjunto del sujeto, que se despliega en un contexto social y cultural, teniendo por finalidad su
felicidad y la de sus semejantes. La educacion no es igual a escolarizacién; es un concepto mas
amplio y profundo que si bien incluye a la escuela, la trasciende; la educacion ha adoptado
diferentes modalidades a lo largo de la historia y la cultura de los pueblos. Al mismo tiempo el
trabajo es un factor estructurante de la persona, que le permite abrirse camino. En el caso de las
personas internas en programas de rehabilitacién el poder encausarse a través de
emprendimientos productivos o adquiriendo oficios les abre un camino hacia la posibilidad de
lograr el autoempleo viéndose tal posibilidad como necesaria a los efectos de poder insertarse
laboralmente. Les puede permitir obtener un mayor ingreso por el trabajo realizado, les dara
seguridad ocupacional, mejores condiciones laborales, les permitir4 ejercer autocontrol de las

propias actividades y de las condiciones de realizacién.

El impacto social que se consigue es un mejoramiento notorio en la calidad de vida de los
pacientes ya que reciben una remuneracién de acuerdo a las ganancias del proyecto que son
almacenadas en una cuenta bancaria, son asegurados y estdn empleados, con respecto al total
de integrantes de la comunidad que fueron capacitados en el area de alimentos y bebidas
consiguieron nuevos conocimientos, los mismos que puede utilizar en cualquier momento de su

vida para crear una microempresa o desempefarse en el campo.
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1. ANALISIS DE LA INFORMACION

a. ENCUESTA RESIDENTES

1. Evalle su situacién econémica actual

Tabla No. 53
INDICADORES # %
EXCELENTE 0 0,00
BUENA 0 0,00
REGULAR 13 54,17
MALA 11 45,83
TOTAL 24 1,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 18
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

Los residentes actualmente se encuentran en una situacién econdémica regular y mala, ninguno

sefiala por lo menos poseer una buena posicién, esto es muy comun en el mundo de la adiccién
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ya que los recursos que emplean en la sustancia de preferencia, resta las posibilidades de ahorro

y responsable manejo del dinero.

2. Evalle la situacién econdmica actual de sus representantes legales

Tabla No. 54
INDICADORES # %
EXCELENTE 0 0,00
BUENA 11 45,83
REGULAR 11 45,83
MALA 2 8,33
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 19
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:

Sus representantes legales poseen por hecho una situacion econémica mejor por lo que estan

pagando las cuotas mensuales para el internamiento de su familiar, sin embargo la estabilidad
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econdmica de sus representados es uno de los objetivos primordiales como consecuencia de

SUS procesos.

3. Considera que dentro del horario de actividades existen exceso de intervalos de

tiempo de ocio

Tabla No. 55
INDICADORES %
SlI 16 66,67
NO 8 33,33
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 20
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES

DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Diez y seis de los veinticuatro pacientes sienten el exceso de tiempo libre en su estadia en el

centro, al resto le parece bien descansar grandes intervalos de tiempo, conscientes que los
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habitos que tomen durante éste tiempo seran los que posean al salir a la fase de seguimiento;

por lo que es imprescindible inculcar la practica de otras actividades, buenas costumbres de

trabajo constante y esfuerzo por mejorar, en lugar de promover a la evasion de la realidad con

grandes intervalos de suefio y distraccion, es necesario actuar.

4. Estausted afiliado al seguro social actualmente

Tabla No. 56
INDICADORES # %
Sl 7 29,17
NO 17 70,83
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 21
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Seria muy favorable para los participantes que dispongan de los beneficios de la seguridad

social, pues ayudaria a que el residente que participe en el proyecto se sienta mas amparado y

138



protegido con los servicios de salud, préstamos y una futura jubilacion.

residentes estan afiliados actualmente.

Apenas un 29% de los

5. Tiene usted una profesion o capacidad que le pueda generar ingresos econémicos en

el exterior
Tabla No. 57
INDICADORES %
Sl 5 20,83
NO 19 79,17
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 22
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES

DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:
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La mayoria del grupo cree no tener capacidades o no ha desarrollado una profesion adn que le
permita salir adelante en el exterior, con la capacitacion y el adiestramiento que recibe en el
proceso de aprendizaje del proyecto logra nuevas destrezas en el campo profesional que le
ofrece mayor oportunidad de obtener ingresos econémicos en la infinidad de negocios que

existen actualmente en este campo.

6. Ha adquirido nuevas destrezas profesionales a través del desarrollo de sus terapias

ocupacionales

Tabla No. 58
INDICADORES # %
Sl 4 16,67
NO 20 83,33
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 23
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Interpretacién:

Profesionalmente, los residentes no sienten haber recibido mayor destreza con la cual puedan
generar ingresos y crecer, apenas cuatro sefialan lo contrario; debido a que los pacientes no
miran el desarrollo del arte en pintura, escultura, dibujo y manualidades como un campo que

puedan explotar y conseguir estabilidad en el exterior.

7. Ha recibido asesoria y seguimiento para el desarrollo de algun proyecto de

emprendimiento

Tabla No. 59
INDICADORES # %
SlI 0 0,00
NO 24 100,00
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Gréfico No. 24
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:
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Ninguno ha recibido asesoria ni seguimiento a los proyectos de emprendimiento que se
generaron dentro de la comunidad con el CONSEP y la Junta de Defensa del Artesano, ésta
propuesta forma parte de uno de ellos por lo que seria muy beneficiosos para la comunidad lograr
la facilitacién de su ejecuciéon por medio de estas entidades a través de la presentacion del

presente documento.

8. Considera el manejo del dinero como un factor de riesgo para una posible recaida

Tabla No. 60
INDICADORES # %
Sl 17 70,83
NO 7 29,17
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 25
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacién:
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La mayoria reconoce su impotencia ante el manejo responsable del dinero, un factor muy

presente en las recaidas fisicas de las personas vulnerables de los centros con tratamiento en

adicciones al culminar la fase de internamiento ya que después de estar privados de manejar

ingresos durante seis meses, es un choque repentino al momento de salir y tener dinero en sus

manos, su primer pensamiento es gastarlo no ahorrarlo, se pretende entonces que dos meses

antes de salir ellos ya empiecen a obtener ingresos y los ahorren.

9. Cree usted que ha generado habitos de ahorro y buena administracion de sus

ingresos durante su proceso de internamiento

Tabla No. 61
INDICADORES %
Sl 4 16,67
NO 20 83,33
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 26
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES

DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Interpretacién:

Nos damos cuenta que no se han ejercitado en este sentido, un factor muy importante en su

rehabilitacién social y econdémica como lo mencionamos anteriormente asi que con la apertura

de una cuenta bancaria de ahorros en las que sean depositadas sus remuneraciones generara

motivacion para el ahorro del dinero y valoracion de sus esfuerzos

10. Se considera usted preparado para su reinsercion laboral, econémicay social

Tabla No. 62
INDICADORES %
SI 11 45,83
NO 13 54,17
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 27

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES

DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:
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Practicamente la mitad se siente ya capaz de enfrentar la realidad exterior con éxito los demés
son mas precavidos, sabiendo que el inmediatismo y la ansiedad son factores determinantes
en la vida de los adictos, inclusive de los que viven en recuperacion, es beneficioso entregar

mayor cantidad de herramientas de calidad, efectivas para confrontar la realidad.

11. Esta usted dispuesto a capacitarse en area de produccion y servicio de alimentos y

bebidas para poder trabajar en una cocina, hotel o restaurante

Tabla No. 63
INDICADORES # %
Sl 18 75,00
NO 6 25,00
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 28
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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Interpretacién:

La disponibilidad por formar parte del proyecto es de un setenta y cinco por ciento es decir diez

y ocho personas estan prestas a capacitarse en primera instancia y aprecian la posibilidad de

expansion de sus capacidades laborales, asi como la amplia oferta de trabajo a la que pueden

acceder al culminar su fase de internamiento, el servicio y produccién de alimentos y bebidas es

un campo muy lucrativo pero requiere de mucha destreza, cuidado y esfuerzo.

12. Cuando usted egrese de su proceso de internamiento dependerd econémicamente de

su representante legal

Tabla No. 64
INDICADORES %
Sl 15 62,50
NO 9 37,50
TOTAL 24 100,00

FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Grafico No. 29
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FUENTE: ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A RESIDENTES
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD

146



ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

Interpretacion:

Quince integrantes dicen tener que depender de sus representantes legales al salir, lo que se

pretende mitigar con el desarrollo del proyecto.
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b.

ENTREVISTAS EQUIPO TECNICO

Cuadro No. 19

PREGUNTA FORMULADA

Sr. Ivan Bourgeat

Director de la Comunidad

Dr. Jaime Pozo

Director del Equipo Técnico

Sra. Ximena Paez

Terapeuta Ocupacional

Sr. Esteban Sanchez

Terapeuta Vivencial

¢;Considera usted

relevante el hecho de
renovar

las politicas de reinsercié
n social y laboral que tiene
la institucion

actualmente?

Las politicas que hemos manejado
en este &mbito han  sido las
mejores sin embargo por ser una
institucién tan prestigiosa, si es
necesario gue toda politica sea

renovada de acuerdo a las

necesidades actuales
y requerimientos de los
pacientes que se vayan
descubriendo a lo largo del

desarrollo de nuestra institucion.

Me parece un punto a tomar muy

en cuenta, ya que se necesita

innovar  constantemente  para
encontrar nuevos caminos que
generen fortalezas en los

integrantes para poder enfrentarse
a la realidad con herramientas que
generen mayor seguridad para su

estabilidad emocional.

Si, me parece muy sensato hacerlo.

Las politicas de reinsercion social

laboral en la institucién no existen, no
se ha dado la posibilidad de empleos a

los participantes, nunca que yo sepa.

y

¢Considera usted que la
creacion de un catering
como alternativa
productiva de
la Comunidad Terapéutica
,en el

que puedan

participar los
pacientes préximos a

salir, seriaun factor
positivo para el desarrollo
de su proceso

de recuperacion?

Creo que todo paciente deben
participar del
proyecto permitiéndole tener la op
ortunidad de instruirse en este
campo y enriquecerse
profesionalmente pero las
personas que sean electos para
pertenecer a la empresa como tal
deberan presentar muy buenas
aptitudes para colaborar en el
emprendimiento y que se hayan
merecido este puesto por su

desempefio en el programa

Hay que ser muy cauteloso en este
asunto porque no todos los
pacientes tienen el mismo ritmo en
su recuperacion muchos de ellos
inclusive se considera que
necesitan de un mes mas de
internamiento, debemos tener en
cuenta que la manipulacién es una
de las caracteristicas mas
grupo

marcadas en este

vulnerable.

Todo programa que sea un instrumento

positivo para generar valores en

integrantes tiene mi total apoyo

los

Habria que ver en realidad nunca se
han tomado este tipo de decisiones,

creo que para poder desarrollar este

debe

un estudio previo y analizarlo

proyecto se

realizar
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¢Esta de acuerdo en que

los residentes que
presenten mejores
aptitudes

sean contratados,
asegurados y
remunerados induciendo

buenos héabitos de ahorro
y manejo responsable del
dinero al guardarlo en
cuentas bancarias de las
que puedan hacer uso
cuando culminen la fase

de internamiento?

Es lo que se pretende como uno de
los fines del proyecto y me parece
muy interesante esta politica para
la reinsercion en el ambito social,
laboral y productivo, ya que los
participantes en
su mayoria presentan terribles
resultados con el manejo de sus

finanzas.

Me parece un proyecto positivo ya
que va a reforzar la seguridad de
los pacientes yademasvan a
empezar a ver que si las cosas se
bien

hacen pues las

consecuencias son positivas.

Me parece que es una ayuda fortuita a
quienes en realidad gquieren recuperarse
en todos los aspectos y que no estan solo

pajareando por aqui

Se debe tener mucho cuidado en el

manejo de este dinero para
gue no exista ningun tipo de
malentendido ni problema con la
institucion deben establecerse

las clausulas muy claras en un contrato
muy bien comprendido por las partes

para evitar problemas.

FUENTE: ENTREVISTAS PARA EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD A EQUIPO TECNICO
DE LA COMUNIDAD TERAPEUTICA CLARIDAD
ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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2. ANTECEDENTES ARBOL DE PROBLEMAS

Figura No. 12
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COMUNIDAD TERAPEUTICA
CON TRATAMIENTO EN
ADICCIONES SIN SERVICIO
DE CATERING EMPRESARIAL
COMO ALTERNATIVA
PRODUCTIVAY FINANCIERA

Ausencia de Limitados Recursos Falta de vision en
Capacitador Economicos Crecimiento - .
profesional en Institucional y de Inclusn?n .Soaal Y
alimentos y Gestién de Desarrollo de Econdmica
Negocios Emprendimientos

Carencia de Politicas

Ausencia de

Falta de habilidades Equipamiento para

C imient Desconocimiento en el Catering y su Excesos en espacios
ytenocimentos en Gestion de Negocios Transportacién CAUSAS de Tiempo y Habitos
Produccién Culinaria

de Descanso

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)

3. SOCIABILIZACION DEL SISTEMA OPERATIVO

a. El PROCESO DE INTEGRACION

Consiste en obtener y articular los elementos materiales y humanos que la organizacion y la

planeacién sefialan para el adecuado funcionamiento de un organismo social.

Reclutamiento
(Proceso de identificacién y hacer llegar buenos candidatos a ocupar un puesto dentro de la

organizacion)

Seleccioén

(Proceso para elegir dentro de los buenos candidatos al mejor).

150



http://www.monografias.com/trabajos14/propiedadmateriales/propiedadmateriales.shtml

Contratacion:

Derechos y obligaciones del trabajador y del patrén.

Induccién:
Dar orientacion a la persona contratada a la persona contratada respecto a la organizacion, su

ambiente de trabajo, servicios, permitiendo una rapida adaptacion del trabajador.

Capacitacion:

Proceso planeado tendiente a proporcionar y desarrollar las habilidades, conocimientos,
actitudes y aptitudes para que el trabajador pueda desempefiar de la mejor manera posible las

actividades que requiere su puesto.

Desarrollo:

Actividad que permite elevar el nivel cultural del trabajador, aprovechando al méximo sus

potencialidades y promoviendo su motivacién permanente.

b. REGLAS DE LA INTEGRACION

Figura No. 13

REGLAS DE LA INTEGRACION

Reglas de 1. El hombre adecuado
|nteg racién  Parael puesto adecuado

Pe la provision de los
elementos necesarios

3. De la importancia de
la introduccién adecuada

FUENTE: Emprered, Desarrollo de plan de RRHH (2015)
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c. ETAPAS DE LA INTEGRACION

Figura No. 14

ETAPAS DE LA INTEGRACION

Capacitacion

y Desarrollo Reclutamiento

Etapas de la
Integracion

Introduccion

s Seleccion
o Induccidén

FUENTE: Emprered, Desarrollo de plan de RRHH (2015)

4. TECNICAS DE ORGANIZACION E INSTRUCCION

a. Organigramas

Los organigramas son herramientas necesarias para llevar a cabo una organizacion racional. Los

organigramas pueden ser de forma horizontal, vertical, circular y mixta.

Los organigramas se clasifican por:

Su objetivo: Estructurales, Funcionales y Especiales.

Su area: Generales, Departamentales.

Su contenido: Esquematicos, Analiticos.
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b. El Manual de Operaciones

Son documentos detallados, recopilados en uno sélo, que contienen en forma ordenada y
sistematica, informacién acerca de la organizacion de la empresa y pueden ser: de politicas,
departamentales, organizacion, procedimientos, contenido multiple cognoscitivo, de técnicas y

puestos de trabajo.

Importancia de los manuales

. Uniforman y controlan el cumplimiento de funciones.

. Delimitan las actividades, responsabilidad y funciones.

. Aumentan la eficiencia de los empleados.

. Son una fuente de informacion, pues muestran la organizacion de la empresa.
. Ayudan a la coordinacion y evitan la duplicidad y las fugas de responsabilidad.
. Son una base para el mejoramiento de sistemas.

. Reduce costos al incrementar la eficiencia.

c. Andlisis del puesto

Es una técnica pormenorizada de las labores que se desempefian en una unidad de trabajo
especifica e impersonal (puesto), asi como las caracteristicas, conocimientos y aptitudes que

debe poseer el personal que lo desempefia.

El analisis del puesto tiene como objetivos: mejorar los sistemas de trabajo, delimitar funciones
y responsabilidades, evitar fugas de responsabilidad y autoridad, fundamentar programas de

entrenamiento, retribuir adecuadamente al personal y mejorar la seleccién del personal.

Descripcién del puesto

Es la determinacion técnica de lo que el trabajador debe hacer y esté integrada por: encabezado

o identificacién, titulo, ubicacion, instrumental y jerarquia.
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Especificacién del puesto

Es la enunciacién precisa de los requisitos que debe satisfacer el trabajador para desempefiar el
puesto, por ejemplo: escolaridad y conocimientos, requisitos fisicos, legales, mentales y de

personalidad; esfuerzo, responsabilidad y condiciones de trabajo.

d. Diagrama o procedimiento de flujo

Es la representacion grafica que muestra la sucesion de los pasos de que consta un

procedimiento.

Ventajas

. Mayor simplificaciéon del trabajo.

. Determinar la posibilidad de combinar o readaptar la secuencia de las operaciones.
. Mejorar alguna operacién combinandola con otra parte del proceso.

. Eliminar demoras.

. Una mejor distribucion de la planta.

Tipos de diagramas de procedimiento

. Grafica de flujo de operaciones.
. Gréficas esqueméticas de flujo.
. Grafica de ubicacion de equipo.
. Gréfica de flujo de formas.

Secuencia para elaborar un diagrama de procedimiento

. Escoger el procedimiento por realizar.

. Determinar las técnicas analiticas que habran de utilizarse.
. Analizar el trabajo.

. Hacer una lista de la forma como se va a realizar el trabajo.
. Establecer el procedimiento mas factible.

. Presentar la propuesta.
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. Prepara instrucciones.

. Implantar el nuevo procedimiento.

. Observar el procedimiento implantado.

. Preparar una guia de logros.

. Llevar registros adecuados de realizacion.
e. Procedimientos

Los procedimientos establecen el orden cronolégico y la secuencia de actividades que deben
seguirse en la realizacion de un trabajo repetitivo. El método detalla la forma exacta de como

ejecutar una actividad previamente establecida.

Tanto los procedimientos como los métodos estan intimamente ligados. Los primeros determinan
el orden l6gico que se debe seguir en una serie de actividades; y los métodos, indican como

efectuar dichas actividades. (Chimborazo Emprered, 2009)

Los procedimientos son importantes porque determinan el orden légico que deben seguir las
actividades; promueve la eficiencia y especializacién; delimitan responsabilidades y evitan
duplicidades; determinan como deben ejecutarse las actividades, y también cuando y quien debe

realizarlas; son aplicables en actividades que se presentan repetitivamente.

Lineamientos para la implantaciéon de procedimientos

. Previamente a su aplicacion, se capacite al personal.

. Sean muy accesibles y faciles de interpretar.

. Se representen graficamente.

. Que se evite la automatizacion del personal.

. Al implantarlos se adecuen a situaciones reales y factibles.

. Se revisen periddicamente.

. Deben adecuarse a las necesidades y caracteristicas de cada area.
. No deben ser demasiado rigidos.

. Deben ser estables, los cambios continuos confunden al personal.
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5. PLAN DE CAPACITACION EN EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Se realiza a través de los tres manuales que se crearon para el propésito, que son los anexos
principales del documento, el manual de operaciones en la cocina y servicio (ANEXO No. 3),
manual de flujogramas de sanitacion e higiene (ANEXO No. 4) y el manual de formatos de control

y verificacion de las operaciones en la cadena alimentaria (ANEXO No. 5)

a. Temas para la instruccién con los integrantes
. Ingreso al centro de produccion

° Funciones del personal de la cocina

° El transporte del producto

. Recepcion de producto

° Desinfeccion del producto

. Almacenaje del producto

. Manejo de la tarjeta kardex

. Elaboracion del mena

. Tabla de cortes

) Temperaturas internas minimas de coccion

) Temperaturas de los diferentes métodos de coccidn
° Mise en place

) Elaboracion del producto final

. Elaboracion de sopas, cremas, consomés

° Clasificacion de las salsas

) Elaboracion de arroz, risottos y compuestos

° Cocciones secas y hiumedas

. Elaboracion de ensaladas y guarniciones frias
° Elaboracion de guarniciones calientes

° Elaboracion de jugos y fruta

° Elaboracion de postres secos

. Elaboracion de postres humedos
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. Presentacion de la linea garnish

° Mantenimiento de la linea
. Limpieza y desinfeccion.
. Servicio y atencion al cliente

6. ADMINISTRACION Y VALORACION DE LOS INGRESOS

Para una correcta administracién y valoracion de sus ingresos, trabajo y esfuerzo; los integrantes
que formen parte del proyecto y su proceso productivo tienen dos opciones para el manejo de

Sus remuneraciones, asi:

. Pueden otorgar sus ingresos a su representante legal para que lo emplee en los gastos
de la fase de internamiento trabajando para lograr sus objetivos y sienta que gracias a su
esfuerzo él se mantiene en un lugar con todas las comodidades durante su proceso de
recuperacion, y que derrocharlo todo le va a costar a él principalmente.

. Ahorrando sus ingresos laborales en una cuenta bancaria de ahorros, que le serviran
como un colchén financiero a él y los suyos al momento de egresar que manteniéndolo seguro
hasta encontrar empleo, mejora su estabilidad emocional y confrontacién de crisis y realidad

social.

7. LA ADMINISTRACION DEL TIEMPO LIBRE

Los espacios de tiempo de ocio y distraccidon hoy se encuentran copados por los procesos de

entrenamiento y capacitacion laboral, como se muestra a continuacion:
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Cuadro No. 20

NUEVO HORARIO DE ACTIVIDADES DE LOS RESIDENTES

HORA

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

06H30-07H30

Levantada y Aseo Personal

Levantada y Aseo Personal

Levantada y Aseo Personal

Levantada y Aseo Personal

Levantada y Aseo Personal

07H30-08H00

Asignaciones de limpieza

Asignaciones de limpieza

Asignaciones de limpieza

Asignaciones de limpieza

Asignaciones de limpieza

08H00-08H30 [Desayuno Karate Desayuno Karate Desayuno

08H45-09H00 |Compartir Solo por Hoy Desayuno Compartir Solo por Hoy Desayuno Compartir Solo por Hoy
09HO0-11HO0 |Terapia Psicol6gica Terapia Espiritual Terapia Psicolégica Terapia Espiritual Terapia Psicolégica

11H15 Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio Refrigerio

11H15-13H00 |Terapia Ocupacional Terapia Ocupacional Terapia Ocupacional Terapia Ocupacional Libre Descanso

13H00-13H30 |Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo

13H30-14H00 |Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso

14H00-16H00 |Instruccién y Capacitacion Laboral |Instrucciéon y Capacitacion Laboral |Instruccion y Capacitacion Laboral |Instruccién y Capacitacion Laboral |Instruccion y Capacitacion Laboral
16H00-18H00 |Deporte Deporte Deporte Deporte Deporte

18H00-19H00

Aseo Personal y Descanso

Aseo Personal y Descanso

Aseo Personal y Descanso

Aseo Personal y Descanso

Aseo Personal y Descanso

19H00-19H30

Merienda

Merienda

Merienda

Merienda

Merienda

19H30-21H00

Terapia Vivencial

Tareas Dirigidas NA

Terapia Vivencial

Tareas Dirigidas NA

Terapia Vivencial

06H30-07H30

Levantada y Aseo Personal

07H30-08H00

Asignaciones de limpieza

Levantada y Aseo Personal

08H00-08H30

Desayuno

Desayuno

08H45-09H00 [Instruccion y Capacitacion Laboral |Asignaciones de limpieza
09H00-11HO0 [Instruccion y Capacitacion Laboral |Libre Descanso

11H15 Refrigerio Refrigerio

11H15-13H00 |Libre Descanso Libre Descanso
13H00-13H30 |Almuerzo Almuerzo

13H30-14HO00 |Descanso Descanso

14H00-16HO0 |Descanso Descanso

16H00-18HO0 |Deporte Deporte

18H00-19H00

Aseo Personal y Descanso

Aseo Personal y Descanso

19H00-19H30

Merienda

Merienda

19H30-21H00

Libre Descanso

Libre Descanso

21H00

Descanso

Descanso

22H30

Descanso

Descanso

21H00 Instruccién y Capacitacion Laboral [Instruccion y Capacitacion Laboral |Instruccién y Capacitacion Laboral |Instruccion y Capacitacion Laboral |Instruccion y Capacitacion Laboral
22H30 Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso
HORA SABADO DOMINGO

Asi logramos un total de weinte horas semanales para la capacitacion que antes eran
empleados para descansar, sin embargo se ha respetado intervalos para el descanso de los
pacientes. Para el desarrollo del catering propiamente dicho, se lo efectuara durante todo la

mafiana y media tarde respectivamente pero unicamente con los pacientes en el dltimo

periodo de su internamiento y que ha sido aprobado por el equipo técnico y el chef instructor

para empezar su desempefio laboral.

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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8. ARBOL DE SOLUCIONES

Figura No. 15

EFECTOS

Egresados con Renovacion Egresados con Habitos
o " o Egresados con
Mayores Habilidades de de Politicas de Ahorros valoracion . .
. - . mejor Calidad
Ingresos Negocios y Convenio con y buen manejo de .
. - de Vida
Emprendimiento el CONSEP dinero

Estabilidad y
Facilidad
Laboral

COMUNIDAD TERAPEUTICA
CON TRATAMIENTO EN
ADICCIONES CON SERVICIO
DE CATERING EMPRESARIAL

COMO ALTERNATIVA
PRODUCTIVAY FINANCIERA

Apoyo
Programa de institucional
Capacitacion en . o en la reforma Programa de
. Financiamiento e s
Manejo y 1P o de politicas Utilizacion del
Produccidn de para el Froyecto para la Tiempo Libre
alimentos y bebidas inclusion
laboral y social

CAUSAS

ELABORADO POR: Piedra, A. (2015)
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vi.  CONCLUSIONES

. El analisis de la demanda insatisfecha realizado en este estudio permitié conocer las
falencias que posee la competencia en el servicio de alimentos y bebidas, factores que tomamos
muy en cuenta para el afianzamiento con nuestro nuevo cliente.

o La forma juridica mercantil se definié en una prestacion de servicios de parte de “La
Casa del Maitre” hacia la “Comunidad Terapéutica Claridad” para el desarrollo de su
emprendimiento en los aspectos de capacitacidon e instruccidn de integrantes al proyecto del
catering empresarial con todos los beneficios de ley.

. Los aspectos técnicos consistieron en una remodelacion de la cocina de la
institucion para el desarrollo del proyecto, ubicaciéon de equipamientos y utensilios, creacion de
un sistema gerencial de alimentos y bebidas, capacitacion acerca del sistema operativo,
instruccion culinaria y arranque.

. Dentro del marketing se utiliza el logo de la Casa del Maitre para el desarrollo de la
publicidad y afianzamiento con entidades que actualmente desean brindar ayuda a los grupos
vulnerables, asi lograr una expansién de nuestros servicios y alcance en la produccion.

. Dentro del aspecto ambiental se ha generado un sistema de manejo y recoleccion de
residuos con un programa de reciclaje y valoracion de los desperdicios.

. El andlisis econdémico financiero nos permitié definir las politicas que se llevaran a cabo
con respecto al control de gastos e ingresos para garantizar el cumplimiento de las previsiones
y ser factible; asi como la viabilidad financiera permitio establecer que la inversion realizada
presenta una rentabilidad suficiente para poder asumir los costos y obtener un margen de
utilidad.

. El impacto social que se consigue es un mejoramiento notorio en la calidad de vida de
los pacientes ya que reciben una remuneracion con todos los beneficios de ley que son
almacenadas en una cuenta bancaria, son asegurados y estdn empleados, con respecto al total
de integrantes de la comunidad fueron capacitados en el area y consiguieron nuevos
conocimientos dentro del area de alimentos y bebidas, los mismos que puede utilizar en cualquier

momento de su vida para crear una microempresa o trabajar en el campo mencionado

vil.  RECOMENDACIONES
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. Se recomienda concretar el inicio de prestacion de servicios con las entidades
participantes como clientes potenciales dentro del proyecto y se definan politicas de expansion
para la poblacion laboral en el area empresarial que se menciond anteriormente.

. Es de gran importancia el manejo de nuestro cliente como prioridad de la empresa, se
recomienda fortalecer este lazo con la atencién personalizada en el aspecto nutricional
garantizada por una excelente profesional en el campo como servicio extra de parte del catering.
. La casa del Maitre y La Comunidad terapéutica Claridad estableceran muy bien los
estatutos en los cuales van a regir su relacion laboral, comprendiendo siempre que el trabajo se
realizara por la mejora en la reinsercion laboral y productiva de los residentes del centro
especializado en adicciones.

. Se recomienda aplicar las técnicas de mitigacion para el impacto ambiental, renovando
las politicas cada vez, en mejora del medio.

o Es necesario tomar muy en cuenta la instruccién, control y verificacion constante del
sistema operacional para evitar contratiempos y desfases en el sistema.

. Trabajar de manera comprometida para el cumplimientoy control de los objetivos
propuestos que mostraron los indices financieros que garantizan la viabilidad del proyecto.

. Promocionar a nivel provincial este proyecto como una buena opcién en la reforma de

las politicas de reinsercién laboral y social de participantes vulnerables en procesos de encierro.
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ENCUESTA CLIENTES

Nombre de la Empresa:

1.

2.

Evalle la calidad de su servicio de catering

Excelente ()
Buena ( )
Regular ()
Mala ( )

Evalle la calidad en sus caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, presentacion y

textura) los platillos que le sirven a diario

Excelente ()
Buena ( )
Regular ()
Mala ()

Es de su agrado la variedad en los menus que se sirve a diario

Excelente ()
Buena ( )
Regular ()
Mala ()

Tiene asesoria nutricional o siente que su catering se preocupa de este aspecto
Si ()
No ()

Evalue la calidad del servicio en el restaurante

Excelente ()
Buena ( )
Regular ()
Mala ( )

Evalle la atencidn y presentacion del personal de su catering actual
Excelente ()

Buena ( )
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) Regular ()

J Mala ( )

7. Evalue la seguridad e higiene de los alimentos y el personal en su salén comedor

J Excelente ()

J Buena ( )

o Regular ()

J Mala ( )

8. Cree usted que la comida preparada con vinos o bebidas alcohélicas es mas sabrosa y

de mejor estandar de calidad

J Si ()
. No ()
9. Estd usted dispuesto a cambiar de proveedor del servicio para mejorar todos los

aspectos que no cumplen sus expectativas

. Si ()
. No ()
10. Cudl es el precio diario en su almuerzo que esta dispuesto a pagar porque un servicio

gue busque cumplir sus expectativas

. $2,50-$3,00 ( )
J $3,00-$3,50 ( )
. $3,50-54,00 ( )
. $4,00-54,50 ( )
11. Esta usted dispuesto a poner su confianza en el nuevo servicio de catering del Centro

Terapéutico Claridad especializado en el tratamiento de adicciones para complacer sus
necesidades alimentarias

. Si ()

. No ()

B. Anexo No.2

ENCUESTA RESIDENTES
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1. Evalle su situacion econémica actual
*+ Excelente ()
. Buena ( )
. Regular ( )
. Mala ( )
2. Evalue la situacién econémica actual de sus representantes legales
*+ Excelente ()
. Buena ( )
. Regular ( )
. Mala ( )

3. Considera que dentro del horario de actividades existen exceso de intervalos de tiempo de

* Si ()
* No ()
4. Esta usted afiliado al seguro social actualmente
* Si ()
* No ()

5. Tiene usted una profesion o capacidad que le pueda generar ingresos econémicos en el
exterior

* S ()
* No ()

6. Ha adquirido nuevas destrezas profesionales a través del desarrollo de sus terapias
ocupacionales

« Si ()
* No ()
7. Harecibido asesoria y seguimiento para el desarrollo de algun proyecto de emprendimiento
*+ Si ()

* No ()

8. Considera el manejo del dinero como un factor de riesgo para una posible recaida
e Si ()

. No ( )
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9. Cree usted que ha generado habitos de ahorro y buena administracion de sus ingresos
durante su proceso de internamiento

« Si ( )
* No ()
10. Se considera usted preparado para su reinsercion laboral, econdmica y social
+ S ()
* No ()

11. Esta usted dispuesto a capacitarse en area de produccion y servicio de alimentos y bebidas
para poder trabajar en una cocina, hotel o restaurante

¢ Si ()
* No ( )

12. Cuando usted egrese de su proceso de internamiento dependera econémicamente de su
representante legal

« Si ()
* No ()

C. Anexo No.3
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MANUAL

Codigo: M-OPE-COC 1

COCINA

Version: 1

MANUAL DE OPERACIONES

Control de Cambios:

EN LA COCINA

Fecha

Version

Descripcion del Cambio

Cargo que pide cambio

y justificacion

Seccion

30-12-2014

Se elabora la primera version

N/A

N/A

D. Anexo No.4
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MANUAL

Codigo: CONT-VERIF

COCINA

FORMATOS PARA EL CONTROL

Y VERIFICACION DE PROCESOS

DE PRODUCCION Y SERVICIO

Cargo que pide cambio

Fech Version Descripcion del Cambio Seccion
y justificacion

30-12-2014 1 Se elabora la primera v N/A N/A

E. Anexo No.5
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MANUAL Codigo: FLUJO-S-H-COC-COM

COCINA Version: 1

FLUJOGRAMAS DE
SANITACION E HIGIENE

COCINA Y COMEDOR

Control de Cambios:

Cargo que pide cambio
Fecha Version | Descripcion del Cambio Seccién
y justificacion

30-12-2014 1 Se elabora la primera version N/A N/A
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