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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion se enfocd en la creacion de una pizzeria con productos
innovadores ubicada en la parroquia de Puyo, provincia de Pastaza, aplicando la metodologia de
caracter descriptiva que estd establecida en el campo de la investigacién y bibliogréfica, que
después de hacer el seguimiento anteriormente dicho nos permite obtener informacion veridica.
Luego de aplicar las encuestas que se realizaron a los ciudadanos, sobre la creacion de una nueva
pizzeria con un producto innovador, obteniendo un resultado positivo. Para elaborar el proyecto
se ejecutaron los siguientes estudios, el estudio del mercado donde se constaté la demanda
insatisfecha, el estudio técnico, administrativo, legal, ambiental donde se explica paso a paso de
manera clara y especifica todo lo relacionado y necesario para la aplicacién del proyecto, el
estudio financiero se logré determinar la inversién total que es de $18.281,69, el préstamo
realizado de $10.886,83, en la materia prima se utilizara $10.979,44, tenemos también diferentes
indicadores tales como: valor actual neto positivo con un total de $33.771,94,en la tasa de retorno
el porcentaje es de 50,87%, el tiempo de recuperacion serd aproximadamente un poco mas de dos
afos con una cantidad de $24.413,01, asi también en el tercer afio de funcionamiento se tendréa la
cantidad de $37.838,06, en el punto de equilibrio la cantidad de $9,55, en cuanto a la Relacion
Beneficio Costo es $2,09. Luego de haber realizado los procesos financieros el proyecto de
emprendimiento es factible, teniendo un nivel de rentabilidad aceptable para la puesta en marcha
del mismo. Luego de haber terminado en su totalidad el estudio de mercado se llega a la
conclusion que existe una demanda significativa en la zona urbana de la ciudad de Puyo con un

74% de aceptabilidad por parte de la ciudadania.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<PIZZERIA ARTESANAL>, <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>,
<EMPRENDIMIENTO>, <COCINA ARTESANAL>, <COCCION DIRECTA>,
<PASTAZA (PROVINCIA)>, <PUYO (PARROQUIA)>.
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ABSTRACT

The present degree work focused on the creation of a pizzeria with innovative products located
in the Puyo parish, Pastaza province , applying descriptive methodology which is established in
the field of research and bibliography, that after doing the above mentioned follow up allows us
to obtain truthful information. After applying the surveys that were made to the citizens, about
the creation of a new pizzeria with an innovative product, obtaining a positive result. To elaborate
the project the following studies were carried out, the study of the market where the unsatisfied
demand was found, the technical, administrative, legal, environmental study where it is explained
step by step in a clear and specific way everything related and necessary for the project
application, in the financial study was able to determine the total investment that is of $18,281.69,
the loan made of $100,886.83, in the raw material will be used $10,979.44, we also have different
indicators such as: net present value positive with a total of $33,771.94, in the rate of return the
percentage is of 50.87%, the recovery time will be approximately a little more than two years
with a quantity of $24,413.01, thus also in the third year of operation will get the amount D E
$37,838.06, at the equilibrium point the amount of $9.55, in terms of the cost-benefit relation is
$2.09. After having carried out the financial processes the project of entrepreneurship is feasible,
having a level of profitability acceptable for the start-up of the same one. After having finished
in its entirety the market study it was concluded that there is a significant demand in the urban

area of Puyo city with a 74% of acceptability by the citizenry.

Key words: <MEDICAL SCIENCES AND TECHNOLOGY>, <GASTRONOMY>,
<ARTISANAL PIZZERIA>, <FEASIBILITY STUDY> < ENTREPRENEURSHIP>,
<ARTISANAL CUISINE>, <DIRECT COOKING>, <PASTAZA (PROVINCE)>, < PUYO
(PARISH)>.
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CAPITULO |

1. ASPECTOS GENERALES

1.1 Introduccion

En la actualidad el servicio es uno de los puntos méas importantes que deben cumplir los
establecimientos de alimentos y bebidas, basdndose en las normas de calidad y de higiene, el
servicio esta relacionado con el producto ya que de igual forma el producto cumple con uno de

los puntos mas importas ya que satisface el paladar de los comensales.

El siguiente proyecto de factibilidad estd conformado por cuatro puntos importantes, el primer
punto es el capitulo donde se encuentra los objetivos generales y los objetivos especificos, en el
segundo punto encontramos las bases tedricas del emprendimiento que constan del marco tedrico,
y el marco conceptual el cual se encuentra detallado toda la teoria del emprendimiento lo que nos

ayuda como sostén de la investigacion.

El tercer y penultimo punto es la metodologia en el que mencionamos el tipo de investigacion que
realizamos para la obtencion y recoleccion de datos tales como de la poblacién y la muestra, de
la misma manera con esta informacién podemos realizar las tablas y graficos que ayudan a

representar los resultados recopilados.

El ultimo punto es el capitulo cuatro en el que se trata el desarrollo de la propuesta, en el que
clasificamos varios temas importantes para el desarrollo del emprendimientos tales como, la
lluvia de ideas, seleccion y evaluacion de la idea, la justificacion, el nombre del emprendimiento,
la misidn, visidn, las politicas y las estrategias, también esta compuesto por el estudio de mercado
que esta dividido por la demanda, la oferta, las cuatro P, andlisis del sector, y por la determinacion

de la inversién y gastos del area comercial.



1.2

111

1.1.2

Objetivos

Obijetivo general

Desarrollar el estudio de factibilidad para la creacidon de un Pizzeria con masa de carne

de pollo en la ciudad de Puyo, provincia de Pastaza afio 2018”

Obijetivo especifico

Realizar el estudio de mercado para obtener la demanda insatisfecha.
Realizar el estudio administrativo, técnico, ambiental, financiero y legal para la estructura

del emprendimiento.

Construir indicadores econémicos, financieros, ambientales, y sociales que determine la
viabilidad del proyecto.



CAPITULO II

2.  BASES TEORICAS

2.1 Marco tedrico

El servicio al cliente no es una decision optativa sino un elemento imprescindible para la
existencia de la empresa y constituye el centro de interés fundamental y la clave de su éxito o

fracaso. El servicio al cliente es algo que podemos mejorar si queremos hacerlo (Couso, 2005,

pag. 1).

Si se trata de un restaurante, nuestras actividades principales consisten en la compra de materias
primas con las que elaboraremos los platos que luego servimos a los clientes, por lo que
percibimos nuestros ingresos, mientras que, las actividades secundarias serian aquéllas que realiza
la empresa para conseguir la maxima satisfaccion de los clientes, en conjunto, a todas ellas les
llamamos actividades de servicio al cliente, entre las que se encuentran la distribucién fisicay la
logistica, otras actividades tipicas del servicio al cliente son: el tratamiento de las reclamaciones

y el servicio postventa (Couso, 2005, pag. 2).

El servicio al cliente puede convertirse en una herramienta estratégica de marketing no solo para
conseguir que los errores fueran minimos y se pierda el menor nimero de clientes posibles, sino
para establecer un sistema de mejora continua en la empresa, la satisfaccion del cliente o falta de
ella es la diferencia entre lo que espera recibir el cliente y lo que percibe que esta recibiendo
(Couso, 2005, pag. 3).

2.1.1 Historia de los restaurantes

La palabra restaurante se deriva de la palabra francesa “resturant”, que significa “restaurar” y se
refiere, segun algunos, a un caldo hecho a base de carne y variados condimentos que servia en
algunas hosterias de la época, el cual se decia tenia la propiedad de vigorizar al consumidor del
mismo, particularmente a aquellos trasnochadores que habian pasado una niche agitada. A estos
establecimientos se les comenzo a llamar restaurantes. Sin embargo, existe la version de que el

primer restaurante francés fue el inaugurado en Paris en 1765, propiedad de un mesonero de



apellido Boulanger, quien colocd a la entrada un letrero en latin que decia: Venite ad me omnes
qui atomacho laboratis et ego restaurabo vas, que quiere decir “Vosotros todos los que tenéis el
estdmago débil venid a mi casa que yo os restauraré”. La denominacion se internacionalizd, y el
mismo vocablo se aplico en Londres en 1873, cuando se abrid en esta ciudad el primer restaurante

propiamente dicho (Elorza, 2009, pag. 71).

2.1.2 Restaurante

Un restaurante es un establecimiento donde se preparan, venden alimentos y bebidas para ser
consumidas ahi mismo, en el que se cobra por el servicio prestado (Morfin Herrera, 2004, pég.
15).

2.1.3 Tipos de servicio de un restaurante

Entendemos por tipos de servicio las diferentes formas en las que podemos hacer llegar el manjar
preparado a la persona que lo va a degustar, pudiendo ser este el cliente de un restaurante, o
cualquier miembro familiar que se siente en la mesa para comer, cuatro son los principales tipos
de servicio (emplatado, inglesa, de gueridon, y francesa), cada uno de ellos con una caracteristica
especifica que lo hacen idoneo en funcién de las consideraciones oportunas que determinan la

naturaleza del servicio (Riva, 2010).

Servicio de emplatado

El més utilizado es el servicio de emplatado o simplificado, porque con él se aseguran una mejor
disposicidn estética de los manjares en el plato. Es el mas recurrido en la restauracién moderna,
ya que el cocinero finaliza la presentacion del plato en cocina y éste se transporta al consumidor
sin ningun tipo de manipulacion, de manera integra. El plato se debe introducir por la derecha del
cliente (Riva, 2010).

Desde el punto de vista del servicio, es éste tipo el que cuenta con una menor consideracion
profesional ya que en muchas ocasiones se hace un auténtico abuso de él, de impresion que
cualquier persona sin formacion alguna lo puede realizarlo y es frecuente encontrar restaurantes

donde el camarero rifa una pila de platos desde un Gnico punto de la mesa (Riva, 2010).



Servicio a la inglesa

El servicio a la inglesa, o de fuente o plato, en cambio, si tiene una imagen de mayor
profesionalizacion en el sector. Debido principalmente que el manejo de la pinza entrafia una
parte formativa mayor para asegurar que se pueda realizar que se pueda realizar en buenas

condiciones (Riva, 2010).

El camarero se acercaré a la izquierda del cliente portando una bandeja con los manjares, y, con
la ayuda de la pinza de servicio en la mano derecha (cuchara sopera y tenedor trinchero arriba)
procedera al servicio de los manjares, disponiéndolos ordenadamente sobre el plato que reposara
delante del cliente (Riva, 2010).

El servicio a la inglesa resulta apropiado en banquetes y eventos en el que el colectivo de clientes
va a comer un mismo mend, de tal manera que en la bandeja se disponga numerosas raciones para
extender el servicio a varios clientes. También es el Gnico servicio recomendado para sopas y
potajes (Riva, 2010).

Servicio de gueridon

El tercer tipo de servicio en orden de importancia es el servicio de gueridén, a dos manos o a la
rusa, denominado asi porque fueron los camareros rusos que tuvieron que emigrar tras la
revolucidn, los que lo pusieron de moda en Francia. Para ello, se ayudaban de una mesa auxiliar
(gueriddn) que acercaban hasta lo de los comensales y alli, utilizando la pinza con ambas manos
(cuchara sopera en la mano derecha y tenedor en la mano izquierda) emplataban los manjares a
la vista del cliente (Riva, 2010).

El servicio de Gueridon es el mas exigente y profesional de todos los existentes, traia asociado,
ademas, una serie de manipulaciones que lo hacian especialmente atractivo (desespinados,

trinchados y flambeados principalmente) (Riva, 2010).

Servicio a la francesa

El servicio a la francesa es el tipo de servicio menos empleado. Se caracteriza porque el camarero

sujeta la bandeja con los manjares y es el propio comensal quien se sirve. Es un servicio lento y



delicado que requiere que la persona que se sirva tenga practica con la pinza para evitar
importunos accidentes, El servicio a la francesa, por la patente complejidad de su realizacion, casi
estd extinto, utilizandose practicamente en exclusividad en pomposas recepciones de exéticas
embajadas (Riva, 2010).

2.1.4 Gastronomia ltaliana

Italia en otro tiempo ilustre enclave de las ciencias y de las letras cuna del arte y la gastronomia,
es en la actualidad un pais que, aunque conserva intacta su tradicion cultural es valorada en menor

medida de lo que fuera antafio (Llopis, 1995, pag. 3).

Por el contrario, su cocina continla creciendo en popularidad y alcanza dia a dia nuevos mercados.
Como muestra vale mencionar platos tan célebres como la pizza y la pasta, ambos acogidos con
mucho gusto por gran cantidad de paises en su mayoria con culturas culinarias distintas (Llopis,
1995, pag. 3).

La cocina italiana posee una base muy amplia de pastas, pero también muchas las que
desconocemos. Sin embargo lo méas Ilamativo es el numero surtido de condimentos salsas y
hierbas que admite a imagen y semejanza de lo que ocurre en otros paises mediterraneos, en ltalia
la cocina varia muchisimo dependiendo de la regién en que no encontramos, si bien existen

alimentos muy comunes en todas la zonas como son la pasta y el pescado (Llopis, 1995, pag. 3).

Algo también muy comun en la cocina italiana es el denominado “antipasti” que en castellano
podriamos interpretar como aperitivo o pequefio entrante que sirve para abrir boca. Por otro lado,
se encuentran los entremeses y ahumados muy reconocidos en el mundo entero como son la
mortadela, el salami, etcétera. Finalmente cabe destacar otro elemento fundamental la caza que
goza de gran tradicion ya que el pais posee un abundante nimero de estos animales y su

elaboracion culinaria es muy variada (Llopis, 1995, pag. 3).

Pastas

Consideramos pasta, al alimento hecho con harina y agua que proporciona una masa gque
constituye buena parte de la cocina italiana y asiatica, probablemente procedia de Asia menor y

llegd a Italia hacia el afio 800 a.C. La pasta elaborada a mano se consumia en toda Italia, pero



hasta la revolucion industrial no llegd al resto de Europa, en Espafia estd muy difundido su
consumo ya sea con recetas traidas del extranjero como las creadas gracias a la creatividad de

nuestros cocineros (Alfredo Martin Artacho, pag. 47).

La pasta tiene un alto contenido en almidén y muy bajo contenido de grasa. Su aporte calérico
estd muy indicado para jévenes y deportistas por proceder de hidratos de carbono de asimilacion
lenta. En general se usan harinas ricas en gluten que es lo que nos hara obtener masas elasticas
(Alfredo Martin Artacho, pag. 47).

Pasta para pizza

Masa de harina de trigo fermentada y horneada, previo moldeado en circulos de didmetro variable.
En la actualidad se acompafia con todo tipo de ingredientes, aunque se consideran basicos: Queso
mozzarella, salsa de tomate y orégano. El primer indicio, o alimento aparecido a la pizza pudo
darse en la época prehistdrica, donde se cocia una masa de pan sobre piedras calientes (Alfredo
Martin Artacho, pag. 58).

2.15 Lapizza

Se trata de una preparacién italiana, de origen napolitano, cuya férmula mas simple consiste en
cocer, tedricamente en un horno de panadero, una torta de pasta de pan guarnecida con salsa de
tomate adicionada con mozzarella o parmesano y aderezada con plantas aromaticas u otros
ingredientes locales como el salami, champifiones, tiras de cebolla, jamén, aceitunas, ajo, etc
(Editorial, 2014, pag. 110).

La pizza se origin6 en la ciudad de Napoles (Italia) concretamente en el siglo XVII. Los primeros
datos muestran que sus origenes eran una especie de tarta con tomate y que en el afio de 1869 fue
cuando se le agregaria el queso. Sin embargo, su popularidad ha hecho que se extienda por todo

el mundo con infinidad de variantes (Editorial, 2014, pag. 111).

En Italia la costumbre a la hora de hacer el pan era hacerlo con forma circular y una vez cocinado
cortarlo en porciones, al igual que pasa con la pizza en la actualidad. Es por ello por lo que
podemos deducir que el origen de la pizza se debe a esto, con la diferencia de que se afiaden
ingredientes extras sobre el mismo. La pizza napolitana ha dado la vuelta al mundo siguiendo el
ritmo de las migraciones de los italianos, que han creado en todas las grandes ciudades de Europa
y América del Norte las conocidas pizzerias, siendo estos pequefios restaurantes populares y
tipicos que ofrecen pizza, pasta italiana y algunas otras especialidades de la peninsula (Editorial,
2014, pag. 111).



Su lado humilde tuvo su origen en los panaderos, cuya es de una fina masa de pan con algo de
aceite de oliva a la que se le pone encima tomate (muchas veces crudo), “mozzarella” y orégano,

y se calienta en el horno muy fuerte con un chorrito de aceite de oliva (Editorial, 2014, pag. 111).

Este alimento perdié su caracter humilde cuando un cocinero se le ofrecio por primera vez a la
princesa Margarita a fin de honrarla. Dicha pizza le decoraron con los colores de la bandera de
Italia, el rojo del tomate, el amarillo del queso, y el verde de la albahaca. Ella quedo tan contenta
que la pizza obtuvo su nombre. A partir de esto se toma la pizza margarita como base de muchas
otras opciones, puesto que las pizzas admiten muchos otros ingredientes, hasta tal punto que,
como ocurre con la paella valenciana, se llegan a elaborar unas pizzas que poco a poco tienen que

ver con las atenticas (Editorial, 2014, pag. 111).

2.1.6 Historiay origen de la pizza

Los origenes de la pizza se encuentran en Napoles, en la edad media. Los pobres eran quienes lo
comian y se hacia con la misma masa que el pan, con forma de una hogaza y se aderezaba con un
poco de aceite y de queso. Todavia faltaba para que llegara del nuevo mundo el tomate, el
ingrediente basico de casi todas las pizzas (Casalins, 2013, pag. 2).

Ya en el siglo XIX, los inmigrantes italianos llevaron sus costumbres culinarias tanto America
del Norte como a la del Sur. Estados Unidos y Argentina convirtieron a la pizza en un plato clasico
de su culinaria y lejos de su humilde origen, le adornaron con todo tipo de ingredientes. Su
consumo se ha incrementado afio tras afio y su popularidad entre las nuevas generaciones, permite
aventurar que las grandes cadenas de pizzerias seguiran difundiendo los valores de la pizza por

infinidad de paises del mundo (Casalins, 2013, pag. 2).

Segun Carlos Azcoytia, este plato no es muy antiguo, pese a ser uno de los maximos exponentes
de la cocina italiana y quiza el mas popular en el mundo de ese pais, en principio era un plato
innoble y no existia constancia escrita de su existencia a finales del siglo XIX, el primero que nos
habla de ella es Pellegrino Artusi en La scienza in cucina o larte de mangiar bene, pero sélo de
dos formas de hacerla y otras dos para postres a base de harina, almendras, vainilla, leche y
huevos. En el siglo XV 111 debi6 existir este plato, pero s6lo es una suposicion aventurada, ya que
la base con la que se hace era popular en Italia en aquella época y asequible al pueblo Ilano que

fue el que empez6 a deglutirla (Azcoytia, 2014).



El tomate lleg6 a Italia en el afio 1554 llevado por los espafioles, era un fruto pequefio, del tamafio
de una cereza y que llamaban los aztecas tomati o tomahmac y que los italianos supieron sacar
partido, hasta el punto de ser la base de casi toda su cocina; siendo la salsa de tomate el maximo

exponente de su ingenio (Azcoytia, 2014).

Soélo hay tres técnicas primordiales para hacerla, ‘alla porta San Gennaro’, ‘alla marinera’ y a ‘la
margherita’, todo lo que salga de estas formas solo son puras imitaciones y similares que nada
tienen que ver con este plato, por otra parte, nada refinado dentro de la cocina (Azcoytia, 2014).

Segun Carlos Azcoytia, recuerda su primera visita a Italia como en las panaderias vendian las
pizzas sin todos los ingredientes sobrepuestos que se le pone en las llamadas pizzerias del resto
del mundo, era una especie de pan aplastado y elaborado con los componentes que a continuacion
se exponen, esa es la auténtica pizza. La de la porta de San Gennaro’ se hace sazonando la harina
con aceite, sal, pimienta, queso y albahaca. La marinera con aceite y tomate, queso y se le perfuma
con orégano Y ajo, hay quien le pone setas o champifiones y filetes de anchoas en conserva, pero
esto es mas moderno (Azcoytia, 2014).

‘La margherita’ es muy parecida a la marinera, pero con queso bufala o mozzarella y su nombre
se debe a la reina Margherita, esposa del rey Humberto | de Saboya, que en el afio 1889
veraneaban en Capodimonte. Esta reina era bastante exigente en la comida, odiaba los alimentos
con olores fuertes, como el ajo, asi que le encargaron a un tal don Raffaele, que junto a su esposa,
la signora Rosa, regentaban la mejor pizzeria de la época en Napoles, una pizza que tuviera unos

componentes armanicos, de ahi nacié este conocidisimo plato (Azcoytia, 2014).

Ahora existen tantos tipos de pizza que son dificiles de enumerar, la tropical, de frutto di mare,
cuatro estaciones, napolitana, etc., pero no nos engafiemos, la base de la pizza siempre sera una
de las tres variantes que hemos dicho anteriormente, lo que se le pone encima es otra cosa, ahi
esta la imaginacion del cocinero que las hace y del estémago de quien las come, no confundamos

este sutil término, el de saber distinguir entre el continente y el contenido” (Azcoytia, 2014).

A la mayoria se le nubla el sentido cuando se habla de ella, dejados llevar por la glotoneria.
Pensamos en nuestra favorita, con esa carne a la brasa, esa salsa barbacoa, auténtica mozzarella
o incluso pifia, que para gustos los colores. Y, 0 bien tomamos el teléfono para llamar a nuestra
pizzeria favorita en busca de una mesa o0 una comanda a domicilio, o bien nos ponemos manos a
la obra en nuestra cocina. Recientemente la pizza napolitana ha sido declarada Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad por el Comité del Patrimonio Mundial del organismo cultural de la
ONU (Castillo, 2017).



Hoy en dia no hace falta tomar un avidén a Napoles para degustar de una buena pizza ni tampoco
de una legitima, aungue hablar de los principios de este manjar con sello italiano sea una historia
de nunca finalizar. Podriamos conversar dias y dias, preguntar a los entendidos mas acreditados
de este plato, investigar documentacion variada y no llegariamos a una conclusion clara ni
unanime. Porque, como en tantas otras ocasiones, contar con precision la historia y los origenes
de una preparacion tan global y pretérita es practicamente imposible. Aunque vamos a intentarlo
(Castillo, 2017).

2.1.7 Origen de la pizza

Como el helado, la pizza es otro de los alimentos mas codiciados en el mundo entero pero muy
probablemente pocos conocen su historia. Muchos consumidores en Estados Unidos, por ejemplo,
estan convencidos de que la pizza sea un producto de origen local. No existe, sin embargo, una
sola historia de la pizza sino muchas versiones y suposiciones. Trataremos de presentar aqui los

aspectos en los que hay mas acuerdo (Prada, 2016).

Los ingredientes basicos de la pizza son el pan, el tomate y el queso. La forma en que estos
ingredientes se fueron juntando en un solo producto ayuda a configurar también, la historia de la
pizza. Sobre el origen etimoldgico de la palabra igualmente hay ciertos desacuerdos. Algunos
dicen que viene del verbo latino “pinsere” que significa aplanar o machacar, otros mencionan la
similitud con ciertos panes planos como la pitta de Calabria, la pettola de N&poles o incluso un
plato de forma cuadrada llamado pittia. Los ingredientes que conforman una pizza basica
aparecieron en este orden: primero el pan, posteriormente el queso y finalmente el tomate (Prada,
2016).

Si nos basamos en el pan, el pan plano existio en varias culturas desde la antigtiedad, quizas desde
hace mucho mas de 4.000 afios. Tenemos el pan pita de los griegos, la focaccia de los etruscos,
el pide de los turcos o el paratha de los indios. Estos panes ya se horneaban sobre piedras calientes
0 en hornos de piedra y eran aderezados con diversos ingredientes que podrian recordarnos la
actual pizza blanca. Estos panes planos se parecerian mas a la pizza cuando se introdujo la

levadura descubierta por los egipcios (Prada, 2016).

El queso mozzarella usado para la fabricacion de la pizza fue posible a partir de la introduccion y
adaptacion de la hembra del bufalo (Ilamado hoy bufalo mediterraneo) por las poblaciones
germanicas (longobardos) que invadieron el sur de la peninsula itélica después de la caida del

imperio romano. Hoy la mozzarella de bufala se encuentra entre las mas preciadas (Prada, 2016).
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Por altimo, con la llegada del tomate desde América después del descubrimiento se haria posible
la reafirmacion de lo que hoy llamamos pizza y que tuvo su particular asiento en Napoles. Este
producto se difundi6 en los sectores populares entre los siglos XVII y XIX y usualmente era
vendida por muchachos por las calles y en unas pequefias estufas que las mantenian calientes
(Prada, 2016)

En 1780 fue fundada por Pietro Colicchio la pizzeria “Pedro y nada mas”, la cual tuvo una larga
tradicion. Raffaele Esposito, pariente de Enrico Brandi segundo titular de la pizzeria de Pietro fue
posteriormente considerado el mejor pizzero de la época, al punto que fue invitado en 1889 por
el rey Umberto | de Savoya y la reina Margarita al palacio real en Capodimonte, quienes eran
huéspedes del rey de Néapoles Fernando de Borbdn. Se cuenta que Esposito preparé tres pizzas
para estos importantes personajes. Una Ilamada Mastunicola (de cerdo, queso y albahaca), una
Marinera (de tomate, ajo y orégano) y una de tomate y mozzarella (que contenia estos dos
ingredientes, ademas de aceite y orégano). La tercera fue hecha en honor a la reina y los colores
evocaban el tricolor de la bandera italiana. Ella aprecié mucho esta creacion y el pizzero termind
por bautizarla en su honor “Pizza Margarita”. La carta que la reina le escribi6 para agradecerle se
puede ver todavia hoy en la “Antigua pizzeria Brandi”, heredera de aquella de Pedro Colicchio
(Prada, 2016).

Desde Napoles la pizza se ha difundido por el mundo entero. Segin Wikipedia, Nueva York es
la ciudad del mundo con mas pizzerias debido a la fuerte inmigracién italiana, seguida de Sao
Paolo. En cada lugar en donde la pizza se ha asentado ha cobrado caracteristicas peculiares (Prada,
2016).

Es importante comentar que la auténtica pizza napolitana es un alimento saludable que se ha ido
deformando por las exigencias del gusto y de la industrializacién. Una pizza de restaurante de
cadena esta bastante lejos de una que pueda saborearse en las mas tradicionales pizzerias del sur
o el norte de Italia. De hecho, en defensa de esta tradicion se ha establecido la “Asociacion de la
verdadera pizza napolitana”, fundada en 1984 y a la que se han suscrito muchas pizzerias del

mundo entero (Prada, 2016).

2.1.8 Lapizzay su historia a traves de las grandes civilizaciones

Desde la antigiiedad se presencid el florecimiento de las civilizaciones més importantes que se
asomaban sobre el Mar Mediterraneo, existen miles de ejemplos que pueden ser considerados los

“antepasados” de la pizza que conocemos hoy. Del Antiguo Egipto a la Grecia Clasica y hasta la
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Antigua Roma y Pompeya hay ejemplos de comidas que recuerdan por su composicién y coccién
la pizza. En el Egipto era costumbre celebrar el cumpleafios del Farabn mientras comian una masa

condimentada con hierbas aromaticas (Liga Alimentacidn Sana, 2015).

La Grecia Clasica ensefia anécdotas que conducen nuevamente a la pizza, o por lo menos a una
version “rudimentaria” de ésta. Numerosos son los testimonios de escritores griegos en lo que se
refiere a los diversos tipos de “pizza”. En griego antiguo era denominada “maza”. Entre las
versiones fermentadas y no fermentadas se hallan la “placenta” y la “hoffa” preparada con agua
y cebada, el cereal que se encuentra en la base de la alimentacién de los pueblos latinos (Liga
Alimentacion Sana, 2015).

En Grecia también existen datos al respecto: a la pizza le denominaban “maza” y contd con gran
diversidad de ingredientes. Cuando posteriormente al Imperio Romano se vincul6 a Grecia, la
costumbre perduro y en latin la pizza comenzo a llamarse “placenta” o bien, “hoffa” (cuando esta
masa se preparaba con agua y cebada). Poco a poco se estableceria su lugar de principio, Napoles
(Liga Alimentacion Sana, 2015).

Su difusion durante la Edad Media

La palabra “pizza” ya esta probada en época medieval y en los siglos siguientes se descubren
distintas formas locales de este término que indican variaciones culinarias (desde el dulce al
salado) y diferentes métodos de coccidn. Los longobardos (pueblo germéanico del Norte de
Europa) trajeron consigo las bufalas (tipo de queso) que brindaron la leche para la creacion de la

tipica mozzarella (Liga Alimentacion Sana, 2015).

La pizza, tan antigua como el uso del pan

Teniendo en cuenta que el tomate llegd a tierras europeas en el XV y hasta finales del XVII la
poblacion no lo aceptdé como un alimento, el nacimiento de la pizza méas basica, formada
esencialmente por masa de pan, queso y salsa de tomate, nunca pudo haber tenido lugar antes del
siglo XVII. Muy probablemente en Italia y mas concretamente en la ciudad de Napoles. Pero su
alumbramiento mas primario, dejando a un lado el tomate, si puede remontarse siglos y siglos
atras en el tiempo. Tantos como la propia elaboracién del pan y su uso por parte de la humanidad
(Castillo, 2017).

Pueblos antiguos como el griego, por ejemplo, solian preparar panes planos. Masas de cereales

de diferentes tamafios extendidas como si de una pizza, una focaccia o una coca mediterranea se
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tratasen, a las que afiadian diferentes ingredientes. Es conocido el ejemplo del plakous, pan al que

se le afladian plantas aromaticas, ajo y cebolla (Castillo, 2017).

Se dice también que los soldados persas en la época del tercer rey de la dinastia aqgueménida de
Persia, Dario | el Grande, se alimentaban de un pan plano. En este se derretia queso y, rematando,
se afiadian datiles. O que otras tropas, en este caso las romanas, consumian con gran alegria unas
antiguas focaccias, de origen etrusco. De hecho, en las ruinas de Pompeya, la ciudad de la Antigua
Roma que quedo arrasada por la erupcion del Vesubio, se encontré un pan redondo cortado en
ocho porciones que inevitablemente nos recuerda a la pizza (Castillo, 2017).

Serian panes como el llamado picea, conocido con anterioridad como laganae, el que tiene todas
las papeletas para ser el antepasado de la pizza, ademas de la schiacchiata, la piadina, la farinata
y el panelle. La etimologia del término "pizza", ademas, también nos echa una mano. Porque el
vocablo hace referencia a ese modo de elaborar la masa, extendiéndola, ya que proviene de
"pinsa”, participio pasado del verbo latino "pinsere”, que significa ‘machacar’, ‘presionar’ o
‘aplastar’ (Castillo, 2017).

Pero si nos cefiimos a la base mas estricta del plato, la propia masa horneada, el tomate y el queso,
viajaremos en el tiempo hasta el siglo XVIII a los suburbios mas pobres de Napoles. Seria en
aquel momento cuando se cree que todos estos ingredientes se dieron cita definitivamente dando
lugar a la pizza. Las poblaciones humildes de estas zonas vencieron el miedo que se tenia al fruto
rojo, que habria llegado a Italia en bajeles espafioles considerandose venenoso, y lo afiadieron a

es0s panes planos que preparaban (Castillo, 2017).

De la actualmente conocida como "pizza blanca”, a base de esas masas con ajo, perejil y aceite
de oliva similar a la receta de la que hablaba Apicius y que se elaboraba también en la ciudad mas
poblada del sur de Italia en aquel momento, a la pizza contemporanea. El inicio del todo (Castillo,
2017).

La llegada del tomate
El tomate en un principio, crecia en estado salvaje en distintos paises de América del Sur.
Probablemente, fue Pert su lugar de origen, si bien el cultivo de la planta se desarrollé en México.

Hacia 1557 era de consumo habitual en la comida indigena. Los mayas lo llamaban tomati. Mas

tarde, entre los conquistadores espafoles, paso a llamarse tomate. (Montalbén, 2015, péag. 69)
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En su origen el tomate era muy pequefio, como una cereza gruesa. Cuando llego a Espafia estaba
considerado mas como planta ornamental que de huerta. El tomate gust6 de inmediato, tanto a
italianos como a espafioles, pero no empezé a utilizarse como alimento hasta el siglo 15 porque
se creia que era una planta tdxica. Hasta los siglos 19 y 20 no desempefio un papel importante en

la alimentacion de los occidentales. (Montalban, 2015, pag. 69)

Consecutivamente, en la época moderna, el hallazgo del Nuevo Mundo traera consigo en Europa
un elemento sin el cual la pizza no podria coexistir: el tomate. El hallazgo de América permitid

agregar este elemento principal, que hasta ese momento era desconocido para los europeos y por
esto mismo fue en un principio motivo de temor, porque se creia que eran “‘manzanas venenosas”,

pero con el tiempo la desconfianza se disip6 (Liga Alimentacion Sana, 2015).

Después de un tiempo de dudas sobre su éxito, el tomate ingresé lucidamente en la comida
napolitana en particular. La pizza se favorecera de este hecho, acercandose ain mas a la forma

que se conoce actualmente (Liga Alimentacion Sana, 2015).

La pizza entre los afios 1700 y 1800

Pero es entre el 1700 y 1800 que la pizza se consolida como uno de los platos favoritos del pueblo
napolitano, retornando a ser uno de los mas importantes de la tradicién culinaria de esta ciudad.
Alli es cuando se empiezan a definir sus caracteristicas y los lugares destinados a su confeccion

(las pizzerias) (Liga Alimentacion Sana, 2015).

En el 1700 la pizza se elabora en hornos a lefia para ser vendida en las calles de la ciudad: un
principiante que llevaba en equilibrio sobre la cabeza la estufa, consignaba directamente a los
adquirientes las pizzas, ya hechas con diferentes ingredientes y condimentos, y las llevaba
comunicando su llegada con un llamado caracteristico. (Alimentacion Sana Ligia, 2015)

Entre el 1700 y el 1800 tiene éxito la costumbre de saborear la pizza en estos hornos ademas de
en las calles o en los hogares, como testimonio del creciente favor que tenia esta comida que ya
estaba entre los platos favoritos de la alimentacion del pueblo napolitano (Liga Alimentacion
Sana, 2015).

La conjuncion de la masa horneada, el tomate y el queso
Aunque elaboraciones sin algunos de estos concurrentes puedan considerarse antecedentes tal y

como comentdbamos, la pizza propiamente dicha en su versién méas bésica no era mas que masa

horneada, tomate y queso. Una evolucion, dicen algunos historiadores, de esa "blanca”. Los
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pioneros en el uso del tomate en estas zonas habrian sido los vendedores de espaguetis, segun
algunos estudiosos, y los vendedores de "pizzas blancas" simplemente habrian emulado la
practica en sus productos para contrarrestar la novedad de la competencia. La rivalidad habria
sido el detonante (Castillo, 2017).

En la primera mitad de ese mismo siglo, Alejandro Dumas, el padre, describiria en una de sus
obras la diversidad de ingredientes con los que por entonces comenzaba a prepararse la pizza por
esas clases populares: "En Néapoles se fabricaba con aceite de oliva, tocino, queso, tomate y
anchoas en salazén". Era el alimento que los méas pobres y necesitados comian habitualmente a
todas horas. Como desayuno, como comida y como cena. La popular pizza marinara, aderezada
con tomate, ajo, orégano y aceite de oliva, un gran clésico napolitano, se habria creado también
en la primera mitad del siglo XVI1II (Castillo, 2017).

Una pizza que segun los més refinados solamente puede elaborarse en un horno de lefia, a 485
grados durante no mas de 60 a 90 segundos, teniendo una base hecha a mano, un diametro no

mayor de 35 centimetros y un grueso en su centro no superior al centimetro (Castillo, 2017).

Tras tantas idas y venidas, poco a poco Y sin vacilar, la pizza comenzaria a extenderse por Italia
y trascenderia a las personas mas humildes. Los napolitanos, con su migracion, la llevaron consigo
a otras partes del planeta. Y la clase distinguida, con la adopcion progresiva del plato, lo termind
de popularizar. Asi, poco antes del estallido de la Il Guerra Mundial, la pizza pasaria de ser
considerada una preparacion regional del entorno de Napoles, a un plato nacional del conjunto de
Italia (Castillo, 2017).

Una consideraciéon que terminaria por hacerse fuerte con el aumento de la migraciéon de sus
habitantes, una vez més. Si los napolitanos habian sido los primeros, ahora el resto de italianos
seguian su camino. La excelencia que en otro tiempo habia servido de sustento a las clases mas
humildes se convertia en una elaboracion global con mil y una interpretaciones que sin ir mas

lejos encontramos dentro de la propia Italia (Castillo, 2017).

De las pizzas auténticamente napolitanas, las Gnicas que reconoce la Associazione Verace Pizza
Napoletana, como la marinara y la margherita; esta ltima atribuida a la supuesta primera pizzeria,
Port’ Alba, existente en la actualidad, y a la eleccion de una reina, Margherita Teresa de Saboya,
esposa del rey Umberto I, por su similitud con la bandera del pais. Pasamos a pizzas también
italianas como la romana, elaborada con una masa més fina y crujiente sobre la que se coloca sélo

aceite de oliva, sal y romero. O la amplia variedad de elaboraciones que pueden encontrarse en el
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resto de Europa, Estados Unidos, América Latina, Asia, Oceania y en practicamente cualquier
parte (Castillo, 2017).

La pizza mas alla de Italia

Con la internacionalizacion del producto, en cada rincon del planeta han ido surgiendo nuevas
variedades de pizza. Por eso vamos a salir de la peninsula italica y abandonar las recetas méas
clasicas para montarnos con gran apetito en un avion. ;Destino? Estados Unidos y, mas
concretamente, Nueva York (Castillo, 2017).

La oficiosa capital del mundo ha recibido a lo largo de su historia a un buen nimero de italianos.
Muchas de sus calles se han convertido en pequefias vias italianas y pizzerias como Lombardi’s,
abierta desde 1905 en el barrio Little Italy, se han convertido en populares embajadas
gastrondmicas. Sobre una base de masa gruesa con mozarella, tomate y albahaca, un buen nimero

de ingredientes de toda clase pueden caer (Castillo, 2017).

Sin embargo, en los inicios, estos lugares serian coto de italiano. Su fama repercutié a la diaspora
italica con la vuelta de las tropas estadounidenses de la Segunda Guerra Mundial. Cuando los
soldados americanos, acostumbrado a comer este plato durante la contienda en Europa, corrieron
a estos barrios y negocios en busca de mas. La demanda inevitablemente creci6. Y su fama
(Castillo, 2017).

Visto el negocio, en poco tiempo brotarian las franquicias, propagandose todavia mas la
especialidad con Shakey’s Pizza, la primera cadena, y sobre todo con Pizza Hut, que empezd en
1958. Nacid con ellas el concepto fast food aplicado a este plato tradicional, especialmente cuando
la sociedad comenz6 a ir mayoritariamente sobre ruedas. La pizza terminé también por
congelarse, literalmente, cuando los hermanos Celentano patentaron en la década de los cincuenta
la primera congelada. Y en los ochenta, con las pizzas para llevar, se inventé el guarda-pizza. Esa
curiosa pieza de plastico con forma de mesa diminuta que sirve para que la tapa de las cajas no

entre en contacto con el alimento (Castillo, 2017).

Historia del trigo

Las culturas del Mediterrdneo son sucesoras de una larga tradicion, casi una obsesion por los
cereales que Ileva milenios en expedicion. Desde su origen en el Oriente préximo, poco podian

imaginarse los antepasados salvajes de la cebada, de los trigos o del centeno, que finalizarian por

dominar buena parte del mundo (Arice, 2014).

16



Son infinitamente versatiles, capaces de encarnarse igual en un plato de macarrones que en un
crepé o un chapati, tanto les da un plato de gachas o una hogaza de pan. Pues los cereales no nacen
todos iguales ante los fogones, y no todas las recetas le calzan a la perfeccion, 0 como minimo,

los resultados no se parecen demasiado (Arice, 2014).

A partir de ahi, cada cultura ha edificado su propia idea de gastronomia sobre la realidad de los
cereales que tenia a su disposicion. Ha decidido qué los cereales eran merecedores de ser comidos,
y cuéles no eran mas que forraje para bestias. Ha disefiado jerarquias sociales, y asignado a cada
una de ellas unos alimentos propios y particulares, o bien distintos modos de preparar los mismos
alimentos (Arice, 2014).

Los pobres cereales (y alimentos en general) no tienen la culpa de todo esto, pobres. Y buena
prueba de ello es que los escalafones cambien segln la cultura que nos vayamos a observar. Un
cereal puede estar en la cresta de la ola cultural, y a la semana siguiente haber quedado fuera del
podio de la fama. La cebada bien podia ser uno de los cereales de mayor importancia ceremonial
y ritual en la Grecia clasica; sin embargo, los romanos la tenian en tan poca consideracion, que la
tachaban de comida para animales (o de castigo, para legionarios que no habian dado la nota en
el campo de batalla) (Arice, 2014).

El pan no sélo ha sido una base alimenticia en nuestra cultura, sino una base para pensar: nos
expresamos con un sinfin de expresiones que se apoyan sobre nuestra idea de pan, de lo que
significa como simbolo cultural. Las cosas faciles son pan comido, pero a veces nos equivocamos
y hacemos un pan como unas tortas; al crecer y volvernos adultos comemos pan con corteza, pero
cuando ya estamos viejos y desdentados comemos el pan de los nifios. Cuando rezamos, pedimos
el pan de cada dia; cuando nos desentendemos de las consecuencias del comportamiento de
alguien, le dejamos claro que con su pan se lo comera. Pero para entender un poco mejor estas
diferencias, pongamonos en los zapatos, como dicen los ingleses, de una campesina en la

peninsula italica de hace unos 2000 afios (Arice, 2014).

Ha terminado el tiempo de la cosecha, y empiezan a llegar los sacos de trigo, listos para ser
almacenados. Algunos de estos se usaran para preparar harina con la que hornear sabrosos panes;
si los abrimos, podremos ver la montafia de granos que, tras pasar por el molino, se convertiran
en harina. Si, una vez triturados los granos, separamos el salvado y el germen de la harina con la

ayuda de un cedazo, obtendremos un producto mas blanco, y mas apreciado (Arice, 2014).

Sin embargo, hay otros sacos que, al abrirlos, nos daré la impresion de que ha habido un error.

No son granos lo que se amontona en ellos, sino espiguillas: granos de trigo con una coraza puesta,
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el cascabillo, que no quiere separarse del grano y se aferra tozudamente a él. No podemos
mandarlos al molino directamente, sino que tendremos que descascarillarlos antes, para desnudar

al grano de sus cubiertas protectoras (Arice, 2014).

Estas diferencias haran que llamemos a unos trigos desnudos, si no llevan coraza, o vestidos, si
la llevan. Hay idiomas que tienen una palabra sola para referirse a una de estas categorias triguiles,
como el italiano, que llama a los trigos vestidos cultivados farro (en sentido amplio). Si queremos
ser precisos, no parece ser del todo cierto; el término farro seria un término italiano estrictamente
etnobotanica que se corresponde con los tipos de trigos vestidos (& antepasados salvajes)
cultivados histéricamente en el territorio italiano. Ello implicaria que no todo trigo vestido es
farro (Arice, 2014).

Pues no todos los granos son iguales, ni se rompen y muelen igual de facilmente. Los hay méas
duros, y menos duros. Este detalle, aparentemente insignificante, es en buena parte responsable
de que si intentas preparar pan con harina que no sea de fuerza (dura), no te quedara “como
deberia”. O de que las recetas de pasteleria especifiquen que la harina debe ser de reposteria
(tierna). La pasta, por ejemplo, se hace con trigo duro, algo que se especifica muy claramente en
los envases: realizzato con semola di grano duro. En cambio, la harina de reposteria no sirve para
hacer macarrones, porque no proporciona a la pasta las caracteristicas imprescindibles para que
sea de calidad (p. ej. que la superficie no sea pegajosa al ser hervida, que mantenga una buena
textura, etc.) (Arice, 2014).

Entonces, hay trigos que sirven para hacer pasta, y trigos que no sirven; trigos que funcionan para
pan, y trigos que no proporcionan a la masa lo que hay que tener para conseguir una buena hogaza.
Y podemos clasificarlos, a 0jo y calzandonos las botas de campesino o de molinero, segin sean

vestidos o desnudos, y segun su grado de dureza (Arice, 2014).

Si nos centramos en un contexto europeo, los principales trigos vestidos pertenecen a tres especies
distintas (siguiendo a Dorofeev et al., 1979): Triticum monococcum, T. dicoccum y T. spelta. El
altimo estad cantado: se trata de la espelta en sentido estricto, que figura como ingrediente en
tartaletas y algunos panes (que en general he visto anunciados en el reparto de panes especiales
ecoldgicos, o bio, y similares). Se trata del trigo vestido de mas reciente aparicion, y con especial
tradicion de cultivo en zonas de Europa mas frias que el Mediterraneo (muy posiblemente debido
a que posee una mayor resistencia al frio). En Italia, nacion que destaca por el interés que han
generado los trigos vestidos en los ultimos tiempos, se denomina spelta o farro grande (Arice,
2014).
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En cambio, los trigos desnudos, que son fundamentalmente dos, nos dan harinas o sémolas para
preparar pasta (Triticum durum, trigo de grano duro) o pan (Triticum aestivum, trigo de panadero
o de pan) y, ademas, recogemos el grano casi limpito, practicamente listo para irse al molino. En
general, de los tres trigos vestidos, quizas el que mas importancia tuvo, que no retuvo, fue la
escanda. Aungue perdié mucho terreno ante los trigos desnudos hace ya muchos milenios, hubo
alguna civilizacion que lo prefirié por encima de todos los otros trigos, aun siendo mas cémodos

de procesar: el antiguo Egipto (Arice, 2014).

Las noticias que nos llegan de los cereales en Egipto son curiosas, como ya lo eran para sus
contemporéaneos, que observaban el pais del Nilo con asombro, afirmando que los egipcios lo
hacian todo del revés. Ademas de comentar que amasaban con los pies, y recogian barro y
estiércol con las manos, o que escribian al revés que los griegos, Hero6doto afirmaba que, mientras
otros pueblos se alimentaban a base de cebada o trigo, los egipcios se alimentaban de un grano
distinto, olyra o zea... que era una variedad de escanda, aunque el historiador no supo

reconocerlo. Con ella preparaban, segun parece, tanto pan como cerveza (Arice, 2014).

La escanda habia llegado a Egipto desde Oriente Proximo en el 5° milenio a.C. Mas 0 menos a
la vez que llegaba al Mediterraneo occidental, por cierto, por aquellos tiempos la escanda se
extendia junto a las practicas agricolas del Neolitico, pero al cabo de pocos milenios, su uso
empezo a decaer en practicamente todas las regiones a las que habia llegado, siendo suplantada
por los trigos desnudos. Esta sustitucion es uno de los grandes misterios que los arqueo-botanico
no se explican: ¢por qué en aquel momento? (tengamos en cuenta que ambas ‘tipologias’ de trigos

habian convivido en los campos durante milenios, sin problemas) (Arice, 2014).

Pues el reino del Nilo privilegié su cultivo por encima de todos los demas hasta caer bajo dominio
romano, mucho tiempo después de que sus vecinos hubiesen abandonado los trigos vestidos. Los
investigadores suelen achacar esta anomalia a una preferencia cultural y gastronémica por la
escanda: gran ejemplo de como paladar y cultura pueden influir enormemente sobre la agricultura
(Arice, 2014).

Pues la civilizacion romana no s6lo conocia la escanda, sino que ademas era el Gnico trigo que,
segun Plinio el Viejo, habian consumido durante 300 afios con él no preparaban pan, sino sobre
todo gachas. Existe, al parecer, una cierta confusion entre historiadores y traductores frente al far
latino, que suele interpretarse como espelta. Sin embargo, para alguien que se tome en serio sus
trigos, tal interpretacion es necesariamente erronea: la espelta no era conocida en Roma antes del

siglo 1 d.C., y nunca jugé un papel significativo en la agricultura romana (Arice, 2014).
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Origen de la levadura

Existen muchas versiones acerca del verdadero origen de la levadura, muchos consideran que la
levadura se comenz6 a usar en la época de los egipcios, son muchas las leyendas que se refieren
a la papillas de cereales liquidas que los panaderos de esa zona reservaban en un lugar fresco
hasta que se formaban grandes burbujas que generaban que el liquido se vuelva mas espumoso
(Pino, 2014).

El arte de preparar pan con levadura se fue propagando rapidamente en los paises cercanos al
Mediterraneo, especialmente en Grecia. Los romanos fueron los que trasmitieron sus

conocimientos sobre la levadura por toda Europa Occidental (Pino, 2014).

A partir del siglo XVII los panaderos comenzaron a usar la levadura de cerveza liquida que se
preparaba a partir del grano germinado y del agua. Esta levadura era muy efectiva, pero tenia la
desventaja de darle a los alimentos un sabor mas amargo. Hasta llegado el siglo XIX no se habia

encontrado ninguna levadura que tuviera la capacidad de reemplazar a la cerveza (Pino, 2014).

En los Paises Bajos se usaba la levadura seca que era un subproducto de la destileria. El
descubrimiento fue muy importante ya que su conservacién se limitaba a una pequefia zona
cercana a las destilerias. En el afio 1874 en la ciudad de Viena se comienza a fabricar una levadura
gracias a la cual se comienza a preparar el llamado pan de Viena. Gracias a los trabajos de Pasteur
en el afio 1856 se pudieron comenzar a explicar cientificamente los fenémenos de fermentacion

y entender lo que ocurre en el interior de la masa (Pino, 2014).

Origen del tomate

Durante muchos siglos, el tomate ha recorrido grandes distancias convirtiéndose en la fruta mas
popular en todo el continente americano. Es originario de los Andes del Perd, donde aparecio
silvestre con una fruta redonda de color rojo. Gradualmente se esparcio a lo largo de Suramérica
desde donde contintio su viaje hasta América Central. Alli, ya hace miles de afios, lo llamaron
“xitomatl” en el lenguaje Nahuatl, que era el idioma que hablaba la nacion azteca; fue alli adonde
fue cosechado, cultivado y mejorado — produciendo una mayor diversidad de frutos. Por muchos

siglos, el tomate detuvo su camino en esa area (Carol Brouwer, 2006)
Poco después de que Coldn descubriera al Nuevo Mundo, el tomate continlio su viaje y ya para

mediados del siglo XVI acompafié a los exploradores espafioles en su retorno a Europa. En

Espafa se le adjudico el nombre de “Pomo de Moro” o “Manzana Morisca;” éste fue el primero
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de muchos nombres que asignaron. Su mas antigua mencion tuvo origen en ltalia en 1544 en
donde se le conocié como “Pomo d’oro” o “Manzana Dorada,” lo que sugiere que tal vez el primer
tomate que lleg6 al antiguo continente fue el de una variedad de color amarillo (Carol Brouwer,
2006).

Durante las décadas siguientes, el cultivo de las diferentes variedades de tomates se esparcid por
Espafa, Italia y Francia donde fue llamado “Pomo d’amore” o “Manzana del Amor,” lo que
vulgarmente podria haber sido una corrupcion del nombre originalmente asignado en Espafia.
Este fue aceptado muy pronto en la region del Mediterraneo como un comestible, pero durante su
viaje hacia el norte y el este de Europa le tenian gran desconfianza y la mejor clasificacion que
obtuvo por més de un siglo fue la de una planta ornamental. Durante la época Elizabetiana, gran
parte del pueblo inglés creian que su hermoso color rojo era una sefial de alerta de que era una
fruta venenosa. Este razonamiento abarcaba muchos factores: por su calidad de miembro en la
familia solanéacea, por lo punzante de sus hojas y también simplemente por pura supersticion de
la gente debido a que el folclor aleman se identifica altamente con las plantas de la familia
solandcea, con las brujas y con las personas que facilmente se convierten en lobos, reconocio la
semejanza entre los tomates y estas supersticiones y termind asignandole el nombre de
“Melocoton de Lobo.” En 1753, el naturalista Kart Linnaeus en honor a esta nota del folclor
popular aleman, le asigno al tomate el nombre cientifico de Solanum Lycopersicum por tratarse
de un melocotén de lobo de la familia solandcea. En el afio de 1768, los botanicos adoptaron para
el tomate el nombre cientifico de Lycopersicum esculentum lo que se traduce literalmente como

melocotdn de lobo que se puede comer (Carol Brouwer, 2006).

A pesar de haber sido confirmado cientificamente que el tomate era comestible, todavia existia
un gran temor a lo contrario. A pesar de que en las postrimerias de 1700 éste se cultivaba en
algunas huertas caseras en Norteamérica — entre las que estaba incluida la de Thomas Jefferson —
la gran mayoria de la gente tenia grandes reservaciones al respecto. Ya en 1812 el tomate era un
ingrediente comun en el aderezo de los “gumbos” criollos, asi como de las “jambalayas” en la
cocina surefia de la Unién Americana y en otras regiones de este pais. Muchas personas, entre
ellas el coronel Robert Johnson, trataban de persuadir a la gente de que el tomate no los mataria.
Consecuentemente, en 1820 el coronel Johnson, en las gradas del tribunal de la ciudad de Salem
del estado de Nueva Jersey, abiertamente tratd de persuadir a un publico muy dudoso de que el
tomate no los mataria y frente a todos ingiri6 un tomate crudo. Es bien sabido que la multitud alli
presente se impresiond cuando el coronel Johnson no cayé muerto al instante. Para el afio de 1850
el tomate se encontraba ubicado en los mayores mercados urbanos de Norteamérica; tanto los

campesinos como los hortelanos urbanos ya cultivaban el tomate. Sin embargo, en algunos libros
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de cocina aun se recomendaba que el tomate debia cocinarse por o menos unas tres horas porque

de esa forma “perderia su sabor de fruta cruda.” (Carol Brouwer, 2006).

A finales de los 1800’s, el tomate junto con la botdnica en general sufrié un revés en su
disponibilidad. En una ley tributaria en el afio de 1883 con un impuesto de un 10% fueron
gravados “todos los vegetales en su estado natural” pero exceptuando a toda fruta “verde, madura
o0 seca” las que si podian entrar al pais libre de impuestos. El Sr. Edgard L. Hedden, tesorero del
Puerto de Nueva York declaré que el tomate era un vegetal y por consiguiente estaba sujeto al
impuesto. A pesar de que los importadores iniciaron los correspondientes trdmites legales
argumentando correctamente que el tomate botanicamente hablando era una fruta, en 1893, la
Corte Suprema ordeno que a pesar de su naturaleza boténica y para fines tributarios, el tomate se
clasificara arancelario como un vegetal (Carol Brouwer, 2006).

Luego, ya en el siglo XIX, tantos los cientificos en Inglaterra, como en los Estados Unidos de
Ameérica, creian que el tomate causaba cancer. Finalmente, esta teoria fue descartada y como
consecuencia las propiedades anticancerosas del tomate recientemente han sido bien reconocidas.
Estudios demuestran que los altos niveles de licopenos y antioxidantes encontrados en el tomate
estan muy correlacionados con el descenso en riesgo de canceres del sistema digestivo, cerviz,
prostata y pancreas en los seres humanos. EI tomate es una fuente natural muy rica en licopenos,
una sustancia que también se encuentra en las sandias, asi como en las naranjas y toronjas de color

rosado (Carol Brouwer, 2006).

Después de viajar mas de mil afios, el tomate finalmente se ha propagado a los seis continentes y
se ha convertido en el vegetal mas procesado en los Estados Unidos de Norteamérica. EI consumo
promedio en este pais es de 23 libras de tomate procesado por persona cada afio. Los tomates
madurados en rama, asi como los procesados se encuentran entre los vegetales con los més altos
niveles de potasio, vitaminas A y C, fibras, licopenos y aun proteinas. Después de la papa, los
tomates contribuyeron con la mayor cantidad de nutrientes dentro de la dieta del pueblo

norteamericano (Carol Brouwer, 2006).

Origen del queso

El queso es uno de los alimentos mas antiguos que se conocen. Existen testimonios de su
existencia ya en el afio 2000 A.C. Existe una leyenda que dice que fue descubierto por un
mercader &rabe quien, mientras realizaba un largo viaje a través del desierto, puso leche en una
bolsa hecha con el estomago de un cordero. Cuando fue a consumirla, vio que estaba coagulada

y fermentada (debido al fermento del cuajo del estomago del cordero y a las altas temperaturas
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del desierto). Otros autores sefialan que ya se consumia en la Prehistoria, aunque esto no es
facilmente comprobable. En la biblia existen numerosas citas sobre el queso. (Véazques C., De
Cos Blanco A., Lopez C. , 2005, pag. 84)

Durante la época imperial, los romanos extendieron su fabricacién a lo largo de todos sus
territorios. Ya en la edad media, de una forma mas o menos accidental, en los primeros
monasterios cristianos se fueron desarrollando diferentes variedades, algunas de las cuales ain
hoy perduran. Pero su produccion a gran escala no se produciria hasta el siglo XIX, coincidiendo
con la Revolucion industrial y con el desarrollo de las ciudades. (Vazques C., De Cos Blanco A.,
Lépez C. , 2005, pag. 84).

2.1.9 Las pizzas méas conocidas y su historia

Hawaiana

En un arranque de extravagancia hace mas de medio siglo, Sam Panopoulos y su hermano
arrojaron unos pedazos de pifia en conserva en una pizza en su restaurante el suroeste de Ontario.
No se imaginaron gue estaban inventando una de las mas populares, divisivas y debatidas pizzas
del mundo, la gque recientemente acaparé los titulares después de que el presidente de Islandia
Guoni Th. J6hannesson declarara que estaba "fundamentalmente opuesto" a esa guarnicion
(Murphy, 2017).

Los hermanos no estaban seguros de su creacion si iba o no a funcionar, pero tanto a ellos como
a sus comensales canadienses les gustd esa dulzura salada. Su nombre tropical -"hawaiana"- vino
de la lata de pifia que utilizaron en esa primera ocasion para poder realizar su mescla (Murphy,
2017).

La pizza napolitana

Hoy, de modo general, se entiende que la pizza napolitana es aquella que tiene la masa mas fina
y los bordes altos e imperfectos. Pero lo cierto es que es el modo en el que nacid, segin nos
cuentan precisamente en Pizza Napoli, una cadena de pizzerias de Madrid. En aquella época se
trataba de algo parecido a un bocadillo energético para obreros hecho con masa de harina de trigo.
(Calvo, 2015).

Esa masa sigue haciéndose asi, y lo auténtico es afadirle aceite de oliva virgen de la region de la

Campania. Y se cubria originalmente con pizzaiola, un guiso hecho de carne de las zonas menos
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nobles del buey, pimiento, tomate y aceite de oliva. Pero luego se han afiadido otros ingredientes
(Calvo, 2015).

La pizza Margarita

El principio de muchos platos es digno de ser conocido. Por eso, investigando un poco en la
historia de la cocina, hallamos anécdotas que nos Ilaman la curiosidad. Vivimos en un mundo
desbordado por cantidades ingentes de recetas exdticas, cocina vanguardista y fusion y parece
que se nos olvida que en la sencillez esta, a menudo, en éxito de muchas recetas. Para muestra, la

pizza margarita (Alia, 2016).

Asi naci6 la pizza margarita

No importan las modas gastrondémicas, ni los afios que transcurran, esta esta humilde receta
italiana sigue siendo un hit. Y es que, a lo largo de sus mas de doscientos afios de historia, se ha
convertido en un clésico de la gastronomia internacional. Una combinacion de ingredientes que
presume de lucir los colores de la bandera italiana y la primera pizza en incorporar el queso entre
ellos (Alia, 2016).

Sus principios nos remontan al Napoles de 1889 y, mas concretamente, a las cocinas de la pizzeria
Bracci donde su chef, Raffaele Esposito, decidio6 crear la pizza tricolor en honor a la bandera del
pais para la que por aquel entonces era la reina del imperio italiano, Margarita de Saboya. La
formula no podia ser mas elemental, tomate, mozzarella y albahaca, pero se convirtié en la
predilecta de la reina (Alia, 2016).

Sencilla pero poderosa, la receta de pizza pasé a ser el plato de culto de la época y el propio
Raffaele decidi6 bautizarla con el nombre de "Margherita" como tributo a su reina, a cambio de
que esta le diese el sello real a su pizzeria. La pizza margarita no tard6 en popularizarse por todo
el pais ni en traspasar fronteras hasta convertirse en una de las mas apreciadas en el mundo (Alia,
2016).

Ingredientes que componen la Pizza Margarita:

Cereales: carbohidratos complejos derivados de la harina. De mas lenta absorcion que la de los
carbohidratos sencillos como los azUlcares, sacian y abastecen energia constante sin gravar sobre
el aumento del interés de glucosa. Neutralizan el hambre y limitan la solicitud de otra comida
permitiendo el adelgazamiento. La pasta de la pizza contiene acidos aminicos en igual modo que

la carne (Liga Alimentacion Sana, 2015).
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Aceite de oliva extra virgen

Es sabido que el aceite de oliva es un producto con innumerables virtudes, ya sea para el paladar
como, sobre todo, para la salud, ampliamente demostradas por varias investigaciones cientificas.
Se trata de un alimento muy complejo, ya sea a nivel organoléptico, que, a nivel quimico, que
nace, sin embargo, de la sencilla transformacion de las aceitunas en aceite. Las caracteristicas
intrinsecas del fruto, los correctos procedimientos de recoleccién, los plazos y la molienda en la
almazara son factores determinantes para la calidad final del producto. La calidad de un aceite de
oliva no se caracteriza solo por el bajo grado de acidez, sino por una serie de caracteristicas
organolépticas, fruto de dptimos procesos productivos, desde el cultivo de la planta hasta la
recoleccion y la molienda en la almazara (Trecciano, 2017).

El queso mozzarella

Este queso especialmente para pizzas y entre otras preparaciones, antes de ser utilizados para las
diferentes preparaciones, deben ser procesados: tajados, triturados, rallados, o simplemente
cortados cubitos. La manera en la que estos quesos responden a estas operaciones depende de

gran manera de su PF antes del calentamiento. (Navaz, 2010 pag. 8)

El tomate

El tomate, segun la dietética actual, posee un efecto antienvejecimiento y anticancerigeno y actta
como protector cardiovascular. La mayor parte de las sustancias irritantes para el estdmago se
encuentran en la piel y las semillas. Por ello, y también por los posibles restos de pesticidas que

puedan tener, es aconsejable pelarlo antes de consumirlo (Montalban, 2015, pag. 69)

La Albahaca

La mejor albahaca la encontramos en los meses de verano, cuando se pueden recolectar las plantas
que cresen en el campo. La albahaca de invernadero esta disponible en casi todo el afio y ofrece
resultados totalmente satisfactorios. La albahaca sata thai se ofrece en los comercios
especializados en productos alimenticios del sudeste asiatico y también en los mercados rurales.
En los viveros se pueden encontrar plantas de albahaca que se pueden usar para sazonar. Para
obtener una albahaca de intenso y persistente sabor se debe escoger la que haya crecido y se haya

recogido en el campo (Green, 2017, pag. 24)
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El ajo

La planta de ajo crese casi en todas las regiones del mundo, en zonas templadas, subtropicales e
incluso tropicales y creceria con facilidad en cualquier jardin. Se puede cultivar en cualquier
maceta 0, alln mejor, junto a otras plantas. No ocupara mucho espacio ya que la funcion principal
se ejerce bajo tierra. El ajo no brota de una semilla sino de dientes individuales. Un diente, dado
en condiciones adecuadas, producird un bulbo o cabeza con entre ocho y veinte dientes, asi pues,
es una planta bastante productiva (Stephen Fulder, 1997, pég. 15).

El primer antecedente de la aparicion del ajo en la historia es visual, no verbal, y nos lleva hasta
hace alrededor de 6.000. En 1911 se encontraron modelos de barro del bulbo del ajo en una tumba
en El Mahasna, Egipto. Se pudieron fechar en el 3750 a.C., antes de la época de los faraones;
estaban hechos de barro blanco sin cocer con nueve o mas rodetes alargados prendidos alrededor
de un centro en forma de globo; los expertos les atribuyen una marcada calidad de imitacion de
la realidad (Stephen Fulder, 1997, pag. 23).

El orégano

Introduccidn del cultivo, a finales de 1994, el PDR COPASA inicio la validacién agroecondmica
del cultivo del orégano de exportacidn entre agricultores seleccionados de tres pueblos de la
margen izquierda del rio Colca. Por la documentacién disponible, se sabia que las familias
campesinas de las zonas altas del departamento de Tacna, cuyas condiciones agroecoldgicas son
similares, tienen a esta hierba aromatica como su principal cultivo y fuente de ingresos. Por ello,
la primera tarea para validar el cultivo fue propiciar el conocimiento de esta realidad entre los

agricultores seleccionado (Rodriguez, 1997, pag. 73)

La gran aparicion histdrica de la pizza se cuenta con mucha precision en el premiado blog del
cocinero Pepe Iglesias, de este modo: "En 1889, mas concretamente el dia 1 de Junio, los reyes
de Italia, Humberto I de Saboya y su esposa, Dofia Margarita, visitando la ciudad de Napoles, en
un gesto de acercamiento al pueblo, pidieron una pizza, que era una especie de bocata para
marineros y braceros, que se vendia en puestos callejeros ambulantes, y el afortunado pizzaiolo,
un tal Raffaele Esposito, que trabajaba en la panaderia 'Pietro... he basta cosi', jugando con el rojo
del tomate, el blanco del queso mozzarella y el verde de la albahaca fresca, preparé una con la
bandera de la nueva Italia (Italia nacié de manos del padre de este rey, Vittorio Emanuele II,
porque antes eran reinos dispersos, nunca un pais o nacion), y la bautizé con el nombre de la reina,

Pizza Margarita (en italiano, Margherita)" (Calvo, 2015).
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Beneficios de consumir pizza

Segun Ligia Alimentacion Sana, en muchos casos una pizza esta acompafiada de diferentes
ingredientes: queso, fiambre, tomate, especias, ademas de hortalizas entre otros componentes. Por
€s0 se trata de un alimento muy completo. Contiene carbohidratos -gracias a la harina- y proteinas.
Posee ademas fibra, vitaminas y minerales. Es decir, todos los nutrientes necesarios para el
organismo. Esto significa que una persona se pueda alimentar sélo de este tipo de platos, ya que
no seria bueno. Como tampoco lo seria alimentarse nada méas que de fruta, por muy saludable que
esta resulte. Es necesario un equilibrio de ambos mundos (Liga Alimentacion Sana, 2015)

¢La pizza encaja en una vida saludable?

Dependiendo del tipo de corteza, la cantidad de queso y los ingredientes utilizados, la pizza puede
clasificar en cualquier lugar desde nutricionalmente decente a un desastre de la dieta. Incluso las
pizzas sanas proveen una buena cantidad de sodio de la salsa de tomate y el queso, por lo que, si
estas reduciendo tu consumo de sal, debes comer con moderacién. Por supuesto, el tamafio de la

rebanada y el namero de rebanadas que comes también cuenta (Drayer, 2017).

Los puntos a favor de la pizza incluyen el hecho de que ofrece calcio del queso y licopeno de los
tomates, que ayuda a combatir las enfermedades. Y la corteza de pizza hecha con harina de trigo
integral (incluida la harina de trigo integral blanca) es mas saludable que la corteza blanca regular,
ya que ofrece granos enteros y fibra y se digiere mas lentamente que los granos refinados (Drayer,
2017).

2.1.10 Ensaladas

Las ensaladas son platos constituidos por vegetales, legumbres, carnes, aves, mariscos, huevos,
hiervas o frutas aderezados basicamente con aceite de oliva, sal, pimienta, y vinagre. A esta base
pueden incorporarse otros ingredientes. Las mayorias de las ensaladas se realizan con elementos
crudos, por eso hay que ser muy estrictos con la limpieza. Es el plato de presentacion del lugar.
En un restaurante el encargado de realizarlas es la fiambrera, en una brigada grande se ocupa solo

de las entradas, en una mas pequefia, se ocupa también de los postres (Estellis, 2009).
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Clasificacion de las ensaladas

Simples

Compuestas por 1, 2 0 3 elementos basicos tradicionales, como, por ejemplo: Lechuga, tomate y
cebolla; zanahoria, tomate y huevo. En esta clase de ensaladas, el plato funciona como
contenedor; el volumen y el color usados con creatividad hacen al plato atractivo. Se condimentan
en el momento, para no estropear la textura de las verduras y que tengan el aspecto de recién
hechas. Pero la vinagreta puede estar preparada con anticipacion. La mise en place de los
ingredientes se hace en cada turno de cocina (Estellis, 2009).

Compuestas

Las ensaladas que contienen un mayor nimero de elementos y cuya preparacion son mas
elaboradas. Por otro lado, en la cocina contemporanea la mayoria de las ensaladas Ilevan muchos

elementos, por lo que una clasificacion mas adecuada seria la siguiente (Niva, 2011).

Ensaladas cléasicas. Se trata de las ensaladas que estan integradas dentro de la terminologia
gastrondmica tradicional. Normalmente, sus nombres se refieren al lugar de donde son originarias
0 a su creador (Tropical, Oriental, Mimosa, Nicoise, etc.) Pese a que estas ensaladas se
caracterizan por cierta falta de equilibrio entre sus ingredientes, han conseguido perdurar en el
tiempo y adaptarse a los nuevos gustos que exigen preparaciones mas ligeras en las que no se

enmascaren los sabores (Niva, 2011).

Ensaladas actuales. Las ensaladas propiamente actuales son aquellas que se disefian con un toque
personal, aunque suelen estar inspiradas en las clasicas. Sus nombres hacen referencia a sus
ingredientes, aderezos o texturas. Son ensaladas muy nutritivas que aportan vitaminas, minerales,
fibras, etc. y mas atractivas al paladar y a la vista. En la tendencia actual de la gastronomia han
aparecido las ensaladas templadas que combinan temperaturas en una misma elaboracion.
Ademas, en las ensaladas actuales se utilizan ingredientes inusuales en otros tiempos como flores,

miel o costrones de pan, entre otros (Niva, 2011).

Ensalada Cesar

Donde vayas, en cualquier pais, en cualquier hotel y en cualquier bar de aeropuerto; alli esté ella.
La ensalada César —junto a su inseparable amigo el sandwich Club— reina en los servicios de

habitaciones y en la pitanza viajera, seguramente porque casi todo el mundo sabe qué puede

esperar al pedirla: una mezcla de lechuga, pan tostado, anchoas, pollo y queso bafiados en un alifio
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espeso tirando a mitificado. Victima inocente de la cocina internacional a medianoche, la ensalada
César globalizada tiene poco que ver con la receta original, nacida en Tijuana (México) en 1924
(Vega, 2017).

Sobre el origen de este plato existen diversas teorias, algunas al borde de la conspiranoia, pero
todas tienen en comun situar su invencion en la ciudad fronteriza y mas concretamente, en el
Hotel Caesar’s. Dirigido por los hermanos italianos Cesare (Caesar) y Alessandro (Alex) Cardini,
el Ceasar’s recibia con los brazos abiertos a los a turistas californianos que buscaban alcohol y
diversion a pocos kilometros de Estados Unidos. Segun una version, la madre de los Cardini ya
hacia una ensalada con queso y pan en su pueblo natal, cerca del lago Maggiore; segun otra, fue
Cesare el que inventd la ensalada el 4 de julio de 1924 -dia festivo en EEUU-, apurado por la
afluencia de clientes y con la despensa casi vacia (Vega, 2017).

Ensalada caprese

El origen de la Ensalada Caprese es italiano (Insalata Caprese -0 Capresi- en italiano, ensalada al
estilo de Capri) y sus colores (el rojo del tomate, el verde de la albahaca y el blanco de la
mozzarella) recuerdan a la bandera del pais. El ingrediente clave de esta ensalada es la mozzarella
di bufala campana, realizada con leche de bufala y tipica de la region de Campania donde esta
situada en la isla de Capri, situada en el golfo de Napoles donde fue inventada. En lItalia, a
diferencia de mayoria de las ensaladas, se sirve generalmente como un antipasto (entrante), no un
Contorno (plato). Se hizo popular después de haber recibido alli a la jet-set Farouk Rey de Egipto
durante la década de 1950. Su sabor y facil preparacion la han hecho conocida alrededor del

mundo. Se puede comer en formato ensalada (bowl) o en pinchos (Deik, 2017).
Ensalada Rusa

La ensalada rusa, también conocida como Salade russe o Salat Olivier, no fue hecho por un ruso,
sino que la receta fue inventada por el chef francés Olivier M. para la nobleza rusa en 1860. Esta
popular receta de la cocina rusa ha evolucionado a lo largo de los afios que incluye patatas, huevos,
carne de una u otra variedad, cebollas, guisantes, zanahorias y algunos pepinillos agrios. La
ensalada se hizo inmensamente popular e imitaciones baratas comenzaron a ser servido en otros
restaurantes (Absolut Rusia, 2013).

Inicialmente, la receta exacta de la ensalada rusa seguia siendo un secreto muy bien guardado.
Sin embargo, Ivanov, uno de los chefs de Olivier, intentd robar y después, vendio su receta
incompleta a varias editoriales, afiadiendo a su popularidad. Con el tiempo, la receta de la ensalada
evoluciond y lleg6 a ser preparado en la forma como lo conocemos hoy en dia (Absolut Rusia,
2013).
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Ensalada tipo Waldorf

La ensalada Waldorf nace a finales del siglo XI1X cuando el maitre del recién inaugurado Hotel
Waldorf, Oscar Tschirky, inventd una ensalada que constaba sélo de tres ingredientes: salsa
mahonesa, apio y manzana. La ensalada fue muy bien acogida por las clases méas pudientes de la
época que visitaban el hotel y pasé a convertirse en un plato estrella. Como curiosidad mencionar
gue en aquel entonces su precio era de unos 10 centavos, pero hoy se comercializa por unos 20

ddlares en el mismo hotel (Clemente, 2017).
Ensalada griega

Se trata de la ensalada griega (en griego horiatiki salata), que es elaborada en Grecia con los
ingredientes caracteristicos de este pais mediterraneo. La receta original consiste de tomate,
pepino, aceitunas negras de kalamata y cebolla roja, todo ello con queso feta cortado en dados,
sal, pimienta negra, y orégano Yy alifiada con aceite de oliva. A pesar de lo que piensa la mayoria,
la lechuga es muy rara en la ensalada griega. No obstante, existe una variante de ensalada en
Grecia que consiste en lechuga, cebolla de primavera, y eneldo fresco, todo ello alifiado con aceite
de oliva y vinagre o zumo de limén (Gastronomia, 2014).

Aungue no existe un autor ni fecha de creacion de esta ensalada, se asume que este plato veraniego
comenz0 a prepararse a principios del siglo XX. El tomate, originario del continente americano e
ingrediente indispensable de este plato, no llegé a Grecia hasta 1818. Para ese momento, los
vegetales se comian enteros, crudos y por separado, por eso se asume que la cultura de mezclarlos,
dando origen a ensaladas, pudo llegar de la mano de inmigrantes. Aparte de ser un plato muy

fresco y facil de preparar, la ensalada griega no tiene muchas calorias (Gastronomia, 2014)

2.1.11 Laempresa

Una empresa 0 negocio es una organizacion dedicada a realizar actividades industriales,
comerciales, o prestacion de servicios. Algunas tienen fines de lucro, es decir buscan generar
valor econémico mientras que otras su Unico proposito es brindar un valor social. De la misma
forma, en ocasiones nos referiremos a la empresa como una organizacion del tipo formal, debido
a que constituye un sistema perfectamente bien estructurado que interactta con la sociedad, la

economia nacional, el medio ambiente, la cultura de un lugar, etcétera. (Azcoytia, 2014, pég. 2)

Bajo un punto de vista técnico la empresa se ha definido como la unidad bésica de la economia

actual, en la que el trabajo y el aparato administrativo logran una produccion que satisface las
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necesidades de una demanda determinada por el contexto geografico, social o cultural especifico.
La relacion producto, mercado y empresa es la triada que determina el dinamismo de los
fendmenos socioecondmicos actuales. Sin embargo, esta clase de definicion parece reducir la
importancia de las empresas hoy en dia y nos distancia de su significado en nuestra vida cotidiana

mas alla de las teorias. (Azcoytia, 2014, pag. 3)

Las empresas practicamente se encuentran en todos lados y son parte intrinseca de la economia
de las naciones y de la vida de las personas. Gracias a ellas es que podemos adquirir bienes y
servicios; ademas, son ellas las que brindan fuentes de trabajo y permiten la generacién de
ingresos para las familias y, como consecuencia, son las empresas quienes permiten que las

economias nacionales prosperen. (Azcoytia, 2014, pag. 3)

¢ Cual es el propésito de las empresas?

Las empresas se constituyen con el proposito de satisfacer responsablemente las necesidades que
la sociedad demanda segun el contexto politico, econémico, social, cultural, tecnolégico,
ecologico y legal en el que se desenvuelven. Un negocio o empresa sera entonces una cantidad
gue se constituye para obtener una utilidad o ganancia. El objetivo fundamental de cualquier
empresa es cubrir las necesidades de sus clientes sin importar su tamafio, giro o estructura de
capital. Por ende, desde su creacion las empresas deben identificar los intereses de sus
consumidores y los productos o servicios con los que ellas pretenden satisfacerlos. Una vez en
operacion, deberan vigilar de manera constante que la calidad de sus procesos satisfaga las
expectativas de sus clientes, por lo cual deberan actualizarse continuamente al aprovechar la

tecnologia a su alcance. (Azcoytia, 2014, pags. 3, 4)

2.1.12 Estudio de Factibilidad

Cuando persisten dudas en torno a la viabilidad del proyecto en algunos de sus aspectos
fundamentales, se procede a depurar la informacién que permita otorgar mejores y mas confiables
soportes a los indicadores de evaluacién. La decision de pasar de la etapa anterior al estudio de
factibilidad debe ser tomada por las altas jerarquias, pues siempre implica su elaboracion altos
gastos financieros y consumo de tiempo y puede en muchos casos, acarrear considerables costos
y de oportunidad (Miranda, 2005, pag. 13).

El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la toma de decisiones en la

evaluacion de un proyecto y corresponde a la ultima fase de la etapa pre-operativa o de
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formulacion dentro del siclo del proyecto. Se formula con base a la informacion que tiene la menor
incertidumbre posible para medir las posibilidades de éxito o fracaso de un proyecto de inversion,
apoyandose en el tomara la decision de proceder o no con si implementacién (Miranda, 2005,
pag. 13).

Del estudio de factibilidad se puede, o abandonar el proyecto por no encontrarlo suficientemente
viable, conveniente u oportuno; o mejorarlo, elaborando un disefio definitivo, teniendo en cuenta
la sugerencia y modificaciones que surgiran de los analistas representantes de las alternas fuentes
de financiacién, o de funcionarios estatales de planeacion en los diferentes niveles, nacional,

sectorial, regional, local o empresarial (Miranda, 2005, pag. 14).

2.1.13 Estudio del mercado

El estudio de mercado es una nocién que puede parecer aterradora. En su proyecto de creacion de
empresa, muchos se desaniman incluso antes de haber investigado para saber qué obtendran a
cambio. Sin embargo, se trata de una etapa crucial que, lejos de confortarte en la idea de que tu
proyecto es viable, debe permitirte comparar tu vision y tu intuicion con la realidad del mundo

exterior (50minutos.es, 2017, pag. 1).

Ante esta pregunta, podemos afirmar sin demasiados preambulos que la respuesta se encuentra
claramente contenida en la propia pregunta. Es algo tan sencillo como esas dos palabras.
“Estudiar”, ;Qué cosa?, “El mercado”, nada mas, y nada menos. Cuando hablamos de estudio de
mercado estamos hablando de una investigacion en toda regla, en algunas cosas con verdaderas
connotaciones que le hace tener cierta similitud con el periodismo de investigacion (Fernandez,
Estudio de Mercado , 2017, pag. 6).

El estudio de mercado contiene: descripcion de la zona de estudio, area de influencia del mercado,
perfil del consumidor, analisis del consumidor, andlisis de la demanda, analisis de la oferta,
competencia del mercado, interacciones entre la oferta y la demanda, disefio del cuestionario
piloto y real, tabulacién, graficos y analisis de las encuestas, precio, prondstico de ventas,
localizacion inferior de la planta, analisis FODA del mercado, estrategias del FODA (maxi-mini),
promocion, promocion, crecimiento y expansion y conclusion del mercado (Kirchner, 2010, pag.
632).

2.1.14 Estudio Técnico
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La presentacion del estudio técnico debe indicar en forma explicita las etapas principales de
perfeccionamiento de la idea original hasta llegar al disefio propuesto como solucién mas
conveniente en el anteproyecto definitivo. Al mismo tiempo se presentaran las justificaciones de
las decisiones adoptadas, mostrando sus ventajas frente a las demas alternativas que

eventualmente se hayan considerado (ILPES, 2001, pag. 91).

2.1.15 Estudio administrativo

El estudio administrativo del plan de negocios es de mucha importancia para la creacion de la
naciente empresa, ya que en esta parte es donde se describe la estructura organizacional y a los

miembros clave del equipo directivo con que se ha de contar en un futuro (Palacio, 2011).

Si bien es cierto, para muchos el estudio administrativo es Ilamado estudio de gerenciamiento, en
él se describe como serd la organizacion del negocio, y como se relacionaran entre si las diferentes
unidades organicas que lo conformaran. Por esta razon contar con un equipo gerencial fuerte y
especializado hara que el proyecto sea aln mas atractivo y pueda tener capital de riesgo de una

manera mucho mas rapida (Palacio, 2011).

Lo cierto es que al hacer el estudio de gerenciamiento se debe exponer a los interesados en el plan
de negocios, que el proyecto empresarial que ha de iniciar serad bien organizado, contara con una
excelente coordinacion entre sus diferentes areas, el talento humano que haréa parte de la empresa
sera el méas preparado y el negocio cumplira con todas las normas legales existentes en el pais de
acuerdo a la figura societaria que se piensa constituir, la cual puede ser una sociedad de capital,
como en el caso de las sociedades andnimas; sociedad de personas, como en el caso de la limitada

0 asociaciones como en el caso de las cooperativas (Palacio, 2011).
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2.2 Marco conceptual

Emprendedor

Se dice a la persona que identifica una oportunidad de negocios, de un producto o servicio, 0
simplemente empieza un negocio por su propio entusiasmo. Dentro de las caracteristicas de un
emprendedor se reencuentran: la capacidad organizativa, el ser analitico, entusiasta, innovador,
optimista, flexible, dindmico, capaz de asumir riesgos, creativo, y orientado al crecimiento.
Dentro de las variables que deben considerar un emprendedor antes de iniciar un proyecto, son:
analizar el entorno y a viabilidad del proyecto, asi como los recursos de financieros y la eleccion
de socios adecuados, si es que se asociard. (Azcoytia, 2014, pag. 194).

Innovador

Cuando se habla de un innovador nos referimos a una persona o individuo gue crea algo que no
existia antes. Las circunstancias econdmicas, politicas y sociales que hoy vivimos nos han llevado
a reconocer que en el futuro el éxito estara en gran parte circunscrito a personas que cuenten con
los conocimientos adecuados, necesarios y actitudes emprendedoras para crear cosas nuevas y
tomar riesgos. De ahi que, en un mundo globalizado, los paises y las organizaciones buscan atraer
este tipo de personas, ya que se considera que son las que podran salir adelante en un mundo cada

vez mas competitivo (Azcoytia, 2014, pag. 196).

Aseguramiento de la calidad.

Tradicionalmente, la palabra calidad significa cumplir con las especificaciones del disefio de un
producto para poder lanzarlo al mercado. En la actualidad, si el bien o el servicio debe ser util
para el cliente, entonces nos damos cuenta que una definicion tan estrecha no es suficiente
(Azcoytia, 2014, pag. 106).

Factibilidad

Se dice a los acontecimientos factibles que es mas o menos factible que ocurran. Los eventos
causales son absolutamente probables o improbables en alguna medida; su factibilidad equivale
a su probabilidad. Se dice los acontecimientos no causales son factibles si no son frecuentes. Su
factibilidad equivale a su frecuencia relativa. En ambos casos se requiere una cantidad de
conocimientos para cuantificar la factibilidad de conocimientos de alguna clase (Bunge, 2001,

pag. 79).
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El estudio de mercado

El estudio de mercado se podria definir como un proceso sistematico de recoleccion y analisis de
datos e informacidn acerca de los clientes, competidores y el mercado. Es decir, este estudio de
mercado podria ser utilizado para determinar qué porcion de la poblacion comprara un producto
0 servicio, basado en variables como el género, la ubicacién, la edad y el nivel de ingresos (Ale,
2015).
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de la investigacion

Esta investigacion es de tipo descriptivo, ya que se describe el nivel de aceptabilidad de las
personas sobre la creacién de una nueva pizzeria en la ciudad de Puyo. De campo ya que se
recopilé informacion atreves de las encuestas que se realizaron a las personas, todo esto mediante
la utilizacion de un cuestionario de elaboracion propia, que se realizd a las personas de dicha
ciudad. Los resultados de este trabajo nos ayudan para poder ofrecer no solo un producto sino
también un servicio de calidad, para poder satisfacer las necesidades y demandas que los clientes
exigen.

El esquema de la investigacion es de tipo no experimental, ya que no se ofrecid ninguna clase de
beneficio de muestra a los encuestados y se enfoco a la observacion de los hechos sin modificar

ninguna variable.

3.2 Técnicas de recoleccién de datos

Para poder realizar le recoleccién de datos se utiliz6 un cuestionario de 15 preguntas para la
prueba piloto y de las cuales se aplicaron 10 preguntas contundentes para el cuestionario final, las
cuales se realiz6 a 380 individuos, dichas encuestas seran tomadas en cuenta para la realizacion
del presente proyecto de factibilidad, realizando su respectiva tabulacién que nos ayude a

establecer de una manera exacta los resultados mediante tablas y graficos.

3.3 Fuentes de investigacion

Fuentes primarias: para la realizaciéon del proyecto de la creacion de una pizzeria en la ciudad
de Puyo se realizaron encuestas en la que nos ayuda y facilita la identificacion de las demandas

de los clientes. La encuesta consta de 10 preguntas, las que seran aplicadas a 138 habitantes de la
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ciudad de Puyo provincia de Pastaza, con propdsito de obtener toda la informacion posible para

la realizacién del proyecto.

Fuentes Secundarias: se utiliz6 como fuente principal el internet, libros que hablen del tema,

revistas.

3.4 Segmento de mercado

El segmento de mercado que se emplearé en el emprendimiento es la segmentacion geografica y
demogréfica la misma que se detallara a continuacion.

Tabla 1-3: Segmentacion del mercado

Variable Segmentacion
Pais Ecuador
Regién Amazonia
Ubicacidn geografica Esta localizado al centro de la Amazonia a 5
horas de Quito y a 9 horas de Guayaquil
Provincia Pastaza
Ciudad Puyo
Numero de habitantes 61779
Zona rural 0
Zona urbana 33557
Altitud 953 m
Temperatura 18y 33°C
Clima Calido humedo
Demografica
Edad promedio Variable
Sexo Masculino y femenino
Religion Varias
Raza Varia
Clase social Media

Fuente: INEC.
Elaborado por: Dennis Ocampo

35 Universo
El universo de la investigacion del actual emprendimiento es de la ciudad de Puyo perteneciente
a la provincia de Pastaza, el nimero de habitantes de la ciudad es de 33.557 econdmicamente

activa, todos pertenecientes a la zona urbana de la ciudad. Los datos se obtuvieron por el Gltimo

censo realizado por el INEC 2010

3.6 Muestra
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Para realizar el calculo de la muestra se utilizd una formula de probabilidad simple, ya que
tenemos los datos de la cantidad de poblacion de la ciudad de Puyo capital de la provincia de

Pastaza.

CALCULO DE LA MUESTRA

B No?Z?
~ (N —=1)e? + 0272

n

Donde:

n = Tamafo de la muestra

N = Total de la Poblacion (33557)

o = Desviacion estandar de la poblacion 0.5

Z = valor estandarizado que resulta del margen de (E) error dispuesto (1.96).
E = Error dispuesto a cometer (0.05).

DESARROLLO:

B 33557 x 0.5% x 1,96
"= (33557 — 1) x 0.052 + (0,5)2(1,96)2

N= 380

Luego de elaborar la formula y obtener la respuesta para el nimero de encuestas que se realizo
con un total de 380 encuestas, las cuales fueron aplicada en la ciudad de Puyo provincia de

Pastaza.
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3.7 Tabulacion y andlisis de resultados

Pregunta N° 1: ;Le gusta la pizza?

Tabla 2-3: Aceptabilidad del producto en la ciudad de Puyo.

Detalle Frecuencia relativa | Frecuencia absoluta
Si 353 93%

No 27 7%

Total 380 100%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Gréfico 1-3: Aceptabilidad del producto en la ciudad de Puyo.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis Interpretativo y Descriptivo: Luego de haber realizado la aplicacion de las 380
encuestas a las personas de la ciudad de Puyo se evidenci6 que un 93% de la poblacion les gusta
la pizza, y el 7% no es de su agrado, lo que beneficia mucho para la creacién de un nuevo

establecimiento.
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Pregunta N° 2: ;Con queé frecuencia consume la pizza?

Tabla 3-3: Frecuencia de consumo del producto.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
Cada semana 122 32%
Cada mes 114 30%
Cada dos meses 118 31%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Cada semana Cada mes Cada dos meses

Grafico 2-3: Frecuencia de visita a una pizzeria.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis Interpretativo y Descriptivo: luego de aplicar las 380 encuestas a todas las personas se
determind que el 32% de la poblaciéon consumen cada semana, el 30% consumen cada mes, el
31% consumen cada dos meses, Yy el 7% de las personas no consumen pizza siendo un total de

380 personas encuestadas.
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Pregunta N° 3: ;Qué tipo de pizza es la que més le gusta?

Tabla 4-3: Preferencia de consumo de pizza.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
Hawaiana 114 30%
Jamén con champifiones 76 20%
Peperoni 57 15%
Italiana 38 10%
Margarita 68 18%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Hawaiana  Jamon con Peperoni Italiana Margarita
champifiones

Grafico 3-3: El tipo de pizza que consumen.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis interpretativo y Descriptivo: Luego de aplicar las 380 encuestas podemos ver que la
mayoria les gusta la pizza hawaiana con un 30% de aceptabilidad, seguida con un 20% de
aceptabilidad la pizza de jamodn con champifiones, ocupando un tercer puesto la pizza margarita
con el 18%, luego sigue la pizza de peperoni con el 15% y por ultimo la pizza italiana con el 10%
de aceptabilidad, recalcando que el 7% de la poblacion no le agrada la pizza.
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Pregunta N° 4: ;Qué tamafio de pizza consume con mayor frecuencia?

Tabla 5-3: El tipo de pizza que consumen.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
Individual 27 7%
Pequefia 19 5%
Media 99 26%
Familiar 209 55%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Individual i Familiar

Gréfico 4-3: El tipo de pizza que consumen.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y Descriptivo: Luego que se realizd las 380 encuestas se puede
diferenciar el tamafio de pizza que consumen con mayor frecuencia las personas, con un 55% de
las personas compran pizzas familiares para el consumo, mientras que el 26% consumen pizzas
medianas, seguido de las pizzas individuales con un 7% de consumidores y por ultimo tenemos
el 5% de pizzas pequefias, esto nos ayuda a identificar el consumo y pedidos de las personas, cabe

mencionar que el 7% de la poblacion no consumen pizza.
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Pregunta N° 5: ;En qué horario regularmente asiste a una pizzeria?

Tabla 6-3: Horario de asistencia a una pizzeria.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
1:00 a 3:00 pm 15 4%
4:00 a 6:00 pm 46 12%
7:00 a 10:00 pm 293 77%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

4%

1:00 a 3:00 pm 4:00 a 6:00 pm 7:00 a 10:00 pm

Grafico 5-3: Horario de asistencia a una pizzeria.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis interpretativo y Descriptivo: Luego de aplicar la cantidad de 380 encuestas,
evidenciamos que la mayoria de las personas que consumen pizza tienen un horario casi
establecido para el consumo de la misma, el 77% de las personas prefieren el horario de la noche
que es de 7:00 a 10:00 pm, mientras que el 12% prefiere entre la media tarde y solo el 4% prefiere

consumirlo temprano por decirlo asi, cabe recalcar que el 7% de la poblacién no consumen pizzas.
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Pregunta N° 6: ;Consumiria usted una pizza con base de masa de pollo en lugar de masa de pan?

Tabla 7-3: Acogida del producto innovador en el mercado.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
Si 281 74%
No 72 19%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Gréfico 6-3: Acogida del producto innovador en el mercado.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis interpretativo y Descriptivo: Realizada una vez las 380 encuestas a las personas
consumidoras de pizza pudimos fijarnos que la gran mayoria est& de acuerdo con la introduccion
de un nuevo producto innovador al mercado, el 74% de la poblacion esta de acuerdo, mientras
que el 19% dijeron que no estarian dispuestos a consumir una pizza innovadora, cabe recalcar que

el 7% de la poblacion no consume pizza.
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Pregunta N° 7: ;Esta de acuerdo con los precios establecidos por una pizza innovadora; personal

(4 porciones) $4, mediana (12 porciones) $10, familiar (16 porciones) $19?

Tabla 8-3: Aceptabilidad del precio econémico por un producto nuevo e innovador.

Detalle Frecuencia relativa | Frecuencia absoluta
Si 236 62%
No 118 31%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Gréfico 7-3: Aceptabilidad del precio econémico por un producto nuevo e innovador.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y Descriptivo: El 62% de las personas que fueron encuestadas estan de
acuerdo con los precios fijados por un producto innovador, mientras el 31% no estan de acuerdo
con el precio sugerido, cabe recalcar que no se tomé en cuenta al 7% de las personas que no

consumen pizza.
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Pregunta N° 8: ;Cémo definiria el sabor de una pizza innovadora con masa de carne de pollo?

Tabla 9-3: Rango de aceptabilidad del producto por parte de la poblacién de la ciudad de Puyo.

Detalle Frecuencia relativa | Frecuencia absoluta
Mala 34 9%
Buena 144 38%
Muy buena 175 46%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Muy buena

Gréfico 8-3: Rango de aceptabilidad del producto por parte de la poblacion de la ciudad de Puyo.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y Descriptivo: Una vez realizada las encuestas se determiné que el 46%
de las personas les parece un muy buena, seguido con un 38% como buena y el 9% les parecid
como mala el sabor del producto, cabe recalcar que no se tomé en cuenta el 7% de las personas

gue no consumen pizza.
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Pregunta N° 9: Segun su punto de vista ;Quién tienes las mejores pizzas en la ciudad de Puyo?

Tabla 10-3: Identificacion de las posibles amenazas y competencias de los establecimientos que
ofrecen el mismo producto y servicio.

Detalle Frecuencia relativa| Frecuencia absoluta
Hut Cheese Pizza 152 40%
Georgina Chicago Style Pizza 38 10%
Pizzeria 0 Sole Mio 38 10%
(Pzirzifleria Boun Giorno-Pizza & 195 330
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Graéfico 9-3: Identificacion de las posibles amenazas y competencias de los establecimientos que
ofrecen el mismo producto y servicio.

Hut Cheese Pizza Georgina Pizzeria o Sole  Pizzeria Boun
Chicago Style Mio Giorno-Pizza &
Pizza Grill

Gréfico 9-3: Identificacion de las posibles amenazas y competencias de los establecimientos que

ofrecen el mismo producto y servicio.
Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y Descriptivo: luego de analizar los resultados se evidencioé que la
competencia y amenazas son: la pizzeria Hut Cheese Pizza con el 41%, la pizzeria Pizzeria Boun
Giorno-Pizza & Grill con el 33%, seguidos de la pizzeria Georgina Chicago Style Pizza con el
10%, Pizzeria 0 Sole Mio con el 10%, cabe recalcar que no se tomo en cuenta el 7% de las

personas que no les gusta la pizza.
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Pregunta N° 10: ¢Estaria dispuesto a consumir una pizza innovadora?

Tabla 11-3: Aceptabilidad del producto.

Detalle Frecuencia relativa Frecuencia absoluta
Si 262 69%
No 91 24%
Total 353 93%

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Gréfico 10-3: Aceptabilidad del producto.

Fuente: Parroquia ciudad del Puyo
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis interpretativo y Descriptivo: luego de aplicar las encuestas podemos decir que la

mayoria de personas estan dispuestos a consumir un producto nuevo e innovador, con un total del

69% a favor y el 24% en contra, lo cual es muy positivo para el proyecto.
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CAPITULO IV

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

4.1 ldentificacién de la idea

Ser emprendedor no es solo una cuestion gque afecta a las decisiones personales. La iniciativa del
emprendedor se lleva a cabo en un entorno. Por eso, dentro de la exposicion de este curso aborda
la elaboracion del plan de negocios, resulta oportuno realizar una introduccién sobre lo que

supone la perspectiva de la iniciativa empresarial (Accerto, 2014, pag. 3).

Habitualmente el emprendedor, cuando se encuentra en la tesitura de ponerse en via de convertirse
en empresario, no conoce el camino a recorrer. No es consciente de que muchas de las situaciones
que se le van presentando son recurrentes. Son comparables a las que ya han vivido miles de

emprendedores que le han precedido (Accerto, 2014, pag. 3).

El emprendedor debe ser consciente de las experiencias. Que le ayudara a la hora de emprender
a mejorar tanto las capacidades psicoldgicas, como la técnica necesaria para emprender. El
conocimiento de otras experiencias, le ayudara a afrontar las limitaciones primero personales y
luego las técnicas. Para afrontar las limitaciones, en el momento de poner en marcha una iniciativa
empresarial, es importante sobre todo encontrar una légica de sentido comuin que le lleve a tomar
las decisiones que menos desgasten otra de las limitaciones habituales: el cansancio que produce

“tirar del carro” permanentemente (Accerto, 2014, pag. 3).

Para limitar ese desgaste, hay que conocer e identificar claramente cudles son los puntos fuertes
gue se tienen y reforzar las debilidades con aportaciones del exterior. Esas aportaciones externas
seran habitualmente, incorporaciones de personas capacitadas al equipo promotor de la iniciativa
(Accerto, 2014, pag. 3).

El emprendedor tiene el papel determinante en la economia, y su figura ha sido objeto de estudio
desde los albores de la ciencia econdmica. La existencia de emprendedores es una riqueza para la
sociedad en cuanto son causa de una parte del crecimiento econémico y, por tanto, también de su

riqueza (Accerto, 2014, pag. 2).
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41.1 Lluviade ideas

Tabla 12 1-4: Lluvia de ideas.

Lluvia de ideas

Ideas

Caracteristicas

Necesidad/ problema

Estudio de factibilidad
para la creacion de una
cafeteria en la ciudad de
Puyo  provincia de

Pastaza afio 2018.

Servicio: Se garantiza la agilidad en el
servicio y el buen trato para fidelizar al

cliente, con personal altamente
capacitado.
Ambiente: Muchas cafeterias no

brindan un ambiente apropiado para el
consumidor, por ello la cafeteria estard
ambientada con masica de fondo que le
permitird sentirse cémodo, de igual
forma la presentacion del local con
colores agradables y un ambiente
limpio, resaltando asi la calidad que se
ofrece a los comensales.
Productos: Se ofrecerd productos de
primera calidad y con un menu variado
tales como:

e Cafés

e Capuchinos

e Descafeinados

e Tostadas

e Empanadas
El mend se ird ampliando segun sean las
exigencias del cliente.

Debido a que en la
ciudad de

cuentan

Puyo no
con un
establecimiento
adecuado para poder
satisfacer las exigencias
de las personas que
hacen el uso de estos

lugares.

Estudio de factibilidad
para la creacién de un
Bar-Restaurante en la
ciudad de
provincia de Pastaza afio
2018.

Puyo

Se brindara licores de buena calidad
como nacionales e internacionales, tales
como:

e Pdjaro Azul

e Canelazo
e Anisados
e Cerveza

e Agua ardiente

Superaremos la atencion y calidad
incluso por en sima de las expectativas
del cliente para la buena aceptacion de
las mismas, de igual forma con
preparaciones de cocteles variados con
proporciones justas y sus respectivos
bocaditos que realzaran el sabor y la
calidad. La ambientacion sera adecuada
con la iluminacién creando un lugar de
confort.

En la ciudad de Puyo no
existe un lugar donde
puedan ofrecer
productos variados como
son los licores, cocteles
de calidad que satisfagan

la demanda del cliente.
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El restaurante tendrd un trato
personalizado con eficacia, ofreciendo
les menUs variados del lugar para que
las personas puedan servirse, degustar,
y podrén sentir el buen trato, en un
ambiente muy calido y agradable.

Proyecto de factibilidad
para la creacion de una
pizzeria artesanal, con la
elaboracién de masa a
base de carne de pollo en
puyo,
provincia de Pastaza afio
2018.

la ciudad de

Se ofrecera un ambiente muy
agradable, con espacios adecuados, de
comodidad para el  comensal
brindandole asi un lugar donde pueda
pasar en familia, relajarse y degustar
de diferentes platos como es la pizza
utilizando  diferentes  técnicas 'y
productos, como es:

La pizza a base de masa de pollo y de
pan dandole diferentes formas, con un
estilo Unico de elaboracién vy
presentacion tales como las pizzas mas
conocidas.

e Hawaiana
e Clasica

e Pepperoni
e Jamén

e Carnivora
e Margarita
e Pollo

e Napolitana

De igual manera de una variedad de
acompafiados de ensaladas con
productos de la zona y la regién.

El servicio del establecimiento estara a
cargo de personal altamente capacitado
para poder brindar la mejor atencién
que los clientes se merecen, resaltando

asi la calidad no solo del
establecimiento sino también del
producto.

En la ciudad de puyo
existen pizzerias que no
ofrecen  al cliente
productos de calidad que
justifiquen el alto precio
de la pizza, ya que los
ingredientes son muy
escasos en la

preparacion.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.1.1.1 Selecciony evaluacion de la idea.

Tabla 13 2-4: Seleccion y evaluacidon de la idea.

Seleccion de ideas

Criterios de ideas

Mercado
potencial

Nivel de
innovacion

Conocimiento
técnico

Requerimiento
de capital

Tendencia
nacional

Total

Estudio de factibilidad para la creacion
de una cafeteria en la ciudad de Puyo
provincia de Pastaza afio 2018.

13

Estudio de factibilidad para la creacion
de un Bar-Restaurante en la ciudad de

Puyo provincia de Pastaza afio 2018.

19

Proyecto de factibilidad para la
creacion de una pizzeria artesanal, con
la elaboracion de masa a base de carne
de pollo en la ciudad de puyo, provincia

de Pastaza afio 2018.

22

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo

En la que 5 es la calificacion mas alta y 1 es la calificacion mas baja.
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Evaluacion de las ideas

Tabla 14 3-4: Evaluacion de las ideas.

Evaluacion de las ideas

o . Disponibilidad de la | Barreras de Costo del
Criterios de ideas o Total
materia prima entrada producto
Estudio de
factibilidad para la
creacion de una 1 3 4 8

cafeteria en la ciudad
de Puyo provincia de
Pastaza afio 2018.
Estudio de
factibilidad para la
creacion de un Bar-
Restaurante en la 2 2 2 6
ciudad de Puyo
provincia de Pastaza
afio 2018.

Proyecto de
factibilidad para la
creacion de una
pizzeria  artesanal,
con la elaboracion de 1 2 2 5
masa a base de carne
de pollo en la ciudad
de puyo, provincia
de Pastaza afio 2018.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo

En la que 1 es la calificacion mas alta y 5 es la calificacion mas baja.

4.1.1.2 Descripcion de la idea seleccionada

Proyecto de factibilidad para la creacion de una pizzeria artesanal, con la elaboracién de masa a

base de carne de pollo en la ciudad de puyo, provincia de Pastaza afio 2018.

4.1.2 Justificacion

En la actualidad introducir un producto nuevo en el mercado ya sea cualquier tipo de comida
tradicional, saludable o réapida es por un parte complicado ya que existen diferentes tipos de
restaurantes que ofrecen estos alimentos, creando una combinaciéon de una infinidad de

elaboraciones, sin obtener un resultado explicito.
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Se va a realizar el siguiente proyecto de factibilidad para la creacién de una pizzeria en la ciudad
de Puyo, debido a que existen establecimientos que no ofrecen al cliente productos de calidad que

justifiquen el alto precio de la pizza, ya que los ingredientes son muy escasos en la preparacion.

La decision de crear un establecimiento de comida es para satisfacer la demanda de comensales
insatisfechos por un producto que no cumple con sus expectativas, de igual forma no cuentan con

un servicio apto para poder atender a los clientes.

Ya que se cuenta con los conocimientos académicos adecuados tales como, técnicas, préctica, y
debido a la alta demanda de consumidores de este producto y al crecimiento de la ciudad vemos
factible la creacion de una nueva pizzeria que cumpla todos los aspectos y demandas de los

clientes.

Por esta razon la implementacion de una pizzeria sera un negocio viable puesto a que el valor de
la materia prima es minimo y las ganancias son considerables, es una alternativa diferente, si
comparamos con los establecimientos ya existentes, el objetivo es introducir un producto

innovador como es el tema de las pizzas con masa de carne de pollo.

Dando origen a una nueva idea de emprendimiento, obteniendo una aceptabilidad positiva en la
ciudad lo que permitird ofrecer a la localidad varias preparaciones que permita a los clientes
escoger en base a sus gustos y preferencias.

4.1.3 Nombre del emprendimiento

Tabla 15 4-4: Nombre del emprendimiento.

Nombre del emprendimiento

S Fécil de

Nombre Descriptivo | Original | Significativo | Agradable Claro Total
recordar

Puyo
World 4 5 5 5 5 5 29
Pizzeria
El Chef
L 3 4 2 5 4 5 23
Pizzeria
Leopoldo
o 3 3 3 5 5 5 24
Pizzeria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo

Donde que 5 es la mas alta calificacion y 1 es la calificacion mas baja.
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4.1.4 Descripcion del emprendimiento

En el presente proyecto de factibilidad, cuyo objeto es la introduccidn de una nueva pizzeria que
brinde la calidad y el servicio adecuado a las personas que gustan consumir esta clase de productos

y asi satisfacer sus necesidades.

El proyecto consiste en la creacion de una pizzeria innovadora, teniendo como propuesta principal
pizzas con masas de carne de pollo, introduciendo asi nuevos sabores al mercado, de igual forma
el establecimiento contara con un excelente servicio, un ambiente agradable para las personas que
nos visiten en la ciudad de Puyo, se contara con un amplio menu. El establecimiento contara con
un estilo Gnico y original para la comodidad de los comensales sintiéndose a gustos y muy

comodos.

La idea de este proyecto de factibilidad nace para satisfacer las necesidades de las personas que
no encuentran un producto variado y de calidad que represente la cantidad de dinero que ellos

invierten al momento de comprar una pizza, es un proyecto industrial, comercial y de servicio.

Industrial
Ya que transformaremos la materia prima siguiendo las normas de inocuidad a un producto

elaborado para deleitar los paladares de los clientes.

Comercial
Una vez realizado la preparacién de la materia prima aun producto elaborado se comercializara

de acuerdo a la demanda del establecimiento.

Servicio

Es el principal pilar de un establecimiento de Ay B, cubrir las necesidades de satisfacer al cliente
y sus paladares.

4.1.4.1 Mision

Puyo World Pizzeria tiene como mision dar un servicio de calidad, enfocandose en brindar una

buena atencion a quienes nos visitan, creando un ambiente de comodidad, resaltando asi la

superioridad de otros establecimientos.
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4.1.4.2 Vision

Llegar a ser una pizzeria lider y reconocida a nivel local, con productos innovadores, superando
las expectativas del consumidor ofreciéndole una pizza de calidad, de igual forma brindandole un

servicio que el cliente se lo meres y con un ambiente agradable.

4.1.4.3 Politicas

e Personal competitivo y capacitado.
e Brindar un ambiente de satisfaccion y confort.

e Tener el mejor servicio y calidad de la ciudad.

4.1.4.4 Estrategias

e Capacitacion del personal.
e Motivarles con reconocimientos.

e Evaluacion de su desempefio

e Servicio eficiente.
e Buena atencion.

e Elaboracion de mends con productos frescos.

e Seleccién de proveedores.
e Buen almacenamiento de la materia prima.

e [Estandarizar las recetas.

4.1.4.5 Valores y principios

Tabla 16 5-4: Valores y principios.

Valores Principios
Responsabilidad. Superacion.
Respeto. Fortaleza.
Honestidad. Puntualidad.
Compromiso. Disciplina.

Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.1.4.6 Distingos y ventajas competitivas

Ventajas competitivas:

e Se realizard promociones de consumo y descuentos.

e Calidad no solo en nuestros productos sino también en la presentacién y en el servicio.

e Los precios de los productos no seran elevados se cobrara lo justo sin perder la buena

calidad y atencidn del establecimiento.

Distingo competitivo:

e La pizzeria ofrecera un servicio de calidad, con productos innovadores con nuevas
presentaciones que distinga de los demas establecimientos de pizza, esto se logrard

poniendo en practica todos los conocimientos adquiridos durante toda la formacion

académica universitaria.

e Lapizzeria contara con un disefio de comodidad utilizando un estilo rustico que agradara

al comensal brindandole comodidad y un ambiente agradable.

e Por fechas especiales el homenajeado no paga

4.1.5 Andlisis FODA

Tabla 17 6-4: Analisis FODA.

FODA:

Fortaleza

Posicionamiento en el mercado.

Calidad con productos frescos.

Menus variados.

Promociones y descuentos en su compra.

Oportunidad .

Expandirnos con nuevos locales.
Crecer en el campo empresarial.
Brindar mas fuentes de empleo.

Debilidad .

Adquisicion de la materia prima.
En lo econdmico.
Conseguir buenos proveedores.

Amenaza

La competencia de establecimientos con
el mismo producto.

Conseguir personal con las exigencias
establecidas para el funcionamiento del
local.

Clientes insatisfechos.

Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.2 Estudio de Mercado

Es necesario y extremadamente importante para un emprendedor 0 un empresario, antes de poner
en marcha un nuevo proyecto empresarial, realizar una investigacion comercial, un estudio de
mercado para comprender la situacion y necesidades del mercado, para poder enfocar el hegocio
y tener, de esta manera, mayor probabilidades de éxito (Fernandez, Estudio de Mercado, 2017,
pag. 4).

La tasa de crecimiento de la poblacion de Puyo esta identificada del afio 2018 al 2023.

Tabla 18 7-4: Crecimiento poblacional.

Crecimiento de la Poblacion de la ciudad de Puyo
N° | Afo Poblacién Crecimiento Crecimiento poblacional
1 2010 33557 0,03589 33557
2 2011 33557 0,03589 34761
3 2012 33557 0,03589 35966
4 2013 33557 0,03589 37170
5 2014 33557 0,03589 38374
6 2015 33557 0,03589 39579
7 2016 33557 0,03589 40783
8 2017 33557 0,03589 41988
9 2018 33557 0,03589 43192
10 | 2019 33557 0,03589 44396
11 | 2020 33557 0,03589 45601
12 | 2021 33557 0,03589 46805
13 | 2022 33557 0,03589 48009
14 | 2023 33557 0,03589 49214
Fuente: INEC.

Elaborado por: Dennis Ocampo

Tasa de Crecimiento Poblacional

50000
49000
48000 48009
47000
46000
45000

44396

44000
43000 43192

42000
2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Gréfico 11 1-4: Crecimiento poblacional.
Fuente: INEC.
Elaborado por: Dennis Ocampo
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Analisis interpretativo y descriptivo: Como podemos ver en el gréafico, podemos darnos cuenta
que el namero de la poblacién de la ciudad de Puyo va en aumento, lo cual es muy beneficioso
para la puesta en marcha del proyecto ya que a medida que la ciudad y su gente va en aumento,

también incrementa la de manda de este servicio.

4.2.1 Demanda

La demanda permite un primer acercamiento al enfoque estratégico que se ha de adoptar para
gestion de un producto, de una linea de productos, de una divisién de una empresa o para toda la
empresa. Como se extendera, esta matriz no es suficiente por si sola para definir una accion
estratégica especifica. Debe utilizarse como instrumento de inicio o de apoyo a otros instrumentos
mas especializados. Dependiendo de la situacion de la demanda, la estrategia a seguir recibe

nombres diferentes (Center, 1990, pag. 2).

La demanda efectivamente entendida, es decir las compras que ha realizado un grupo de personas
de un producto o servicio ofrecido en un periodo definido, ya pasado, es relativamente facil de
calcular. Pero eso, aunque puede servir como dato de referencia, no define la demanda se

complica aln mas cuando no referimos a un producto nuevo (Dvoskin, 2014, pag. 90).

Medir la demanda actual

Calcular la demanda actual implica cuantificar la demanda existente, que hemos definido como
la suma de la demanda entendida y la demanda efectivamente entendida. Dicha cuantificacién
debe expresar tanto en términos fisicos (la cantidad de unidades compradas), como monetarios,
es decir esa cantidad multiplicada por el precio de venta de cada uno (Dvoskin, 2014, pags. 90,
91).

A partir de dicha informacion es posible determinar la participacién en el mercado de una
organizacion o de un producto/ servicio, en términos de volumen calculado como cociente entre
la demanda efectivamente atendida y la demanda atendida. Concretamente, el porcentaje de lo

que es efectivamente comprado respecto del total de lo que se podia comprar (Dvoskin, 2014,

pag. 91).

La demanda tiene, adicionalmente, modalidades que ayudan a ubicar al oferente de bienes y

servicios, en funcion de las necesidades de los demandantes. En primer lugar, hay bienes y
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servicios necesarios y bienes y servicios superfluos, de lujo o no necesarios. Para el caso de los
bienes necesarios se trata de productos o servicios indispensables para el cliente, con los cuales
satisface sus necesidades mas importantes. En algunos casos, en funcion de los estratos sociales,
algunos bienes o servicios se vuelven indispensables, pero no es igual para todos los niveles de

consumo (Endeavor, 2009).

Tabla 19 8-4: Proyeccion de la demanda.

Demanda proyectada
Puyo world pizzeria
Numero [ Afios | Poblacién (ja/((:)eptabili dgg Poblacion objetiva | Consumo | Demanda
0 2018 | 43192 74% 31962 $120 $3835439
1 2019 | 44396 74% 32853 $120 $3942387
2 2020 [ 45601 74% 33744 $120 $4049334
3 2021 | 46805 74% 34636 $120 $4156281
4 2022 | 48009 74% 35527 $120 $4263228
5 2023 [ 49214 74% 36418 $120 $4370176
Fuente: INEC.

Elaborado por: Dennis Ocampo

Demanda proyectada

4156281

4049334

¥ 3835439

2017 PAOXE:] 2019 2020

Gréfico 12 2-4: Proyeccion de la demanda.
Fuente: INEC.
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y descriptivo: Para poder determinar la proyeccion de la demanda hemos
tomado la informacion del crecimiento poblacional de la ciudad de Puyo, gracias a esta
informacién pudimos realizar los calculos correspondientes a la proyeccion de la demanda con
sus respectivos porcentajes y asi poder saber la cantidad de personas que estan dispuestos a

consumir en el establecimiento.
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422 Oferta

Son todos los establecimientos que ofrecen el mismo tipo de producto, que se encuentran

alrededor de tu establecimiento o cerca del mismo.

Tabla 20 9-4: Oferta.

Oferta
Namero | ARos Consumo anual Oferta local Oferta
0 2018 $3835439 32% $1227341
1 2019 $3942387 32% $1261564
2 2020 $4049334 32% $1295787
3 2021 $4156281 32% $1330010
4 2022 $4263228 32% $1364233
5 2023 $4370176 32% $1398456

Fuente: INEC
Elaborado por: Dennis Ocampo

Oferta

1398456

1364233

330010

1295787

1261564

122734

1200000
2019 2020 2021

Grafico 13 3-4: La oferta.
Fuente: INEC
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y descriptivo: Una vez realizada los analisis de la oferta podemos darnos
cuenta que el porcentaje anual de crecimiento de la demanda es de un 32%, lo cual es muy

favorable y satisfactorio para la empresa, ya que nuestras ventas pueden elevarse anualmente.
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4.2.3 Demanda insatisfecha

Tabla 21 10-4: Demanda insatisfecha.

Demanda insatisfecha
Puyo world pizzeria
NUmero Afo Demanda Oferta Demanda insatisfecha
0 2018 $3835439 $1227341 $2608099
1 2019 $3942387 $1261564 $2680823
2 2020 $4049334 $1295787 $2753547
3 2021 $4156281 $1330010 $2826271
4 2022 $4263228 $1364233 $2898995
5 2023 $4370176 $1398456 $2971719
Fuente: INEC.

Elaborado por: Dennis Ocampo

Demanda insatisfecha

2971719

2826271
2800000
2750000 2753547

2680823

2608099

2017 2018 2019

Graéfico 14 4-4: Demanda insatisfecha.
Fuente: INEC.
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis interpretativo y descriptivo: Para la obtencion de los resultados de la demanda
insatisfecha se analiz6 la demanda de consumo y de la oferta, arrojando un resultado positivo para

la empresa, ya que existe mas demanda insatisfecha de un 74%, que la oferta.
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4.2.4 Mix de mercado

Con el mix de mercado ayuda a examinar de una manera contundente las cuatro variables que

tiene una empresa, conocidas cominmente como las 4 P, producto, precio, plaza y promocion.

4.2.4.1 Producto
Puyo world pizzeria es un establecimiento que ofreceré aparte de un excelente servicio al cliente

también ofrece un producto de primera calidad como es la pizza innovadora con masa de carne

de pollo para el deleite de su paladar.
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Logotipo

Pizieria
Ao World

45 que una pizza

raucho M

Graéfico 15 5-4: Logotipo del establecimiento.

Colores de la empresa

Blanco: Es el color que méas predomina en el logo del establecimiento, esto significa la pureza 'y
la inocuidad al momento de preparar un alimento, nos ayuda a sentir un ambiente de limpieza y
confianza con nuestros clientes.

Rojo: Es el segundo color que predomina en el logo, esto significa la pasion que ponemos en
nuestro trabajo, la dedicacion que se entregara para poder lograr y alcanzar los objetivos

plateados.

Eslogan

Mocho méas que una pizza.

Tarjeta de presentacion

Puyo worid @

osersTsars Q

Baerio Bl Sacres - Cales Los Vitsos y Msaveiindos  (O)
fomres o e

puyowordpizzedasgmail.com X

Graéfico 16 6-4: Tarjeta de presentacion.
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4.2.4.2 Precio

El precio se determind luego de aplicar las encuestas a las personas de la ciudad de Puyo, se les
pregunto si estan de acuerdo a pagar un precio tentativo por una pizza innovadora la cual gran

parte acepto pagar una cantidad establecida por el producto.

4.2.4.3 Plaza

El canal mas importante para la obtencion de la materia prima ser& directo con las personas
encargadas de abastecer con la materia prima, garantizandole asi la calidad del producto ya que
no habra intermediaros al momento de adquisicion de los alimentos, de igual forma las Unicas
personas quienes manipularan los alimentos seran los chefs encargados y el mesero hasta llegar a
su mesa brindandole asi un servicio de calidad con productos frescos y cumpliendo las normas de

inocuidad.

4.2.4.4 Promocion

Las promociones que tendra el establecimiento Puyo world pizzeria sera las siguientes.
e Cola mas ensalada gratis por la compra de una pizza familiar innovadora los dias martes.
e Por fechas especiales el homenajeado no paga.

e Todos los miércoles tu pizza a mitad de precio.

425 Andlisis del sector

La pizzeria Puyo World se ubicara en la ciudad de Puyo, en el barrio El Recreo, en la cooperativa
de viviendas Vascones Sevilla entre las calles Los Yutsos y Miramelindos, se eligié este lugar
ya que la ciudad se estd expandiendo para ese sector, Y la concurrencia de personas en el lugar es
muy notable, y no existe un establecimientos que brinden esta clase de servicio, siendo asi un

lugar factible para la creacion de la pizzeria.
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4.2.6  Cargosy funciones del &rea comercial
Tabla 22 11-4: Cargos y funciones.
Cargo Funciones

Mesero/ Cajero

dia.

El mesero es el encargado de realizar el servicio a los clientes tales
como tomar su orden, servir los platos, atender amablemente a los
clientes y serd el encargado de mantener el aseo en la sala y mesas.
Estara a cargo del dinero, de cobrar las drdenes de consumo, y

sera quien se encargue de dar las cuentas econémicas al final del

Fuente: Investigacion propia.

Elaborado por: Dennis Ocampo

Tabla 23 12-4: Beneficios Sociales.

ADMINISTRACION/ PRODUCCION

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Dennis Ocampo
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MANO DE OBRA DIRECTA
BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUE~LDO
MENSUAL | TRIMESTRAL ANO 12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
COCINERO 400,00 1.200,00 4.800,00 583,20
AYUDANTE DE
COCINA 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
TOTALES: 786,00 2.358,00 9.432,00 1.145,99
VENTAS
BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUE~LDO
MENSUAL| TRIMESTRAL ANO 12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
CAJERO/MESERO 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
TOTALES: 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
5.194,79




4.2.7 Determinacion de inversiones y gastos del &rea comercial
Tabla 24 13-4: Inversiones del area comercial o0 ventas.
INVERSIONES DEL AREA COMERCIAL O VENTAS
COSTO
RUBRO CANTIDAD |UNITARIO TOTAL
Plasma de 32 pulgadas 1 240,00 240,00
Caja registradora Royal 585C X 280 CM 1 280,00 280,00
Parlantes Sony 1 250,00 250,00
SUB TOTAL EQUIPO DEL AREA COMERCIAL 770,00
MUEBLES Y ENSERES DEL AREA COMERCIAL
Mesas 1 60,00 60,00
Sillas 3 40,00 120,00
SUB TOTAL DE MUEBLES Y ENSERES 4 100,00 180,00
TOTAL 950,00
Fuente: Estudio financiero
Realizado por: Dennis Ocampo
Tabla 25 14-4: Suministros y materiales.

BIEN CANTIDAD | VALORUNITARIO | VALORTOTAL
SUMINISTROS Y MATERIALES
Esferos 2 0,40 0,80
Archivadores 2 4,00 8,00
Desinfectante kalipto 1Lt 2 2,40 480
Cloro 1Lt 1 1,25 1,25
Detergente 5kI 1 5,00 5,00
Jabon liquido 500 M 1 3,50 3,50
Esponja lava platos 1 1,50 150
Crema lava vajilla 500 gr 3 1,80 5,40
Funda para basura (ciento) 1 4,50 450
Papel de bafio 5 1,00 5,00
Plastico film 2 2,30 460
Papel aluminio 2 2,50 5,00
Palillos de dientes 1 1,00 1,00
Servilletas desechables 10 0,60 6,00
Contenedores desechables 100 0,20 20,00
Carton para pizzas grande 100 0,10 10,00
Carton para pizzas mediano 100 0,10 10,00
Carton para pizzas pequfias 100 0,10 10,00
TOTAL 19 32,25 106,35

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
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Tabla 26 15-4: Publicidad.

GASTO PROMOCION
TIPO CANTIDAD C.ANUAL
CARTA MENU 2 80,00
TARJETA DE PRESENTACION 1000 5000
ROTULO 1 40000
PUBLICIDAD INTERNET 1 0,00
TOTAL 530,00

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.3 Estudio Técnico

4.3.1 Determinacion del tamafio

Para realizar la obtencion de datos para la determinacion del tamafio de la empresa utilizaremos

la siguiente formula.

CR= Capacidad Real 40 pax
CO= Capacidad Ociosa 10 pax
Cl= Capacidad instalada

CI=CR+CO
Cl=40+10
Cl=50 pax

Analisis: Luego de haber aplicado la formula correspondiente de la capacidad instalada, la
pizzeria tiene una capacidad para 40 pax, asi como para la capacidad ociosa cuenta con 10 pax,
por ende, la capacidad total de la pizzeria es de 50 pax.
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4.3.2 Capacidad del emprendimiento

Tabla 27 16-4: Capacidad de produccion.

CANTIDAD [CANTIDAD|CANTIDAD|CANTIDAD
TIPO DE RECETA ESTANDAR DIARIA |SEMANAL | MENSUAL | ANUAL

Pizza con base de pollo 5 30 120 1.440
Pizza Margarita 4 24 96 1.152
Pizza Peperoni 3 18 72 864
Pizza de jamén con champifiones 4 24 96 1.152
Pizza napolitana 2 12 48 576
Pizza hawaiana 5 30 120 1.440
Pizza dough 3 18 72 864
Pizza braid 4 24 96 1.152
Ensalada césar 5 30 120 1.440
Ensalada caprese 4 24 96 1.152
Ensalada rusa 5 30 120 1.440
Ensalada waldorf 5 30 120 1.440
Ensalada griega 6 36 144 1.728
Limonada 5 30 120 1.440
Jugo de pifa 6 36 144 1.728
Jugo de mora 4 24 96 1.152
Jugo de naranja 5 30 120 1.440
TOTAL 75 450 1.800 21.600

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En la pizzeria Puyo World ofrecera pizzas muy variadas con diferentes tipos de masas,

al igual que sus ensaladas y bebidas.

4.3.3 Localizacion.

La pizzeria Puyo World estara ubicado en la ciudad del Puyo provincia de Pastaza en el Barrio el
Recreo, en la cooperativa de viviendas Vascones Sevilla, por ser un lugar muy concurrido por las
personas ya que existen complejos deportivos a su alrededor, y la ciudad del Puyo se esta
inclinando mas a ese sector, es por eso que hemos sentido la necesidad de crear un lugar donde
ofrezca un producto nuevo y de calidad ya que no existe establecimiento que ofrezcan esta clase

de productos y servicio.
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Localizacion.

AutoSpaCastro

UPCELR

Google

Datos del mapa &

Grafico 17 7-4: Localizacion.
Fuente: Google maps.
Elaborado por: Dennis Ocampo

4.3.4 Proceso de produccion

Puyo World Pizzeria

Compras: Para la adquisicién de la materia prima buscaremos proveedores que nos puedan
satisfacer con la demanda de productos de calidad cumpliendo siempre con las condiciones

organolépticas adecuadas y en éptimas condiciones para el consumo.

Transporte: Para la movilizacion de la materia prima se contara con un vehiculo que cumpla las

cualidades exigidas para la transportacion de los alimentos.

Recepcidn: Verificar que todos los productos que ingresen a la cocina cumplan con las mas altas

normas de calidad para garantizar el buen prestigio del establecimiento.

Distribucion: Los productos y alimentos adquiridos seran distribuidos segun sus caracteristicas,
se les asignaran lugares especificos para cada uno de las adquisiciones tales como bodega, cuartos

frios, en refrigeraciones, etc.
Almacenamiento: Para el almacenamiento de los productos contaremos con estanterias adecuada

para la colocacién de cada uno de ellos, teniendo en cuenta siempre el lugar adecuado como

cuartos frios, etc.
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Mise en place: Es el proceso de la pre-elaboracién, de poner a punto todos los ingredientes que
vamos a utilizar para la elaboracion de un plato en este caso la pizza, en este paso trataremos de

minimizar la manipulacion directa con los ingredientes.

Produccion: Es aqui en donde se aplica con mas rigor lo aprendido la transformacion de la

materia prima a un producto elaborado y de calidad.

Montaje: Esto se lo hace luego que el producto esté listo para ser servido al cliente.

Servicio: Una de las atenciones mas importantes del establecimiento es el buen trato al cliente
mediante una persona encargada de llevar el producto a la mesa de los comensales.

Venta: Presentar el producto terminado ante el cliente para que pueda deleitarse de su olor y

sabor.

4.3.4.1 Diagrama de flujo

Tabla 28 17-4: Diagrama de flujos.

Identificaciéon de simbolos

Simbolo de operacion

Simbolo de inspeccion

A v Simbolo de almacenamiento
> Simbolo de transporte

Simbolo de demora

Elaborado por: Dennis Ocampo
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Flujograma de procesos de produccién

llustracion 1-4: Flujograma de procesos de produccion.

COMPRA DE MATERIA PRIMA

TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

DISTRIBUCION

ALMACENAMIENTO

MISE EN PLASE

PRODUCCION

MONTAJE

VENTA

SERVICIO

G000

Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.3.4.2 Recetas estandar

Tabla 29 18-4: Receta estandar.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DECHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

APORTE
NONMBRE DE LA PREPARACION: Pizza con masa de ENERGET Fecha de elaboracion # PAX:
carne de pollo 1CO:
15/05/2018
MENU
TIPO DE PLATO
MENU BEBIDA ENTRADA EUERTE > POSTRE gOMPI_ET OTROS
CONSERYV R R o Congelacio
ACION A mbiente Refrigeracion =< n otros

CANTIDA

MISE EN

TECNICA

CULINARIA

METODO

costo de

CODIGO PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE APLICACIO |Costo Unit. total
coccion|™
Salsa de Tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 3 cdas Directa Salsa 3,40 0,10
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos |Directa Salsa 0,10 0,10
a Albahaca 10 g lavvado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
[S Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Harina 56 g Tamisada Directa P lato fuerte 0,37 0,05
2 Pechuga de pollo 1135 g Procesasdo |Directa P lato fuerte 0,90 2,55
3 Sal 15 g Directa P lato fuerte 0,86 0,01
4 Aceite de oliva 75 ml Directa Plato fuerte 4,50 1,13
5 Oregano 15 g Directa P lato fuerte 0,20 0,03
S Mozzarella 250 g Directa P lato fuerte 2,40 2,40
7 Albahaca 10 g Directa P lato fuerte 0,10 0,01
8 P imienta 5 g Directa P lato fuerte 0,90 0,01
o Apanadadura 56 g Directa P lato fuerte 2,50 0,55
26 imprevisto C. VARIABLE 8,00
720 TOTAL 2,67
FC=1+D 2o VARIOS 0,19
D=10%0 C. PAX 2,85
CR=FC*CK 3320 C.M.P O VENTA 0,33
P.\/ 7,93

Fuente: Receta estandar
Elaborado por: Dennis Ocampo
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Andlisis: El formato que se utiliz6 para la realizacion de las recetas es el mismo que se utiliza en
la escuela de gastronomia, el cual nos ayuda a determinar de manera precisa las cantidades a

utilizar para la preparacion de igual forma con los costos necesarios para la compra de la materia
prima.
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4.3.5 Requerimiento de Talento Humano

Tabla 30 19-4: Ficha profesiografica para el chef.

FICHA PROFESIOGRAFICA

Cargo: Chef

Seccion: Cocina | Codigo: | Fecha:16/05/2018

1-DESCRIPCION

Es el encargado de la elaboracion de los alimentos, aplicando todas las técnicas necesarias,
de igual forma se encargara de informar el estado de la bodega y llevar un informe del uso
de los productos.

2-EQUIPO DE TRABAJO

Utilizar4 todos los equipos relacionados con el area de cocina y la manipulacion de
alimentos

3-REQUISITOS GENERALES

Muchas ganas de Buena presencia e intentar estar a la altura

Primario , . L
Escolar trabajar y dedicacion | del establecimiento.

Colegio

4-CONDICIONES DE TRABAJO

Ruido-operacion computadoras.
Olores-aromatizantes de cocina y
preparaciones respectivamente.
Polvo-acumulado al ambiente.

Luminosidad-artificial
Ambiente Humedad-aire acondicionado
Temperatura-ambiente

5-ACTIVIDADES

Es el responsable de la cocina y de velar la calidad de los productos realizados para los
clientes, él se encargara utilizar las cantidades exactas de las recetas para cada preparacion
y de mantener en completa armonia la cocina, asi como también la inocuidad y el orden.

6-CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Conocimiento: Equilibrar, adquirir, manipular y preparar una amplia variedad de
alimentos.

Destrezas: Buen desempefio y desenvolvimiento en la cocina.

Dedicacion: Dominar el arte culinario y las normas de inocuidad.

7-CARACTERISTICAS PSICO-FISOLOGICAS

Confiable: Para estar al frente del establecimiento y las bodegas.

Puntual: Una de las caracteristicas mas importantes para el buen funcionamiento del
establecimiento.

Uniforme apropiado: Se le entregara el uniforme adecuado el cual lo tendréd que llevar
siempre limpio.

Conocedor del Producto: Deberd estar al tanto con el tipo de producto que va a preparar
conocer muy bien su procedimiento.

Elaborado por: Dennis Ocampo
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Tabla 31 20-4: Ficha profesiografica para el ayudante de cocina.

FICHA PROFECIOGRAFICA

Cargo: Ayudante de cocina

Seccion: Cocina | Codigo: | Fecha:16/05/2018

1-DESCRIPCION

Es el ayudante del chef y la segunda persona responsable de la preparacion y el control de la
cocina, estando a la disposicion del chef, es el encargado de realizar el mise an plase de las
preparaciones y de igual forma debera aplicar todas las normas de inocuidad.

2-EQUIPO DE TRABAJO

Utilizara todos los equipos relacionados con el area de cocina y la manipulacion de alimentos
Utilizara todos los equipos relacionados con el &rea de cocina.

3-REQUISITOS GENERALES

Muchas ganas de trabajar y | Buena presencia e intentar estar a la

Escolar | Primario SR M
dedicacion altura del establecimiento.

Colegio

4-CONDICIONES DE TRABAJO

Ruido: operacion, computadoras.

Olores:  aromatizantes de cocina vy
preparaciones respectivamente.

Grasa: al momento de preparar los alimentos.

Luminosidad-artificial
Ambiente Humedad-aire acondicionado
Temperatura-ambiente

5-ACTIVIDADES

Estara a la disposicion del chef, seré el encargado de realizar la limpieza y la organizacion de
la cocina asi también como la realizacion del mise en place.

6-CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Conocimiento: Bésico del area de cocina.
Destrezas: Desenvolverse bien con las 6rdenes del chef y de conocimiento rapido.
Dedicacion: Demostrar interés en aprender.

7-CARACTERISTICAS PSICO-FISOLOGICAS

Confiable: Que pueda quedar a cargo de la cocina en caso de ausencia del chef.

Puntual: Llegar a la hora que el chef lo solicite.

Uniforme apropiado: De igual forma tendra el uniforme de trabajo el cual debera llevar
impecable.

Conocedor del Producto: Conocer el tipo de producto de elaboracion.

Elaborado por: Dennis Ocampo
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Tabla 32 21-4: Ficha profesiografica para el mesero.

FICHA PROFESIOGRAFICA

Cargo: Mesero

Seccion: Servicio y de la caja | Cadigo: | Fecha:16/05/2018

1-DESCRIPCIO

Servir y atender al cliente con el mejor de los agrados, tomado su orden, estar pendiente al
100% de lo que el cliente pida o exija.

2-EQUIPO DE TRABAJO

| Hojas, computadora, lapiceros, calculadora, folders, limpiones, faldon, libreta.

3-REQUISITOS GENERALES

Primario [ Muchas ganas de trabajar y | Buena presencia e intentar estar a la

Escolar . . L
Colegio | dedicacion altura del establecimiento.

4-CONDICIONES DE TRABAJO

Ruido-operacion computadoras.
Luminosidad-artificial. Olores-aromatizantes de cocina y
Ambiente | Humedad-aire acondicionado. preparaciones respectivamente.
Temperatura-ambiente. Grasa: al momento de preparar los
alimentos.

5-ACTIVIDADES

Preparar las mesas del restaurante antes de que lleguen los clientes, tomar pedidos, sirve la
comida y la bebida, limpian las mesas. También preparan la factura de la comida para que
el cliente pueda pagar el servicio.

6-CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Autocontrol: Para el servicio y atencion a los clientes.

Etica profesional: Tener valores éticos y morales al momento de prestar servicio a los
comensales.

Grandes habilidades comunicativas: Debe de ser una persona muy carismatica y con
mucha fluidez de palabra.

7-CARACTERISTICAS PSICO-FISOLOGICAS

Confiable: Ser una persona en la que se le pueda confiar la tarea de servir y tomar la orden
de los clientes.

Puntual: Llegar siempre a las horas acordadas para para trabajar y a la ayuda de la limpieza
del &rea comercial.

Minucioso: Siempre terminar con los pedidos completos de los clientes.

Conocedor del Producto: Debera conocer los productos y los precios de los mismos.

Elaborado por: Dennis Ocampo

78



4.3.6 Disefio de la planta
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4.3.7

Estructura de costos de produccion

A. Consumo de servicios basicos
Tabla 33 22-4: Servicios basicos.

SERVICIOS BASICOS

TIPO CANTIDAD | VALOR UNIDAD COSTO TRIMESTRAL ANUAL
Luz 200 013 kw/h 2607 7820 31280
Teléfono 150 0,9 mm 1350 405 162
Internet ilimitado 2300 Megas 23,00 69 216
Agua 30 049 m3 14,70 4410 176,40
TOTAL 2 23180 92120
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
100% DEL COSTO PRODUCCION 50% ADMINISTRACION 25% VENTAS 25%
927,20 463,60 231,80 231,80,
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
B. Combustible
Tabla 34 23-4: Combustible.
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES
CANTIDAD CANTIDAD COSTO COSTO COSTO COSTO
COMBUSTIBLES SEMANAL MENSUAL UNITARIO MENSUAL TRIMESTRAL ANUAL
GAS DOMESTICO 1 4 3,00 12,00 36,00 144,00
GAS INDUSTRIAL 1 2 20,00 40,00 120,00 480,00
TOTAL 156,00 624,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
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C. Mantenimiento

Tabla 35 24-4: Mantenimiento.

MANTENIMIENTO
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, COSTO
MAQUINARIAS O INSTALACIONES CANTIDAD |[TIEMPO| PROVEEDOR | COSTO ANUAL
Campana extractor de humo Tipo cubo 1|1 ANO ELECTROLUX 35,00 35,00
Congelador de dos puertas 1|1 ANO MABE 30,00 30,00
Microondas 1|1 ANO LA GANGA 15,00 15,00
Deposito de hielo 1|1 ANO ELECTROLUX 25,00 25,00
HORNOS
Cocina industrial 1{1 ANO ANDINOS 5,00 5,00
HORNOS
Plancha 1|1 ANO ANDINOS 20,00 20,00
HORNOS
Freidora de papas 1|1 ANO ANDINOS 15,00 15,00
Licuadora semi-industrial 1|1 ANO ELECTROLUX 10,00
HORNOS
Horno industrial 1|1 ANO ANDINOS 5,00
Refrigerador 1|1 ANO LA GANGA 20,00 20,00
TOTAL 180,00 360,00
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
D. Depreciacion
Tabla 36 25-4: Depreciacion.
DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
VALOR A
ANOS VALOR DEPRECIAR
BIEN VALOR VIDA RESIDUAL ANUAL
MAQUINARIAY
EQUIPOS 1.893,00 10 189,30 170,37
EQUIPO DE
COMPUTO 513,84 3 169,57 114,76
MUEBLES Y
ENSERES 4.300,00 10 430,00 387,00
TOTAL 6.706,84 788,87 672,13
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
BIEN VALOR % PRODUCCION % VENTAS |[ADMINISTRACION
MAQUINARIA'Y
EQUIPO 62% 105,63 38% 64,74
MUEBLES Y
ENSERES 9% 34,02 91,21% 352,98
EQUIPO DE
COMPUTO 100%

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.3.7.1 Materia prima

Tabla 37 26-4: Materia prima.

Numero Nombre de la receta Costo
1 Pizza con base de pollo 7,93
2 Pizza Margarita 5,87
3 Pizza de peperoni 6,12
4 Pizza de jamdn con champifiones 6,62
5 Pizza Napolitana 5,98
6 Pizza hawaiana 7,69
7 Pizza dough 3,50
8 Pizza braid 3,54
9 Ensalada César 1,64
10 Ensalada Caprese 1.98
11 Ensalada Rusa 1,97
12 Ensalada waldorf 2,33
13 Ensalada griega 2,89
14 Limonada 0,71
14 Jugo de pifia 0,83
16 Jugo de mora 1,03
17 Jugo de naranja 1,13

Total 61,77

Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Dennis Ocampo

4.3.7.2 Mano de obra directa

Tabla 38 27-4: Mano de obra directa.

ADMINISTRACION/ PRODUCCION

MANO DE OBRA DIRECTA
BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUE~LDO
MENSUAL | TRIMESTRAL ANO 12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
COCINERO 400,00 1.200,00 4.800,00 583,20
AYUDANTE DE
COCINA 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
TOTALES: 786,00 2.358,00 9.432,00 1.145,99

Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Dennis Ocampo
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4.3.7.3 Costos Indirectos de fabricacion

Tabla 39 28-4: Costos indirectos de fabricacion.

| ESTRUCTURA DE COST QY GASTOSDEL PROYECTO

RUBRO f AND1 AND2 | aNp3 | aNo4 | aNos
1.COSTOS DE PRODUCCION
COST 08 INDIRE CTOS DE FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 44 1641 1347 3038 2.7
GAST 0% GENERALE §DE FABRICACION
COMBUSTIBLES ¥ LUBRICANTES 62400 640,85 65815 61592 6417
MANTENIMENTO 36000 JH4.80 3020 40624 429
SERVICIOS BASICOS 46380 4826 M4 B4 M
SUMINE TRUlS Y MATERIALES . 16572 eIAL 82096 3647 3%0.58
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 1538 1538 1538 1538 1538
DEPR.EC:ACQN MAQUINARIA Y EQUIPQ 1037 1533 138,00 12420 11178
DEPRECTIACION MUTFBLES Y ENSERES (0% _ ks 235 .59 3633 X0
TOTAL COST(8 DE FRODUCCION 2.064,79 217440 2.284.06 239481 250700
Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Dennis Ocampo
4.3.8 Determinacion de activos fijos para produccion
Tabla 40 29-4: Determinacion de activos fijos.
BIEN CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
MAQUINARIA EQUIPOS
Campana tipo cubo 1 300,00 300,00
Congelador de dos puertas 1 700,00 700,00
Horno Industrial 1 380,00 380,00
Refrigerador 1 200,00 200,00
Horno microondas 1 70,00 70,00
Freidora de papas 1 155,00 155,00
Licuadora semi-industrial 1 88,00 88,00
TOTAL 8 1.893,00 1.893,00
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo
4.3.9 Programa pre operativo
Tabla 41 30-4: Programa pre-operativo.
GASTO EXPERIMENTACION
ACTIVIDAD RESPONSABLE TIEMPO MP COSTOPOR TIEMPO COSTO TOTAL
PRUEBAS AYUDANTE DE COCINA 10 9 23 14
MUESTRAS AYUDANTE DE COCINA 10 3 4 m
DEGUSTACIONES COCINERO 10 3 8 58
CONTROL DE CALIDAD COCINERO 10 0 23 23
TOTAL 1189 26,89

Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Dennis Ocampo
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4.4 Estudio Administrativo, Legal y Ambiental

4.4.1 Organizacién

El establecimiento esta dividido en varios departamentos como: ventas y produccion, en el
departamento de ventas estar4 conformado por el mesero y el cajero, quienes cumplen con las

funciones administrativas y de servicio al cliente.

Area administrativa

En esta area la persona responsable de llevar la contabilidad del establecimiento Puyo World
Pizzeria es el cajero, quien se encargara de las cuentas econdmicas tales como los ingresos y los

egresos.

Area de produccion

En el &rea de produccién esta conformado por el chef quien seré el responsable de la produccion,
asi como también de mantener la bodega en buen estado, también est4d conformado por un
ayudante de cocina quien esta a disposicion del chef y sera el encargado de produccion.

Area comercial

La persona encargada en esta area serd el mesero quien es el responsable de recibir y atender a

los clientes brindandoles un servicio de calidad.
Area financiera
Para cubrir el area financiera contaremos con la ayuda de una persona profesional quien sera la

responsable del equilibrio financiero tales como los procesos tributarios, y contables del

establecimiento dicha persona debera ser un contador.
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4.4.1.1 Organigrama Estructural

Puyo World Pizzeria

Gerente

Produccion

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: Dennis Ocampo

Ventas/Servicio

Leyenda

Nivel de direccion:
Nivel de operacion:
Elaborado por: Dennis Ocampo
Fecha de elaboracion: 07/07/2018
Aprobado por: Gerencia

Fecha de aprobacion:
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4.4.1.2 Organigrama Funcional

Gerencia
Produccion Ventas
Mesero y Cajero
Cocinero Ellos estdn encargados del é&rea

El cocinero es la persona encargada de
la supervision de todo el personal tanto
en cocina como en servicio, es la
responsable  del desarrollo  del
establecimiento.

También esta a cargo de las compras,
de mantener la bodega y la materia
prima en buenas condiciones.

Es la persona mas importante ya que en
él pesa la calidad del mend y que todos
cumplan con las normas de higiene y
calidad.

Leyenda
Nivel de direccién: |

Nivel de operacion: |
Elaborado por: Dennis Ocampo
Fecha de elaboracion: 07/07/2018
Aprobado por: Gerencia

Fecha de aprobacion:

administrativa y de servicio.

Estan a cargo de la higiene y la buena
presentacion del area de alimentacion
de los clientes y del servicio de los
mismos.

Ayudante de cocina

Es la persona que ayuda al chef
realizando las tareas asignadas, esta a
cargo de la limpieza y de mantener
todo en orden.

También ayudara hacer el mise en
place

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.4.1.3 Manual de funciones

El manual de funciones del establecimiento es una de las herramientas mas importantes y Util ya
que contiene todas las normas que el personal deberd cumplir para el buen funcionamiento de sus
actividades.

El manual de funciones sera una herramienta que nos ayude a prosperar como establecimiento ya
gue tendremos todas las actividades a seguir para cumplir perfectamente y al pie de la las

obligaciones de cada departamento y de cada persona que labora en el mismo.

4.4.2 Marco Legal

REQUISITOS PARA LA CALIFICACION Y RECALIFICACION DE TALLER
ARTESANAL:

La Ley de defensa del Artesano sefiala que los artesanos son aquellos que practican una actividad
eminentemente artesanal con predominio de actividad manual, dirigida personalmente por el

artesano con un maximo de 15 operarios y 5 aprendices (Tapia, 2017).

Si usted o su negocio se adaptan a esta descripcién, puede obtener la calificacion de artesano.
Ademas, tendrad beneficios, como, por ejemplo, no estard obligado a llevar contabilidad, sus
actividades gravan el 0% del Impuesto al Valor Agregado (IVA) y no esté4 obligado a pagarlos
décimos tercero y cuarto sueldo a sus colaboradores, y tampoco tiene que cancelarles y utilidades

y fondos de reserva (Tapia, 2017).

La JNDA solo calificara como artesanos a quienes hayan invertido en su taller implementos,
maquinaria y materia prima una cantidad que no supere el (25%) del capital fijado para la pequefia
industria, es decir el $87.500 (Tapia, 2017).

A través de la Unidad de Calificaciones se otorgara el certificado de calificacion artesanal, en las

164 ramas artesanales determinadas en el Reglamento de Calificaciones y Ramas de Trabajo,

divididas en ramas de produccion y servicio (Tapia, 2017).
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Requisitos para calificacion artesanal

e Solicitud de certificacion de Artesano Calificado que se obtiene en la JNDA o en las
Juntas Provinciales y Cantonales.
e Copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion.

e Copia de la ultima calificacion (segun el caso).

Requisitos para certificar el taller

e En el proceso, el solicitante también debe obtener la calificacién de taller artesana. El
interesado debe presentar:

e Copia cédula identidad.

e Copia certificada de votacion (hasta 65 afios).

e Foto carné actualizada a color.

e Tipo de sangre.

e Solicitud adquirida en la JNDA, Juntas Provinciales y Cantonales.
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4.4.3 Permisos requeridos para su funcionamiento

Tabla 42 31-4: Permiso requeridos para su funcionamiento.

GASTOS DE ORGANIZACION

TIPO

REQUISITOS

GASTOS

RISE O RUC

-Formulario 01A y 01B suscrito por el representante legal

Copia y original de los siguientes documentos:

-Cédula y papeleta de votacion del representante legal.

-Escritura publica de constitucion.

- Escritura publica del contrato social otorgado ante notario o juez.
-Nombramiento inscrito en el registro mercantil, nombramiento notariado
y con reconocimiento de firmas nombramiento avalado por el organismo
no gubernamental sin in de lucro si encuentra registrada en MSE.

-Hojas de datos generales otorgada por la stiper intendencia de compaiiias.

0

PATENTE MUNICIPAL

$ 60.00

PERMISO DE
BOMBEROS

-Informe de inspeccion del cuerpo de bomberos del GADMR.
-Copias del, RUC, pago del impuesto predial del afio en curso, pago de la
tasa de bomberos de afo en curso, cedula y papeleta de votacion.

$5,00

ARCSA

-Numero de RUC
-Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo

$ 40,58

REGISTRO DE
MINTUR

-Copia certificada de la escritura piblica de constitucion, Ruc o Rise,
cédula y papeleta de votacién, nombramiento del representante legal,
titulo de propiedad legalizado, lista de los precios y servicios
correspondientes.

-Certificado de IEPI de no encontrarse registrada la razon.

-Registro tinico contribuyente

-Declaracion de activos fijos para la cancelacion del uno por mil.
-Inventario valorado de la empresa firmado bajo responsabilidad del
propietario.

$45

LICENCIA DE
FUNCIONAMIENTO

-Solicitud de registro de catastro para el Alcalde de Riobamba.
-Certificado de registro al MINTUR.

-Patente actualizada

-Copia certificada de servicio de rentas internas.

-Titulo de propiedad.

$139.9

Total

$315.48

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por: Dennis Ocampo
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4.4.4 Mitigar el impacto ambiental

Para poder realizar el estudio ambiental se realiz6 un analisis de evaluacion con los posibles dafios

en el proceso de produccion

44,41 Acciones remediales

Tabla 43 32-4: Acciones remediales.

Detalle Reciclar Reducir Reutilizar
Cartones X X
Fundas y botellas plasticas X X
Papel aluminio X
Botellas de vidrio X X
Residuo sélido X

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: Dennis Ocampo

Las tres R

En la actualidad, el problema ambiental se ha incrementado, debido al aumento del nimero de
habitantes en el planeta, que a su vez trae como consecuencia la produccion de residuos generado

por el ritmo de vida de las personas, los habitos y la falta de educacion ambiental (Macro Editorial

, Pag. 6).

Reducir

Los envases, embalajes y envoltorios constituyen casi el 80% de la fraccion inerte de la basura o,
lo que es lo mismo, cerca del 40% de los desechos de la bolsa de residuos. Ademas, cuando se
compran muchos productos envueltos con elegancia, se paga entre un 10 y un 20% mas de lo que
el producto costaria sin ese embalaje. Por lo tanto, reducir el envoltorio es buen negocio ecoldgico
y economico. Esta reduccion en la cantidad de residuos se conoce como “pre-reciclaje” (Otero,

2001, pég. 139).

Reciclar

Hasta el momento, el reciclaje no ha conseguido llegar a ser econémicamente rentable, salvo con
la recoleccion de latas de aluminio. Lamentablemente, todavia el reciclaje es caro, aunque, por la
combinacion de una tecnologia que baje los precios y de un aumento de los costos de las materias

primas, es probable que en un futuro cercano sea un buen negocio (Otero, 2001, pag. 140).
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Reutilizar

A continuacion, el habito de Reutilizar nos anima a tratar de alargar la vida Gtil de un producto,
esto es, antes de tirarlo y sustituirlo por uno nuevo, debemos buscar el modo de repararlo o, de no
ser posible, darle otro uso antes del final de su vida. Afortunadamente, la red esta repleta de ideas,
algunas muy creativas, orientadas a cambiar la mentalidad del “usar y tirar”, ideas que, ademas,

no ayudan solo al medio ambiente, sino también a nuestro bolsillo (Borras., 2018).
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4.5 Estudio Financiero

45.1 Andlisis de la inversion

Tabla 44 33-4: Analisis de la inversion.

UREOS INVESION INVERSION | TOTAL DE
REALIZADA | POR REALIZAR | INVERSION

1. INVERSIONES FIJAS 7.645,34
MAQUINARIA Y EQUIPO 750,00 1.143,00 1.893,00
EQUIPO DE COMPUTO 513,84 513,84
MUEBLES Y ENSERES 2.600,00 1.700,00[ 4.300,00
MENAJE Y VAIJILLA 500,00 400,92 900,92
IMPREVISTOS (1%) 37,58 37,58
2. ACTIVOS DIFERIDOS 769,36
GASTOS DE ORGANIZACION 31548 31548
GASTOS DE INSTALACION 142,70 142,70
GASTOS DE PUBLICIDAD 176,67 176,67
GASTOS EXPERIMENTACION 126,89 126,89
IMPREVISTOS (1%) 7,62 7,62
3. CAPITAL DE TRABAJO 9.867,00
MATERIA PRIMA 2.744,86 2.744,86
MATERIALES INDIRECTOS 74,40 74,40
MANO DE OBRA DIRECTA 2.644,50 2.644,50
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 156,00 156,00
SERVICIOS BASICOS 231,80 231,80
GASTO ARRIENDO 900,00 900,00
SUELDOS VENTAS 1.298,70 1.298,70
SUMINISTROS Y MATERIALES 319,05 319,05
CAJA - BANCOS 600,00 800,00 1.400,00
CONTINGENCIA (1%) 97,69 97,69
TOTAL DE INVERSION 4.450,00 13.831,69  18.281,69

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

1;2‘81,6944/—_/ '

Analisis: Para la creacién de la pizzeria se necesita un capital de $ 18.281,69 el total de todo esto

es la suma de: las inversiones fijas, activos diferidos y el capital de trabajo.
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4.5.1.1 Fuentesy usos

Tabla 45 34-4: Fuentes y usos.

FUENTES DE FINANCIAMIENTO
RUBROS USOS DE FONDOS | REC.PROPIO [ BANCO PROVEEDORES
1. INVERSIONES FIJAS
MAQUINARIA Y EQUIPO 1.14300 750,00 1.143,00
EQUIPO DE COMPUTO 513,84 51384
MUEBLES Y ENSERES 1.700,00 2800 1.700,00
MENAJE Y VAJILLA 400,92 500 400,92
IMPREVISTOS (1%) 3758 37,58
2. ACIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE ORGANIZACION 31548 31548
GASTOS DE INSTALACION 142,70 142,70
GASTOS DE PUBLICIDAD 176,67 176,67
GASTOS DE EXPERIMENTACION 126,89 126,89
IMPREVISTOS (1%) 762 762
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA 2.744,86 2.744,86
MATERIALES INDIRECTOS 74,40 7440
MANO DE OBRA DIRECTA 2.644,50 2.644,50
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 156,00 156,00
SERVICIOS BASICOS 231,80 231,80
GASTO ARRIENDO 900,00 900,00
SUELDOS DE VENTAS 1.298,70 1.298,70
SUMINISTROS Y MATERIALES 319,05 319,05
CAJA - BANCOS 600,00 600,00 600,00
CONTINGENCIA (1%) 97,69 97,69
TOTAL 13.631,69 4.650,00 10.886,83 2.744,86

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: La presente tabla nos ayuda a diferenciar con exactitud el tipo de financiamiento que se

necesita para la creacion y puesta en marcha del establecimiento.

45.1.2 Total, de la inversion

Tabla 46 35-4: Total de inversion.

TOTAL DE LA INVERSION
DETALLE VALOR
ACTIVOS FIJOS 6.744,42
ACTIVOS DIFERIDOS 769,36
ACTIVOS REALIZABLES 1.219,97
CAPITAL DE TRABAJO 9.547,95
TOTAL 18.281,69

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: Con la clasificacion de la siguiente tabla que nos especifica de manera mas detallada

todos los activos fijos y el capital de trabajo con exactitud, se puede decir que el capital total es

de $18.281,69.
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Tabla 47 36-4: Tipos de financiamiento.

FINANCIAMIENTO
PRESTAMO 10886,83
PROPIO 4650,00
PROVEEDORES 2744,86
TOTAL FINANCIAMIENTO 18.281,69

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En la presente tabla detallamos con los tipos de financiamiento para la creacion y el

funcionamiento del establecimiento.
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4.5.1.3 Amortizacion del crédito bancario

Tabla 48 37-4: Amortizacion del crédito bancario.

AMORTIZACION DEL PRESTAMO

CAPITAL CAPITAL
PERIODO PRESTABLE INTERES PAGADO CUOTA PAGO SALDO
1 10886,83 1291,18 3.62894 4.920,12 7.25789
2 7257,89 860,79 3.62894 4.489,73 3.62894
3 3628,94 430,39 3.628,94 4.059,34 -
TOTAL 2.582,36 10.886,83 13.469,19 10.886,83

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: En la tabla de amortizacion podemos observar de manera clara y precisa el total del

préstamo con sus respectivos intereses de la deuda.

Tabla 49 38-4: Amortizacién de diferidos.

AMORTIZACION DE DIFERIDOS

INVERSION EN ACTIVOS

DIFERIDOS VALOR  |ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS DE CONSTITUCION 31548 63,10 63,10 63,10 63,10 63,10
GASTOS DE INSTALACION 142,70 2854 2854 254 2854 2854
GASTOS DE PUBLICIDAD 17667 3533 3533 3533 3533 3533
GASTOS EXPERIMENTACION 12689 2538 2538 2538 2538 2538
IMPREVISTOS (1%) 762 152 152 152 152 152
TOTAL GASTO DIFERIDO 769,36 153,87 153,87 153,87 153,87 153,87
ACTIVO DIFERIDO 769,36 615,49 461,62 307,74 153,87

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: La siguiente tabla de amortizacién de diferidos detalla de manera clara y precisa el tipo

de gastos que se va a realizar en la creacion del proyecto.
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45.2 Presupuestos

Tabla 50 39-4: Estructura de costos y gastos.

ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 | ANO 5
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA 10.979,44 11.275,89 11.580,34 11.893,01 12.214,12
MANO DE OBRA DIRECTA 10.577,99 10.863,59 11.156,91 11.458,15 11.767,52
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 74,40 76,41 78,47 80,59 82,77
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 624,00 640,85 658,15 675,92 694,17
MANTENIMIENTO 360,00 374,80 390,20 406,24 422,93
SERVICIOS BASICOS 463,60 482,65 502,49 523,14 544,64
SUMINISTROS Y MATERIALES 765,72 797,19 829,96 864,07 899,58
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 25,38 25,38 25,38 25,38 25,38
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 170,37 153,33 138,00 124,20 111,78
DEPRECIACION MUIEBLES Y ENSERES 80% 77,94 69,55 62,59 56,33 50,70
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 23.622,22 24.313,88 25.021,31 25.745,96 26.488,63
2. GASTOS DE ADMINISTRACION ARNO 1 ARNO 2 ARNO 3 ARNO 4 ARKNO 5
GASTO ARRIENDO 3.600,00 3.697,20 3.797,02 3.899,54 4.004,83
SERVICIOS BASICOS 231,80 238,06 244,49 251,09 257,87
SUMINISTROS Y MATERIALES 127,62 131,07 134,60 138,24 141,97
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO 114,19 76,13 50,75 - -
AMORTIZACION DE GASTOS ORGANIZACION 63,10 63,10 63,10 63,10 63,10
AMORTIZACION DE GASTOS INSTALACION 28,54 28,54 28,54 28,54 28,54
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 4.165,25 4.234,09 4.318,50 4.380,51 4.496,31
3. GASTO DE VENTAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
AMORTIZACION GASTO PUBLICIDAD 35,33 35,33 35,33 35,33 35,33
SUELDOS 5.194,79 5.335,05 5.479,09 5.627,03 5.778,96
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 20% 311,76 278,18 250,37 450,66 202,79
SERVICIOS BASICOS 231,80 238,06 244,49 251,09 257,87
SUMINISTROS Y MATERIALES 382,86 393,20 403,81 414,72 425,91
TOTAL GASTO DE VENTAS 5.533,02 5.723,45 5.912,36 5.877,51 6.295,28
4. GASTOS FINANCIEROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INTERES BANCARIO 1.291,18 860,79 430,39
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 1.291,18 860,79 430,39
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 34.611,67 35.132,21 35.682,56 36.003,98 37.280,22

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: La siguiente tabla especifica los costos y gastos: costos de produccion, gastos de administracion, gastos de ventas, y los gastos financieros con

un tiempo de cinco afios.
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4.5.2.1 Presupuesto de costos de produccion

Tabla 51 40-4: Presupuesto de costo de produccion.

ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO

RUBRO ANO1 ANO 2 |  Aos | Afos [  Afos
1.00STOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA 109794 1127589 1158034 11.89301 1221412
MANO DE OBRA DIRECTA 1057799 1086359 11.15691 1145815 1176752
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 7440 7641 7847 8059 o
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES £2400 84085 6585 67592 69417
MANTENIMIENTO 36000 37480 39020 40624 08
SERVICIOS BASICOS 468360 18265 50249 5314 54464
SUMINISTROS Y MATERIALES 765,72 7979 82996 86407 89958
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 538 538 538 53 53
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 1037 1833 13800 12420 11178
DEPRECIACION MUIEBLES Y ENSERES 80% % £955 6259 56,33 50,70
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 2362222 2431388 25.021,31 2674596 26.488,63

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: La siguiente tabla se detalla de manera precisa y correcta la materia prima asi también

como la mano de obra directa, los costos y gastos del proyecto con sus respectivas cantidades.

4.5.2.2 Presupuesto de gastos de administracién

Tabla 52 41-4: Presupuesto de gastos de administracion.

2. GASTOS DE ADMINISTRACION ANO1 ANO? ANO3 ANO4 ANO
GASTO ARRIENDO 360000 36970 319102 380954 400483
SERVICIOS BASICOS BLIY 13806 W4 25109 Bif1
SUMINISTROS Y MATERIALES 1215 13107 13460 13824 197
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO 11419 1613 5075 - -
AMORTIZACION DE GASTOS ORGANIZACION 6310 6310 6310 6310 6310
AMORTIZACION DE GASTOS INSTALACION 84 B854 2854 2854 2854
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 4.165,25 4.23409 431850 438051 4496,31

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: En la tabla podemos detallar de manera concreta los gastos administrativos del

establecimiento los cuales son: gastos de arriendo, servicios basicos, suministros y materiales,

depreciacion de equipo de computo, amortizacién de gastos de organizacion, y amortizacion de

gastos de instalacion.
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4.5.2.3 Presupuesto de gastos de ventas

Tabla 53 42-4: Presupuesto de gastos de venta.

3. GASTO DE VENTAS ANO1 ANO?2 ANO3 ANO 4 ANO5
AMORTIZACION GASTO PUBLICIDAD 3533 3533 H3B H3B 3533
SUELDOS 519479 533505 547909 562103 5.778,%
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 20% 31176 21818 2031 450,66 2279
SERVICIOS BASICOS 23180 238,06 24409 25109 5181
SUMINISTROS Y MATERIALES 38286 39320 40381 41412 4591
TOTAL GASTO DE VENTAS 5.533,02 572345 5912,36 5.87751 6.295,28

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En la tabla podemos observar a detalle todos los gastos de venta, que se realizara en los

cinco primeros afios de funcionamiento.

4.5.2.4 Presupuesto Financiero

Tabla 54 43-4: Presupuesto financiero.

4. GASTOS FINANCIEROS All01 Al0? ANO3 All04 Al05
INTERES BANCARIO 129118 80079 4303

TOTAL GASTOS FINANCIEROS 12918 860,79 43039

TOTAL DECOSTOS Y GASTOS 3461L67 31322 35.682,56 36.003,98 31.280.22

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En esta tabla del presupuesto financiero se establece con exactitud el interés total

bancario.
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4.5.2.5 Proyeccion de ventas

Tabla 55 44-4: Proyeccion de ventas.

PROYECCION DE VENTAS
VENTAS VENTAS
CANTIDAD {CANTIDAD | CANTIDAD [ CANTIDAD| COSTO | PRECIO PvP PTOTAL [SEMANAL| VENTAS |TRIMESTRALES| VENTAS VENTAS  [VENTASANUAL|  VENTAS VENTAS

TIPO DE RECETA ESTANDAR DIARIA | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL |PORPAX| TOTAL ES  [MENSUALES ANUAL ANUAL 1 2 ANUAL3 | ANUAL4 |VENTASANUALS
Pizza con masa ce pollo 5 0 80 90 0n 35 13 N4 19857 63429 190286 161145 161145 1816% 802802 824478 846739
Pizza Margarita 4 19 b4 168 21 849 &l B4 B8R 315,68 112708 450812 450812 462984 475484 48832 501507
Pizza te peperoni 3 12 @ 576 041 123 6,12 B3 B4 29361 86084 352331 352331 366818 3672 386893 391340
Pizza d jamdn con champiiones 4 19 b4 168 045 178 662 B4 10587 42350 121049 508197 508197 520084 543369 5.58040 573107
Pizza Napolana 2 8 ) 34 040 081 5% 1wy a8 19150 57450 220801 229801 230245 245715 25339 259152
Pizza hawaiana 5 0 80 %0 052 259 8 Bd6] 15385 61539 184617 1.38468 1.38468 168819 18,17 8.108% 832790
Pizza dough 3 12 @ 576 047 141 350 0500 L0 16806 5419 2168 201678 20967 21563% 221458 221431
Pizza braid 4 19 b4 768 127 510 3% 14160 %83 265 61957 271828 271828 283000 290641 298486 306547
Ensalaca César 5 0 % 90 054 211 164 822 3289 13158 34T 157893 15789 164382 168321 17379 178060
Ensalada Caprece 4 19 b4 168 05 218 198 &% I 12687 3062 152250 152250 158507 162781 L7182 1.716%
Ensalada Rusa 5 0 8 90 054 211 197 9% b 15782 41345 189378 189378 197162 200485 201952 213561
Ensalada waldorf 5 0 % 90 01 38 23 1o %% 18624 5873 20349 20349 23619 23962 245414 25040
Ensalaca griega b P % 1152 0% 511 28 73 69 21699 83098 3339 3339 346054 355397 364993 374848
Limonada 5 0 8 90 03 17 071 3% 118 56,12 17016 68065 68065 10862 12178 474 16759
Jugo de pifia b P % 1152 027 184 083 4% 199 974 AN 956,89 95685 9%.18 102308 105070 107907
Jugo dk mora 4 16 B4 768 03 13 103 43 1653 66,13 19838 19354 19354 82615 8846 81137 80489
Jugo de naranja 5 0 80 90 031 187 113 51 269 077 i 108920 108920 1133% 116458 11%2 122831
TOTAL 1 30 12000 144000 1092 4§14 61,77 256,34 1025,35| 410041 1230424 492169  49.216% 5106889  S2MTTH 5386384 55.318,16

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En esta tabla se detalla los diferentes tipos de productos que se va a ofrecer en el establecimiento, con las cantidades de ventas diarias, semanales,

mensuales y anuales.
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45.3 Estado de Pérdidas y Ganancias

Tabla 56 45-4: Estado de resultados.

ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS 49.216,96 50.545,82 51.91055 53.312,14 54.75157
(-) COSTO DE PRODUCCION 23.62222 24,31388 25.021,31 25.74596 26.48863
(=) UTILIDAD BRUTA 25.504,74 26.23193 26.889.25 27.566,18 28.26293
(-) GASTO DE ADMINISTRACION 416525 4.234,09 431850 4.38051 4.49631
(- GASTO DE VENTAS 553302 5.72345 5.912,3 587751 6.29528
(=)UTILIDAD OPERATIVA 15.896.47 16.274,39 16.658,39 17.30816 1747135
(-) GASTO FINANCIERO 1.29118 860,79 43039 -

(=) RESULTADO UTILIDAD Y/O PERDIDA 14.60529 1541361 16.22800 17.30816 1747135
(- REPARTO DE UTILIDADES

(-) IMPUESTO RENTA

(=) UTILIDAD NETA 14.60529 1541361 16.22800 17.30816 1747135

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En el siguiente cuadro de pérdidas y ganancias nos especifica la existencia de las

ganancias con su respectiva cantidad en los cinco primeros afios de funcionamiento, 1o mismo

sucede en caso de haber pérdida.
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454 Estado de Situacion Financiera

Tabla 57 46-4: Balance general.

TABLA N° BALANCE GENERAL

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE (Capital de trabajo) 9547,95| 19014,66 19449,38 19911,77 16990,62 17.267,09
ACTIVO FiJO 674442 674442 674442 674442 674442 6.74442
ACTIVOS REALIZABLES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
DEPRECIACION ACUMULADA -674,26) -577,19 -501,71] -405,86]- 365,27
DIFERIDOS (Valor amortizacion anual) 769,36 61549 46162 307,74 15387 000
TOTAL ACTIVOS 17061,72 25700,31|  26078,23|  26462,22 23483,05 23646,24

PASIVOS
PASIVO CORRIENTE (Interés Bancario) 129118 860,79 430,39
PASIVO LARGO/PLAZO ( Crédito Bancario) 10886,83 362894 362894 362894
TOTAL PASIVO 10886,83 4920,12|  4489,73] 405934 0,00 0,00

PATRIMONIO

Capital 6174,89 617489 6174,89 6174,89 617489 6.17489
Resultado del Ejercicio ( Utilidad Neta) 1460529] 1541361 1622800 17308,16 1747135
TOTAL PATRIMONIO 6174,89 20780,18] 2158850 2240289 23483,05 23.646,24
TOTAL PASIVO +PATRIMONIO 17061,72 2570031 26078,23| 26462,22 23483,05 23.646,24
*ANO 1 ACTIVO CORRIENTE = TOTAL PASIVO + TOTAL PATRIMONIO - AC.FIJO-DEPRECIACIONES -ACTIVOS DIFERIDOS

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: En el presente cuadro del balance general podemos observar una informacion clara y
precisa de las cuentas mas importantes como los, activos, pasivos, y patrimonio, esta tabla nos

ayuda a confirmar el dinero total de cada una de las cuentas.
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455 Estado de Flujo del Efectivo

Tabla 58 47-4: Flujo de efectivo.

CALCULO DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5

(+) |Ventas 49.216,96 50.545,82 51.910,55 53.312,14 54.75157
() |Costos Produccién 23.622,22 24.31388 25.021,31 25.745,96 26.48863
() |Gasto Administrativo 4.16525 4.234,09 4.31850 4.38051 4.496,31
(-) |Gasto Ventas 5.53302 5.72345 5.912,36 5.87751 6.295,28
(-) |Gasto Financieros 1.291,18 860,79 430,39
(.) |Amortizacion act. Diferido 15387 15387 15387 15387 15387
(=) |Utilid. Antes de Rep.Ut. E Imp. 14.605,29 15.413,61 16.228,00 17.308,16 17.471,35
(=)|Utilidad Neta 14.605,29 15.413,61 16.228,00 17.308,16 17.471,35
(+) |Depreciaciones 672,13 672,13 672,13 672,13 672,13
(+) |Amort.Act.Nominal 15387 15387 15387 15387 15387
(-) |Inversion Mag. Y Equip. 1.893,00
(-) |Inv. Terreno y Obra Fisica
(-) |Inversion Otros 5.714,76
(-) [Inv. Act. Nominal 769,36
(-) |Inv. Capital de Trabajo 9.867,00
(-) [Vehiculo
(-) |Imprevisto 3758
(+) |Recup. Capital Trabajo
(+) |Préstamo
(-) |Amort. Prestamo - 362894 |- 362894 |- 3.628,94

FLUJO DE CAJA 18.281,69 11.802,35 12.610,66 13.425,05 18.134,16 18.297,35

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: En el cuadro de célculo de flujo de caja podemos ver la suma de ingresos y asi también
como los egresos que el establecimiento tendra, con esta tabla podemos identificar de una manera

precisa la factibilidad del proyecto si es positiva o0 negativa.
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45.6 Evaluacion Econémica

Tabla 59 48-4: Prueba &cida.

PRUEBA ACIDA
ACTIVO CORRIENTE 19.014,66
INVENTARIOS 7.964,39
PASIVO CORRIENTE 1.291,18
PRUEBA ACIDA 8,56

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En este cuadro indica que la pizzeria “Puyo World” tiene una cantidad de $8,56 para

pagar la deuda por cada dolar, esto es muy favorable ya que justificar y pagar el préstamo con

facilidad sin tener dificultad y garantizar el funcionamiento del establecimiento.

45.7 Evaluacion Financiera

4.5.7.1 Valor actual neto

La siguiente tabla del valor actual neto nos ayuda a evaluar el proyecto, deducir el valor de flujo

de la caja en un futuro.

Tabla 60 49-4: Valor actual neto.

TABLA VALOR ACTUAL NETO (VAN)
N FNE (140" FNE(L +0)"™

INVERSION - 18.281,69 - 18.281,69
1 11.802,35 112 10.537,81

2 12.610,66 125 10.05314

3 13.42505 140 9.555,69

4 18.134,16 157 11.52459

5 18.297,35 176 10.38241

TOTAL 33.771,94

VAN | $ 33.771,94

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Anadlisis: En el presente cuadro se puede observar las cantidades del flujo de caja desde el afio
primero hasta el quinto afio, la cantidad exacta es de $33.771,94, dicho resultado es muy favorable

para la creacion del establecimiento.
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45.7.2 Tasa interna de retorno

Tabla 61 50-4: Tasa interna de retorno.

TASA INTERNA DE RETORNO(TIR)
Inversion Inicial - 18.281,69
Kp 28% Kp 29%
- FACTOR DE VALOR
ANO FLUJODE CAJA| FACTORDEDESCUENTO | VALOR ACTUAL DESCUENTO ACTUAL
1 11.802,35 0,78125 9.22058 0,775193798 914911
2 12.610,66 0610351563 7.696,94 0600925425 751807
3 13.425,05 0476837158 6.401,56 0465833663 6.25384
4 18.134,16 037252903 6.755,50 0361111367 6.54845
5 18.297,35 0,291038305 532523 0279931292 512200
35.399,81 34.651,47
Inversion|- 18.281,69 - 1828189
VAN 17.118,12 16.369,77
TIR= TD1+(TD2-TD1)*(VAN1/VANI-VAN2)
TIR= 50,87%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: El resultado de la siguiente tabla la obtenemos luego de haber realizado todos los
procedimientos financieros y como resultado tenemos un 50.87% de la Tasa Interna de Retorno

(TIR), lo que significa que tenemos una rentabilidad positiva para la creacién del proyecto.
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4.5.7.3 Relacion beneficio costo

Tabla 62 51-4: Relacion beneficio costo.

RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE DESCUENTO 12%
N° INVERSION INGRESOS COSTOS
18.281,69
1 49.216.96 2362222
2 5106889 2431388
3 5244175 25.021,31
4 53.86384 2574596
5 5531816 26.488,63
TOTAL INGRESO $ 187.607,25
TOTAL COSTO $ 89.676,20
(=) COSTO+INVERSION $ 7139451
| RBIC | 2,09 |

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: EIl presente cuadro especifica los ingresos y los egresos del proyecto, el resultado
obtenido de la relacion costo es de 2,09 dicho resultado simboliza el total de ganancia por cada

dolar invertido.

105



4.5.7.4 Periodo de la recuperacion de la inversion

Tabla 63 52-4: Periodo de la recuperacion de la inversion.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)
i FLUJOS DIFERENCIA )
ANOS OPERATIVOS FLUJO NETO ENTRE FLU‘;OS E [PARCIAL DEL ANO PRI
INVERSION
0 18.281,69
1 11.802,35 11.802,35 11.802,35
2 12.610,66 24.41301 24.41301 194 294
3 13.425,05 37.838,06 37.838,06 282 382
4 18.134,16 55.972.22 55.972.22 309 409
5 18.297,35 74.26957 74.26957 4,06 506
TOTAL 55.987,87 11,90 15,90
PRR = Afio anterior a la Recuperacion + CostoNo Re_,cuperado
Recuperacion Total
PRR = 5 ; $ 24.41301
$ 37.838,06
PRR = 265 afios
PRR = 2 afios
4 meses
8 dias

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Analisis: En el presente cuadro determinamos el tiempo estimado para la recuperacion de la

inversion realizada, la estimacion de tiempo es de un poco mas de dos afios.
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4.5.7.5 Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

DETALLE VALOR

COSTO FIJO 15.772,78

PRECIO 2,89

COSTO VARIABLE 1,27

PUNTO DE EQUILIBRIO 9.789,70

UTILIDAD 0

Tabla 64 53-4: Punto de equilibrio.
UNIDADES VENTAS COSTOS F1JOS [OSTOS VARIABLEY COSTOS TOTALES| RESULTADOS

1.000 2.885,35 15.772,78 1.27419 17.04697 14.161,62
2,000 5.770,70 15.772,78 2.548,38 18.321,16 12.550,45
3.000 8.656,06 15.772,78 3.82258 19.595,35 10.939,29
4.000 1154141 15.772,78 5.096,77 20.869,54 9.328,13
5.000 14.426,76 15.772,78 6.37096 22.14373 7.71697
6.000 17.30211 15.772,78 7.645,15 2341793 6.10581
7.000 2019747 15.772,78 8.919,34 24.692,12 4.494,65
8.000 23.082,82 15.772,78 1019353 25.966,31 2.88349
9.000 25.968,17 15.772,78 11.467,73 27.24050 1.272,33
10.000 28.85352 15.772,78 1274192 28.514,69 338,83
11.000 31.738,88 15.772,78 14.016,11 29.788,88 1.949,99
12.000 34.624,23 15.772,78 15.290,30 31.063,08 3.561,15
13.000 37.509,58 15.772,78 16.564,49 32.331.27 517231
14.000 40.394,93 15.772,78 17.838,68 33.61146 6.78347
15.000 43.280,28 15.772,78 19.112,88 34.885,65 8.394,63
16.000 46.165,64 15.772,78 20.387,07 36.159,84 10.005,79
17.000 49.050,99 15.772,78 21.661,26 37.43403 1161695
18.000 51.936,34 15.772,78 22.93545 38.708,23 13.228 11
19.000 54.821,69 15.772,78 24.209,64 39.98242 14.839,28
20.000 57.707,05 15.772,78 25.48383 41.25661 1645044

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Dennis Ocampo
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PUNTO DE EQUILIBRIO
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Grafico 18 8-4: Punto de equilibrio.
Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En el cuadro nos permite determinar la cantidad de ventas que se realizara para poder
cubrir cada uno de los costos.
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45.8 Evaluacion Social

Tabla 65 54-4: Evaluacion social.

EVALUACION SOCIAL
DETALLE VALORES [RESULTADO
DESEMPLEO EN LA CIUDAD DE PUYO 11048
PERSONAS EMPLEADAS EN EL PROYECTO 3
APORTE 0,0272%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Dennis Ocampo

Andlisis: En la tabla de la evaluacion social se detalla el nimero de personas desempleadas en la
ciudad de Puyo, el cual da una cantidad de 11048 personas sin empleo, el establecimiento ofrecera

4 plazas de trabajo dando un porcentaje de 0,0272% menos de desempleo.

45.9 Evaluacion Ambiental

Todos los establecimientos de alimentos y bebidas tienen un impacto ambiental significativo al
momento de elaborar y comercializar un producto, es por el cual la pizzeria “Puyo World” esta
en la obligacién de realizar un estudio ambiental para mitigar y mejorar el rendimiento de su
produccién sin afectar al medio ambiente, esto se lograra siguiendo las hormas ambientales que
luego de haber hecho una evaluacion, con el objetivo de prevenir la contaminacion, esto se lo
puede lograr a través de la clasificacion de la basura orgénica e inorgénica, y aprovechando al

maximo los productos con los que se elabora el mend.
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CONCLUSIONES

Luego de haber realizado el estudio de mercado en la ciudad de Puyo la demanda

insatisfecha tiene un porcentaje muy significativo de un 74% de la poblacién.

Realizado el estudio técnico, administrativo, legal, y ambiental que facilitd estructurar el
proyecto de manera apropiada, esto ayuda a la elaboracion del proceso de produccion, de
igual forma para la creacion del manual de funciones, estableciendo un control en el

organismo de trabajo.

Determinado los procesos financieros, sociales y ambientales, expresaron analisis
positivos que certifican el éxito de la creacion del proyecto, con un Periodo de
Recuperacion de la Inversion (PRI) de un poco mas de 2 afios, 4 meses y 8 dias, con una
Tasa Interna de Retorno (TIR) de 50.57% con Valor Actual Neto (VAN) de $18.281,69,
y la Relacién Beneficio Costo (RB/C) es de $2,09.
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RECOMENDACIONES

e Para lograr satisfacer la demanda insatisfecha en la ciudad de Puyo se recomienda
conservar y mantener la calidad de los productos como también del servicio y cumplir asi

con las exigencias de los clientes.

e Elaborar los alimentos utilizando las mas altas normas de inocuidad al momento de

elabora los diferentes tipos de mendas.

e Mantener restaurados los estudios técnicos realizados, tales como los gastos realizados
con el presupuesto cotizado en los estudios, ya que los resultados fueron positivos con la
viabilidad del proyecto es recomendable seguir implementando y mejorando con su

calidad de produccién.

e Seguir el control de las finanzas dentro y fuera de la empresa, con los gastos realizado y
por realizar que tengan relacién con los estados financieros realizados, de igual forma
actualizar los estudios administrativos, legales y ambientales con el fin de tener un

balance de cada una de ellas para una buena administracién y control del mismo.
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ANEXOS

Anexo A: Encuestas

| %
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO :3‘ :
FACULTAD DE SALUD PUBLICA H092

ESCUELA DE GASTRONOMIA

1) ¢le gusta a usted la pizza?
Si.... No...

(Si su respuesta es no le agradecemos su tiempo)
2) ¢Con qué frecuencia consume usted la pizza?
o Cadasemana
o Cada mes
o Cada dos meses
3) ¢Qué tipo de pizza es la que a usted mas le gusta?

o Hawaiana
o Jamédny champifiones
o Peperoni
o ltaliana
o Margarita
4) ¢Qué tamario de pizza usted consume mas?
o Individual
o Pequefia
o Mediana
o Familiar

5) ¢En qué horario regularmente usted asiste a una pizzeria?
o 1:00a3:00 pm
o 4:00a6:00 pm
o 7:004a10:00 pm
6) ¢Consumiria usted una pizza con base de pollo en vez de masa?

Si.... No....
7) ¢Esta usted de acuerdo con los precios establecidos por una pizza innovadora;
personal (4 porciones) $4, Mediana (12 porciones) $10, Familiar (16 porciones) $19?

Si.... No....
8) ¢Como definiria usted el sabor de una pizza innovadora con masa de carne de pollo?
o Mala
o Buena

o Muy buena
9) Segln su punto de vista, ;Quién tiene las mejores pizzas en la ciudad de Puyo?
o Hut Cheese Pizza
o Georgina Chicago Style Pizza
o Pizzeria o Sole Mio
o Pizzeria Buon Giorno — Pizza & Grill
10) ¢ Estaria dispuesto usted a consumir una pizza innovadora?
o Si.... No....



Anexo B: Carta de Menu
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Anexo C: Recetas estandar

P ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
/i? FACULTAD DE SALUD PUBLICA o
N2 ESCUELA DE GASTRONOMIA Y
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza con masa de ENERGET| Fechade elaboracion |# PAX: 3
carne de pollo ICO:
15/05/2018
MENU
TIPO DE PLATO
MENU BEBIDA ENTRADA FUERTE X POSTRE gOMPLET OTROS
f\g:u()s’\Ele Ambiente Refrigeracion X (n:ongelamo otros
TECNICA CULINARIA
. CANTIDA MISEEN |METOD i .| costode
CODIGO |PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE obo APLICACIO |Costo Unit. total
coccion|
Salsa de Tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 3 cdas Directa Salsa 340 0,10
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos | Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Harina 56 g Tamisada |Directa Plato fuerte 0,37 0,05
2 Pechuga de pollo 1135 g Procesasdo |Directa Plato fuerte 0,9 255
3 Sal 15 g Directa Plato fuerte 0,86 0,01
4 Aceite de oliva 75 ml Directa Plato fuerte 4,50 113
5 Oregano 15 g Directa Plato fuerte 0,20 0,03
6 Mozzarella 250 g Directa Plato fuerte 2,40 240
7 Albahaca 10 g Directa Plato fuerte 0,10 0,01
8 Pimienta 5 g Directa Plato fuerte 0,90 0,01
9 Apanadadura 56 g Directa Plato fuerte 2,50 0,55
% imprevisto C. VARIABLE 8,00
7% TOTAL 2,67
FC=1+D % VARIOS 0,19
D=10% C. PAX 2,85
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
PV 793




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

\\’// ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

APORTE L
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza Margarita  |ENERGETICO:| ~ echade elaboracion i PAX:
15/05/2018
PLATO .
TIPO DE MENU
MENU BEBIDA ENTRADA ;UERTE POSTRE COMPLETO OTROS
igrlos.,\E‘RV Ambiente (I?:fngeram X Congelacion otros
TECNICA CULINARIA
CODIGO |[PRODUCTO CANTIDA 1 yNipap  [MISEEN METODO DE__ |APLICACI|Costo Unit,| €°St0 d
D PLACE - ) total
COCCION ON
Salsa de tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 3 cdas Directa Salsa 3,40 0,10
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 !l Directo seco Pizza 0,00 0,00
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco Pizza 0,40 0,06
4 Harina 750 gr Tamizada Directo seco Pizza 0,37 0,62
5 Ajo 6 u Picado Directo seco Pizza 0,10 0,01
6 Mozzarella 250 gr Rallado Directo seco Pizza 2,24 3,73
7 Tomate 1 u Rodajas Directo seco Pizza 0,10 0,10
8 Albahaca 10 g lavado Directo seco Salsa 0,10 0,01
9 Pimienta 10 g Directo seco Salsa 0,50 0,01
% imprevisto C. VARIABLE 592
7% TOTAL 197
FC=1+D % VARIOS 0,14
D=10% C. PAX 211
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.V 587




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA e
ESCUELA DE GASTRONOMIA {
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza de ENERGET| Fechade elaboracion |# PAX:
Pepperoni ICO:
15/05/2018
MENU
TIPO DE PLATO
MENU BEBIDA ENTRADA FUERTE X POSTRE gOMPLET OTROS
igll\losl\Ele Ambiente (I?r?fnge raci X gongelacno otros
TECNICA
cobico |propucto  [SANTIPA lyNipap  [MISEEN IMETODO |5, | caci|costo unit,| 05t %
D PLACE DE _lon total
COCCION
Salsa de tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 3 cdas Directa Salsa 3,40 0,10
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos | Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 ml Directo seco| Pizza 0,00 0,00
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco|  Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco| Pizza 0,40 0,06
4 Harina 750 gr Tamizada |Directo seco| Pizza 0,35 0,58
5 Aceite de oliva 45 mi Directa seco|  Pizza 3,40 0,15
6 Quezo mozzarella 250 gr Rallado Directa seco| Pizza 2,24 2,24
7 Pepperoni 100 gr Laminas Directa seco| Pizza 1,75 1,75
% imprevisto C. VARIABLE 6,17
7% TOTAL 2,06
FC=1+D % VARIOS 0,14
D=10% C. PAX 2,20
CR=FC*C 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.vV 6,12




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA (;?;;
ESCUELA DE GASTRONOMIA KV
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza de jamén con ENERGET| Fechade elaboracion |# PAX:
Champifiones 1CO:
15/05/2018
TIPO DE PLATO FUERTE MENU
MENU BEBIDA ENTRADA X POSTRE COMPLETO OTROS
ighl;\lva Ambiente Refrigeracion X Congelacion otros
TECNICA CULINARIA
- CANTIDA MISE EN |[METODO . costo de
CODIGO |PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE APL|CAC| Costo Unit. total
coccion  [ON
Salsa
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 45 ml Directa Salsa 3,40 0,17
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos | Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 ml Directo seco Pizza 0,00 0,00
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco Pizza 0,40 0,06
4 Harina 750 gr Tamizada |Directo seco Pizza 0,35 0,58
5 Aceite de oliva 45 ml Directa seco Pizza 0,10 0,05
6 Tomate 300 gr Laminas Directa seco Pizza 0,25 0,50
7 Jamoén 200 gr Laminas Directa seco Pizza 0,30 0,60
8 Quezo mozzarella 250 gr Rallado Directa seco Pizza 2,24 2,24
9 Champifiones 150 gr Laminas Directa seco Pizza 0,80 1,20
% imprevisto C. VARIABLE 6,68
7% TOTAL 2,23
FC=1+D % VARIOS 0,16
D=10% C. PAX 2,38
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.V 6,62




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

TN
f’ﬁ ’};x‘ FACULTAD DE SALUD PUBLICA e
\“J ESCUELA DE GASTRONOMIA ' < ¥
’ FICHA DE RECETA ESTANDAR ot
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza Napolitana IEC'\'C?:RGET Fecha de elaboracion [ PAX: 3
15/05/2018
MENU
TIPO ,DE SALSA ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE |COMPLET |OTROS
MENU X 0
icc):\IOS’\E]RV Ambiente Refrigeracion X gonge lacio otros
ITECUINTUA
< CANTIDA MISEEN |METODO .| costode
CODIGO |PRODUCTO b UNIDAD PLACE |pE Ap|_|CAc| Costo Unit. total
COCCION ON
Salsa
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 45 ml Directa Salsa 340 017
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos |Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Harina 450 gr Tamisado [Directa seco| Pizza 0,37 1,67
2 Agua 225 ml Directo seco| Pizza 0,00 0,00
3 Levadura 30 g Diluido Directo seco| Pizza 0,40 0,12
4 Sal 15 g Directo seco|  Pizza 0,40 0,06
5 Aceite de oliva 45 ml Directa seco| Pizza 340 017
6 Tomate 400 gr Directa seco Pizza 0,50 0,44
7 Mozzarella 250 gr Rallado Directa seco| Pizza 2,24 2,24
8 Albahaca 6 Hojas Troseado  |Directa seco| Pizza 0,15 0,01
9 Sal y oregano Directa seco| Pizza 0,00
% imprevisto C. VARIABLE 6,04
7% TOTAL 2,01
FC=1+D % VARIOS 0,14
D=10% C. PAX 2,15
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
PV 598




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA dz;, :
ESCUELA DE GASTRONOMIA \ 1
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza Wawaiana 'IEC'\'OE:RGET Fecha de elaboracion |# PAX:
15/05/2018
MENU
TIPO DE PLATO
MENU BEBIDA ENTRADA FUERTE X POSTRE gOMPLET OTROS
,i(c);:\loSNERV Ambiente ?ﬁfnge raci X gongelacm otros
ITCCOINTUA
. CANTIDA MISE EN |METODO .| costode
CODIGO [|PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE APLICACI Costo Unit. total
coccion|N
Salsa de Tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 45 ml Directa Salsa 3,40 0,17
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos | Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 ml Directo seco|  Pizza 0,00 0,00
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco|  Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco Pizza 0,40 0,06
4 Harina 750 gr Tamizada |Directo seco Pizza 0,35 0,58
5 Aceite de oliva 45 ml Directa seco Pizza 0,25 0,11
6 Quezo mozzarella 250 gr Rallado Directa seco Pizza 2,24 3,73
7 Jamén 200 gr Cuadritos  [Directa seco Pizza 0,60 1,20
8 Pifia 567 gr Cuadritos  |Directa seco|  Pizza 0,50 0,62
% imprevisto C. VARIABLE 7,76
7% TOTAL 2,59
FC=1+D % VARIOS 0,18
D=10% C. PAX 2,77
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.V 7,69




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

- ./(‘;4,‘9
ESCUELA DE GASTRONOMIA h
FICHA DE RECETA ESTANDAR —_—
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza dough g’,\‘ERGET'C Fecha de elaboracion | PAX:
15/05/2018
TIPO DE PLATO FUERTE MENU
MENU BEBIDA ENTRADA X POSTRE COMPLETO OTROS
igrgSNERV Ambiente Refrigeracion X Congelacion otros
TECNICA CULINARIA
. CANTIDA MISE EN - .| costode
CODIGO |PRODUCTO D UNIDAD PLACE METODp DE APLICACI Costo Unit. total
COCCION ON
Salsa de Tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 3 cdas Directa Salsa 3,40 0,10
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 10 g lavado Directa Salsa 0,10 0,01
5 Sal 15 g Directa Salsa 0,75 0,02
6 Pimienta 10 g Directa Salsa 0,50 0,01
7 Azucar 1 cda 0[Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 ml Directo seco Pizza | ...
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco Pizza 0,40 0,06
4 Harina 300 ar Tamizada Directo seco Pizza 0,35 0,23
5 Aceite de oliva 45 mi Directa seco Pizza 0,10 0,05
6 Quezo mozzarella 125 gr Rallado Directa seco Pizza 2,24 1,12
7 Tomate Cherry 8 u En cuartos Directa seco Pizza 1,25 0,10
8 Tocino 30 gr Picado Directa seco Pizza 1,90 0,57
9 Albahaca 8 Hojas Lavado Directo seco Pizza 0,25 0,02
% imprevisto C. VARIABLE 3,53
7% TOTAL 1,18
FC=1+D % VARIOS 0,08
D=10% C. PAX 1,26
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.vV 3,50




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA PN
ESCUELA DE GASTRONOMIA % f
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Pizza braid (ED'_\'ERGET'C Fecha de elaboracion |# PAX:
15/05/2018
TIPO DE PLATO MENU
MENU BEBIDA ENTRADA FUERTE X POSTRE COMPLETO OTROS
ig:\gNERV Ambiente Refrigeracion X Congelacion otros
TECNICA CULINARIA
- CANTIDA MISE EN = . costo de
cODIGO |PRODUCTO b UNIDAD PLACE METODO DE [APLICACI|Costo Unit. total
COCCION ON
Salsa de Tomate
1 Tomates 1 kg Cortado Directa Salsa 1,00 1,00
2 Aceite de oliva 45 ml Directa Salsa 3,40 0,17
3 Cebolla mediana 1 u En cuadritos Directa Salsa 0,10 0,10
4 Albahaca 1/2 Atado lavado Directa Salsa 0,15 0,01
5 Sal 2 g Directa Salsa 04 0,01
6 Pimienta 2 g Directa Salsa 01 0,01
7 Azucar 8 g Directa Salsa 0,55 0,02
Pizza
1 Agua 225 ml Directo seco Pizza 0,00 0,00
2 Levadura 30 g Diluido Directo seco Pizza 0,40 0,12
3 Sal 15 g Directo seco Pizza 0,40 0,06
4 Harina 350 ar Tamizada Directo seco Pizza 0,35 0,27
5 Aceite de oliva 45 ml Directa seco Pizza 0,10 0,05
6 Quezo mozzarella 150 gr Rallado Directa seco Pizza 2,24 1,34
7 Pepperoni 80 gr Laminas Directa seco Pizza 0,50 0,40
8 Pimienta 2 g Al gusto Directa seco Pizza 0,02 0,02
% imprevisto C. VARIABLE 357
7% TOTAL 1,19
FC=1+D % VARIOS 0,08
D=10% C. PAX 1,27
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
PV 354




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

/ﬁ FACULTAD DE SALUD PUBLICA c&;
km' 9 ESCUELA DE GASTRONOMIA V
N FICHA DE RECETA ESTANDAR i
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Ensalada cesar |ENERGETICO| Fechade elaboracion # PAX:
15/05/2018
MENU
TIPO DE ENTRADA |PLATO
MENU BEBIDA X FUERTE POSTRE ((;OMPLET OTROS X
CONSERV . Refrigeraci Congelacio
ACION Ambiente on X n otros
ITCCUINTUA
. CANTIDA MISE EN METODO .| costode
CODIGO [PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE g’F;LICACI Costo Unit. total
COCCION
1 Lechuga 200 g Labado Ensalada 0,50 0,25
2 Papas 150 ml Cocido Hervido Ensalada 1,00 1,00
3 Pan 50 g Ensalada 0,50 0,17
4 Queso parmesano 40 g Ensalada 1,25 0,33
5 Aceite de oliva 6 Cdt Ensalada 4,50 0,18
6 Limon 5 ml Ensalada 0,10 0,05
7 Pimienta 5 g Ensalada 0,50 0,03
8 Sal 6 g Ensalada 0,80 0,02
% imprevisto C. VARIABLE 2,03
7% TOTAL 0,51
FC=1+D % VARIOS 0,04
D=10% C. PAX 0,54
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.V 1,64




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

/ﬁ?) FACULTAD DE SALUD PUBLICA (;3;,
<% ESCUELA DE GASTRONOMIA Q!
o FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Ensalada |ENERGET| Fecha de elaboracion |# PAX: 4
rusa ICO:
15/05/2018
MENU
TIPO DE ENTRADA |PLATO
MENU BEBIDA X FUERTE POSTRE gOMPLET OTROS
ig:\(ljSERV Ambiente (I;zre]:fnge raci X Songelacm otros
ITCUOUNITCOCA
. PRODUCT|CANTIDA MISE EN |METODO .| costode
CODIGO 0 D UNIDAD PLACE DE APLICACI Costo Unit. total
coccion|N
1| Papas 2 Librs Peladas Hervido Ensalada 0,25 0,50
2| Zanahoria 115 g Picado Hervido Ensalada 0,30 0,14
3| Arvejas 115 g Lavado Hervido Ensalada 0,40 0,23
4| Apio 100 g Picado Ensalada 0,30 0,15
5| Manzana 2 U Lavado Ensalada 0,25 0,50
6| Limon 2 U Sumo Ensalada 0,05 0,10
7| Mayonesa 80 g Ensalada 0,35 0,35
8 Sal 15 g Ensalada 0,80 0,06
% imprevisto C. VARIABLE 2,03
7% TOTAL 0,51
FC=1+D % VARIOS 0,04
D=10% C. PAX 054
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.v 1,64
P.V.S 197




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA <>
ESCUELA DE GASTRONOMIA ’
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Epoch

APORTE -
. p Fech | # PAX:
NOMBRE DE LA PREPARACION: Ensalada Caprese [ENERGETICO: | FeCha dé elaboracion
15/05/2018
MENU
TIPO DE ENTRADA |PLATO
MENU BEBIDA X FUERTE POSTRE gOMPLET OTROS
CONSERV . Refrigeraci Congelaci6
ACION Ambiente n X n otros
ITECINTUA
. CANTIDA MISE EN METODO .| costode
CODIGO |PRODUCTO D UNIDAD PLACE DE AOZLICACI Costo Unit. total
COCCION
1 Tomates 4 U Lavado Ensalada 0,25 0,50
2 Mozzarella 115 g Picado Ensalada 2,40 1,10
3 Albahaca 115 g Lavado Ensalada 0,40 0,23
4| Aceite de oliva 100 g Picado Ensalada 0,30 0,15
5 Pimienta 5 g Ensalada 0,50 0,03
6 Sal 6 g Ensalada 0,80 0,02
% imprevisto C. VARIABLE 2,04
7% TOTAL 0,51
FC=1+D % VARIOS 0,04
D=10% C. PAX 0,55
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 033
P.V 1,65
P.V.S 1,98




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA \
FICHA DE RECETA ESTANDAR

L

Espocy

APORTE
NOMBRE DE LA PREPARACION: Ensalada ENERGETICO | Fechade elaboracion |# PAX:
waldorf :
15/05/2018
MENU
TIPO DE ENTRADA |PLATO
MENU BEBIDA % FUERTE POSTRE gOMPLET OTROS
CONSERV . Refrigeraci Congelaci6
ACION Ambiente n X N X otros
TECNICA
CULINARIA
copico [propucto  [SANTIDA | Nipap |MISEEN METODO Costo Unit| 905t de
D PLACE APLICACI total
DE B’
COCCION ON
1 Apio 200 g Lavado Ensalada 0,30 0,20
2 Lechuga 1/2 g Lavado Ensalada 1,00 0,50
3 Nueces 40 g Lavado Ensalada 1,00 0,80
4 Uvas 15 g Lavado Ensalada 0,55 0,17
5 Manzana 2 U Lavado Ensalada 0,25 0,50
6 Mayoneza 50 g Ensalada 0,50 0,50
7 Crema de leche 2 Cds Ensalada 0,60 0,08
8 Limon 1 u Lavado Ensalada 0,05 0,00
9 Mostaza 22 g Ensalada 0,70 0,08
10 Pimienta 5 g Ensalada 0,50 0,03
11 Sal 6 g Ensalada 0,80 0,02
% imprevisto C. VARIABLE 2,87
7% TOTAL 0,72
FC=1+D % VARIOS 0,05
D=10% C. PAX 0,77
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.v 2,33




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA ,(‘-33, O
ESCUELA DE GASTRONOMIA ? Je
FICHA DE RECETA ESTANDAR s
) APORT!E Fecha de elaboracion # PAX:
NOMBRE DE LA PREPARACION: Ensalda griega ENERGETICO:
15/05/2018
TIPO DE PLATO MENU
MENU BEBIDA ENTRADA X | pre POSTRE COMPLETO OTROS
S%NNS ERVA Ambiente Refrigeracion Congelacion X otros
TECNICA CULINARIA
CcODIGO PRODUCTO CANTIDAD |UNIDAD MISE EN PLACE 2;/' g(r;(é ?c?NDE APLICACION Costo Unit. | costo de total
1 Tomates 5 u Lavados Ensalada 0,65 0,65
2 Pepinos 2 u Lavados Ensalada 0,50 0,50
3 Cebolla colorada 1 u Ensalada 0,15 0,15
4 Pimienta 5 g Ensalada 0,50 0,03
5 Sal 6 g Ensalada 0,80 0,02
6 Oregano 15 g Ensalada 0,15 0,02
7 Queso feta 150 g Ensalada 4,00 2,00
8 Aceitunas negras 40 g Ensalada 2,35 0,19
% imprevisto C. VARIABLE 3,56
7% TOTAL 0,89
FC=1+D % VARIOS 0,06
D=10% C.PAX 0,95
CR=FC*CK 33% C.MP O VENTA 0,33
PV 2,89




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA <>
ESCUELA DE GAS TRONOMIA 4
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
APORTE
) N ENERGETIC Fecha de elaboracién  |#PAX: 1
NOMBRE DE LA PREPARACION: Jugo de Pifia o:
15/05/2018
-I,\—/:E’(\?UDE BEBIDA X |ENTRADA EIL_J’:;'CI')E POSTRE ?ZAOEugLETO OTROS
E%NNS ERVA Ambiente Refrigeracion X Congelacion X otros
TECNICA CULINARIA
CODIGO  |PRODUCTO [CANTIDAD |UNIDAD MISEEN METODO DE | Costo Unit. | costo de total
PLACE | APLICACION
COCCION
1 Agua 250 cc Bebida 0,00 0,00
Azucar 30 qr Bebida 2,06 007
Pifia 12 u Lavada Bebida 0,75 0,19
% imprevisto C.VARIABLE 0,26
7% TOTAL 0,26
FC=1+D % VARIOS 0,02
D=10% C.PAX 0,27
CR=FC*CK 33% C.MP O VENTA 0,33
PV 0,83




ES CUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

£spocn

FICHA DERECETAESTANDAR

APORTE
. ENERGETIC Fecha de elaboracion # PAX: 1
NOMBRE DE LA PREPARACION: Jugo de mora o
15/05/2018
TIPO DE PLATO MENU
MENU BEBIDA X |ENTRADA | "o POSTRE COMPLETO OTROS
CO,NSERVA Ambiente Refrigeracion Congelacion X otros
CION
TECNICA CULINARIA
CODIGO PRODUCTO |CANTIDAD |UNIDAD MISEEN = Costo Unit. | costo de total
PLACE METODO DE {0 \cacion '
COCCION
1 Agua 250 cc Bebida 0,00 0,00
2 Azucar 30 ar Bebida 2,06 0,07
Mora 50 gr Bebida 0,75 0,25
% imprevisto C.VARIABLE 0,32
7% TOTAL 0,32
FC=1+D % VARIOS 0,02
D=10% C.PAX 0,34
CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
P.vV 1,03




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GAS TRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

£spoca

APORTE
i . ENERGETIC Fecha de elaboraci6n # PAX:
NOMBRE DE LA PREPARACION: Jugo de naranja o:
15/05/2018
TIPO DE PLATO MENU
MENU BEBIDA ENTRADAX [ 5omre POSTRE compLETo |OTROS
CO,NSERVA Ambiente Refrigeracion X Congelacion otros
CION
TECNICA CULINARIA
CcODIGO PRODUCTO |CANTIDAD |UNIDAD MISEEN = Costo Unit. | costo de total
PLACE METODO DE| o) \cacion '
COCCION
0001 Agua 250 cc Bebida 0,00
0002 Azucar 30 ar Bebida 2,06 0,07
0003 Naranja 3 u Lavadas Bebida 0,75 0,28
% imprevisto C.VARIABLE 0,35
7% TOTAL 0,35
FC=1+D % VARIOS 0,02
D=10% C.PAX 0,37
CR=FC*CK 33% C.MP O VENTA 0,33
PV 113




ANEXO D: Manual de funciones



