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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tuvo como finalidad realizar un estudio de factibilidad para la
creacion de un restaurante de comida tipica del Canton Guano en la parroquia de San Gerardo, se
aplico encuestas a los pobladores, por medio de la técnica de muestreo y se determin6 la cantidad
de la muestra, dando a conocer la demanda insatisfecha la cual es del 91%. Se aplico la
investigacion no experimental mediante el estudio descriptivo que permitio establecer el objeto
de estudio, para poder recolectar, analizar y procesar informacion. Se realiz6 el estudio financiero
del emprendimiento el cual determind que la inversién inicial es de $20572,15 con una tasa
interna de retorno de 36% un valor actual neto de $16294,73 y una relacion costo beneficio de
$1.63, el periodo de recuperacion del capital es de 2 afios, 4 meses y 6 dias. Se concluye que a
través de los estudios financieros el emprendimiento es viable, posee rentabilidad, y se puede
realizar la implementacion del mismo. Se recomienda implementar un servicio que cubra todas
las necesidades de alimentacion del sector cuidando los detalles como son creatividad,
presentacion, higiene, y la calidad de los productos para obtener como resultados platos de alto

nivel gastronémico nacional.

Palabras claves: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>, <COMIDA TIPICA>, <RESTAURANTE>,
<EMPRENDIMIENTO>, <DEMANDA INSATISFECHA>.
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ABSTRACT

The objective of this research work was to carry out a feasibility study for the establishment of a
typical food restaurant in Guano Canton, San Gerardo Parish. A survey was applied to the
inhabitants. A sampling method was used to define the number of survey participants and to
determine the unsatisfied demand, which was 91%. We applied an no experimental research
approach through a descriptive study, which in turn allowed us to define the object of the study
and to proceed to collect and process information. A financial study of the venture was conducted,
which determined that the initial investment is $20,572.15 with an internal rate of return of 36%,
a net present value of 16,294.73 and a cost benefit relationship of $1.63, the investment return
period is 2 years, 4 months and 6 days. Based on the financial studies, it is concluded that the
venture is viable, it provides profit and it is possible to implement it. It is recommended to
implement a service that covers all the feeding needs of the people in the zone, observing details
such as creativity, presentation, hygiene, and produce quality to get as a result national high
standard gastronomical dishes.

Key words: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCES> <GASTRONOMY>,
<FEASIBILITY STUDY>, <TYPICAL FOOD>, <RESTAURANT>,
<ENTREPRENEURSHIP>, <UNSATISFIED DEMAND>
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CAPITULO |

1. ASPECTOS GENERALES

1.1 Introduccion

La gastronomia del Canton Guano es muy popular en la regién sierra, ya que es muy variada,
posee gran cantidad de platos y bebidas tipicas de la region, posee una cultura muy extensa, con
mucha riqueza, pero esta no ha sido explotada en su totalidad, de una manera adecuada, por lo
tanto estos han ido perdiendo relevancia, la presente investigacién se realiz6 para crear un
restaurante el cual le dé un realce a los platos de esta region, manteniendo las tradiciones y creado

un lugar unico en el sector, con excelente servicio y platos de alto nivel gastronémico.

El presente emprendimiento contiene cuatro capitulos, el primer capitulo se analizo los objetivos,
en el segundo capitulo se encuentra el marco tedrico de toda la investigacion y su respectivo
desarrollo, el tercer capitulo contiene el tipo de metodologia de investigacion, en el cuél
analizaremos la poblacién, muestra instrumentos para recolectar informacion. Se obtuvo

resultados los cuales se analizé y represent6 en graficos.

El capitulo cuatro consta del estudio técnico aqui se determina el lugar con su respectiva
localizacion, y la capacidad de produccion, también contiene el estudio administrativo de la
organizacion, en el cual se estructura el proceso de seleccion de personal sus respectivas
caracteristicas para contratar el personal adecuado, ademas se realizé el estudio ambiental con el
objetivo de controlar la contaminacién causada por los residuos producidos por el restaurante y
finalmente el estudio financiero en cual determinamos la factibilidad y rentabilidad del

emprendimiento.



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

- Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante de comida tipica
del Cantén Guano, en la Parroquia de San Gerardo.

1.2.2 Objetivo especifico

- Ejecutar un estudio de mercado que determine la demanda insatisfecha.

- Crear unacarta con lo mas representativo de la gastronomia del Cantén Guano explotando
la riqueza agricola de la region.

- Desarrollar el estudio técnico, administrativo, legal, ambiental, y financiero para
estructurar el emprendimiento.

- Determinar los indicadores financieros, econémicos, ambientales, relacion costo

beneficio para su viabilidad.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Historia del restaurante

Deriva de la palabra francesa restaurant, que significa “restaurar” se refiere, segiin algunos, a un
caldo hecho a base de carne y derivados condimentos que se servia en algunas hosterias de la
época, el cual tenia la propiedad de vigorizar al consumidor del mismo, particularmente a aquellos
trasnochadores que pasaron la noche agitada. A estos establecimientos se les comenz6 a llamar
restaurantes. Sin embargo, existe la version de que el primer restaurante francés fue el inaugurado
en paris en 1765, en propiedad de un mesonero de apellido Boulanger, quien coloco a la entrada
un letrero en latin que decia: venite ad me amnesquiatomachoaboratis et ego restaurabo vos, que
quiere decir “Vosotros todos los que tenéis el estomago débil, venid a mi casa que yo os
restaurare”. La denominacion se internacionaliz6, y el mismo vocablo se aplic6 en Londres en
1873, cuando se abrid en esta ciudad el primer restaurante propiamente dicho. (Sisa, 2017, pag.
4)

2.1.1. Restaurante

Es un establecimiento comercial, donde se paga por la comida y bebida para ser consumidas en
el mismo local. Hoy en dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina.
(Espafiola R. A., 2014, pag. 52).

2.1.1.1 Tipos de restaurante

Se definen de acuerdo a las costumbres sociales, habitos y requerimientos personales y el tipo

de clientes a continuacion el listado.



e Restaurante Gourmet

En estos establecimientos, el servicio que se ofrece dentro del comedor es de etiqueta, teniendo
los estdndares mas altos. EI men( consta de una gran variedad de platillos a eleccion del cliente
y se preparan en el momento, por lo que todos los alimentos puedes considerarse como frescos
(Herrera, 2006, pag. 115).

o Restaurante de Especialidades

Este tipo de restaurantes ofrece una amplia variedad de platillos, teniendo uno o més como
especialidad de la casa. Dentro de este tipo de restaurantes pueden encontrarse los que son de
mariscos, aves, carnes, pastas u otras especialidades. Cabe mencionar que este tipo de restaurantes
no son de tipo étnico, es decir, los que ofrecen lo mas sobresaliente de la gastronomia de la cultura
de algun pais (Herrera, 2006, pag. 116).

e Restaurante Familiar

En este tipo de restaurantes el precio de los productos o platillos no es muy alto, siendo accesible
para todo el pablico. Su caracteristica principal es que el servicio ya esta estandarizado. Por lo
general estos establecimientos son de cadena, franquicia, existiendo la posibilidad de que sean
manejados por los mismos duefios o su familia (Herrera, 2006, pag. 116).

¢ Restaurante Conveniente

Estos establecimientos también son conocidos como restaurantes de servicio limitado, ya que el
servicio que ofrecen es rapido y el precio suele ser econémico. Una de las caracteristicas
principales de estos lugares es la limpieza, con la cual se logra obtener la confianza y preferencia
por parte de sus clientes, dando pauta a la generacion de lealtad a la marca y clientes frecuentes
(Herrera, 2006, pag. 116).

2.1.1.2 Clasificacion por la Variedad del Servicio

e Restaurantes de Autoservicio

Usualmente se encuentran ubicados en centros comerciales o lugares concurridos como ferias y

aeropuertos; la variedad de platillos es limitada y tienen poco personal (Monroy, 2000, pag. 26)

e Restaurantes de Menu y a la Carta



Los precios son moderados y los clientes tienen la opcion de elegir un platillo dependiendo su
gusto y presupuesto; estos a su vez pueden ser de lujo (comida internacional, servicio francés y
carta de vinos), de primera y tipo medio (comida internacional o nacional, con servicio americano)

y de tipo econémico (Monroy, 2000, pag. 26)
e Cafeterias, Drive-In, Restorrutas y Similares

La comida es sencilla, rapida y los precios son muy accesibles; el servicio es casual y no poseen
mucho personal. (Monroy, 2000, pag. 26)

2.2 Servicio

Los servicios son todas las actividades intangibles que son el objeto de un intercambio entre el
prestador de servicios y el cliente, cuya finalidad es brindar la satisfaccion de las necesidades del
mismos (Wilian, 2004, pag. 56).

El servicio en los restaurantes es la apropiada conjuncién de lo intangible, es decir de lo que no
se puede ver o tocar como la atencion y la amabilidad, y lo tangible, como los alimentos y bebidas
(Herrera, 2006, pag. 78).

2.2.1 Servicios de un Restaurante

Una vez identificado qué es un servicio y cuéles son sus caracteristicas, a continuacién se
mencionaran de manera puntual algunas necesidades de servicio que debe tener un restaurante en
funcidn de cubrir las necesidades de sus clientes; ya que para que esto suceda, el establecimiento
debe de contar con una serie de lineamientos enfocados a la comodidad y satisfaccion sus

comensales. (Martini, 2007, pag. 52)

Los servicios con los que debe contar un restaurante son los siguientes

Capacidad adecuada y suficiente
Excelente ubicacion en una zona estratégica.
Buena atencidn al cliente

Ventilacién adecuada en todas las areas.

RN

Decoracién tematica en el restaurante.
Servicios adicionales como wi-fi, guardarropa etc.

Areas verdes.

Carta de menu con precios al aire libre.



2.3 Menu

En un sistema de alimentacién el mend, es el producto primario del subsistema de mercadeo,
consta de una lista de alimento y/o platillos que forman parte de una comida. Es el punto de partida
de todo servicio alimentario, pues afecta directa e indirectamente todas las actividades, pues en
base a €l se compran, almacenan y producen los alimentos necesarios para la preparacion de los
platillos, ademéas de proporcionar lo cuidados sanitarios necesarios. Ademas, a través de éste se

establece el presupuesto y el equipo requerido por el personal. (Cruz, 2015, pag. 45)
Debe poseer las siguientes caracteristicas:

e Conocimientos en nutricién, para una mejor nutricion.

e Conocimientos de la regién para conocer los alimentos disponibles en la localidad.

o Preferencias de los clientes, y sus diferentes gustos.

e Buen gusto en sabores, olores, texturas de cada alimento, sabiendo escoger los diferentes

alimentos.

2.4 Sierra Ecuatoriana

La Region Interandina del Ecuador es una de las cuatros regiones naturales de dicho pais.
Comunmente conocido como Sierra. Tiene sus origenes en las culturas Incaicas y pre-incaicas
que fueron enfrentadas en su tiempo con la conquista espafiola. La serrania ecuatoriana se
extiende por los Andes que atraviesan de norte a sur al Ecuador. Estd conformada por las
provincias Pichincha, Carchi, Tungurahua, Chimborazo, Cafiar, Azuay, Loja, Imbabura, Bolivar
y Cotopaxi. (Mijos, 2013, pag. 61).

2.4.1Productos de la Sierra Ecuatoriana

En la Sierra la produccidn agricola varia con la altitud. En zonas de 2200 a 2400 m. s. n. m. se
cultivan cafia de azlcar, tomate y frutales. Entre los 2400 y los 3000 m. s. n. m. se cultivan maiz,
fréjol y trigo. Sobre los 3200 m. s. n. m., se producen cebada y tubérculos como oca, melloco y
papa. La mayor parte de la superficie agricola se destina a pastizales (42,88%); el 38,26% es para
cultivos de ciclo corto como papa, haba, maiz, hortalizas, y el resto (18,86%) estd dedicado a
cultivos permanentes de frutas de clima templado y, en las zonas subtropicales, a cultivos de cafia

de azlcar y café.(Chrmahur, 2018, pag. 25).



2.4.2 Productos agricolas que se produce en Guano
Guano se encuentra ubicado en la provincia de Chimborazo estd situada a 10 minutos de
Riobamba posee mucho potencial agricola en las diferentes parroquias, esta a 2720 m.s.n.my su

clima tiene una temperatura promedio de 17 ° C.

Dentro de sus productos agricolas estan:

e Choclo

e Papas

e Habas

e Tomate

e Zanahoria

e Cebolla blanca
e Frutilla

e Tomate de arbol

e Habas
o Alverja
e Chocho
e Maiz

o Frejol

2.5 Gastronomia Ecuatoriana

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica. Una comida auténtica
y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y anumados peroles castellanos. Una
cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han fundido o mejor se han cocido sustancias,
condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes. Nuestros antepasados
inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron un medio generoso para su
subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles interandinos templados y

benignos para la agricultura, caceria abundante. (Sisa, 2017, pag. 9)

2.5.1 Gastrondmica de la serrania ecuatoriana

La cocina serrana es deliciosa y variada, se provee basicamente de granos, un buen ejemplo es el

plato tradicional Ilamado fanesca, el que debe contener variedades de granos como el maiz que
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es uno de los elementos mas utilizados en la cocina de la sierra. La papa es otro elemento esencial
para la elaboracion de los distintos platos serranos como el molo, llapingachos, locros,
yaguarlocro y tamales.(Aguirre Cox , 2011, pag. 89)

Otros patos tipicos de la comida serrana estan elaboradas a base de carne de cerdo, por ejemplo
la fritada, carne colorada, patas de chancho emborrajadas, cuero de chancho. Ademas las cecinas
de res son muy apetecidas y el cuy por su parte también constituye un plato tipico. (Polo Caicho,
20009, pag. 78)

Pero también los chochos son sabrosos, ricos en proteina y el aji, que basta para dar sabor a toda
la comida. El color que las provincias de la sierra reciben al visitante se unen las galas de una
riquisima cocina con platos de tanta tradiccion y sabor como el yaguarlocro; a las sabidurias
indigenas se sumaron tradiciones de la cocina espafiola y la tierra aporto con su prodigiosidad.
(Sisa, 2017)

2.6 Gastronomia Tipica Ecuatoriana

La cocina ecuatoriana, conocida como “comida criolla”, es una gastronomia relativamente nueva.
Aungue no es conocida internacionalmente, la cocina ecuatoriana tiene un valor muy original.
Los diferentes alimentos de las regiones (Sierra, Costa, Amazonas), influenciados por la cocina
europea (sobre todo espafiolas) tienen un papel importante en la cocina del Ecuador. (logitravel,
2004, pag. 2)

Los conquistadores espafioles reemplazaron alimentos indianos como cuy o llama, por cerdo y
ternera. El cuy, en la actualidad es bastante caro, se come generalmente en las regiones campestres
de la Sierra y la llama, que casi desaparecid, sirve hoy en dia solamente para la produccion de
lana. Por otro lado, la vida de los habitantes de la costa ha sido determinada desde siempre por el

pescado.(logitravel, 2004)

2.6.1 Platos tipicos més representativos de la serrania ecuatoriana

Ecuador es un pais de sopas. La lista es larga y comprende el popular caldo de gallina, sopa o
chupé de pescado, sopa de verduras, yaguarlocro (una especie de cocido de morcilla), el sabroso
locro de queso (con patatas, queso y aguacate) y el caldo de patas (en su forma tradicional: sopa
de patatas con mano de cerdo, mandioca cocida, maiz cocido, leche, cebollas, ajo y eventual mani
o culantro). Una sopa marinera, rica de proteinas, se encuentra sobre todo en la cocina de la costa.
(logitravel, 2004, pag. 3)



La Fanesca, es la sopa que se sirve sobre todo en la semana de Pascua. Es una sopa de cereales
con hasta 12 diferentes legumbres, entre ellos granos de maiz, arvejas frescas y ademas, una buena
racion de pescado secado (bacalao). Otra sopa tipica se llama Sancocho. Consiste de carne de
vacay de cerdo, mandioca cocida, platanos verdes y arvejas. Originariamente es de la costa, pero
se come hoy muchas veces también en la sierra.(logitravel, 2004, pag. 4)

o Aji

Es una salsa picante, que se sirve en cada restaurante, esta regionalmente preparada de diferentes

formas. Puede ser mas o menos picante.

e Churrasco

Plato que contiene una cantidad de arroz, un pedazo de carne con dos huevos fritos, acompafiado

de papas fritas, y encurtido.
e Apanado

Es un pedazo de carne empanado, acompafiado con papas fritas, arroz y ensalada.
e Lomo alaPlancha

Carne de vaca fileteado y frito con papas acompafiado con puré de papas y encurtido de cebollas
y tomates.

e Seco de Chivo

Carne de cabra al jugo con arroz y verduras.
e Seco de Pollo

Pollo cocido en su juco con arroz, papas Yy verduras.
e Locro

Es un plato representativo de la cocina ecuatoriana, contiene papas y queso el cual es enriguecido

con carne, huevos y verduras.

e Guatita
Contiene panza de res en salsa de mani, con papas y aguacate.

e Fritada



Carne de cerdo adobada cocinada en sus propios jugos, acompafiada de tortillas de papa encurtido

de cebolla y tomates.

e Hornado

Carne de cerdo frito en su grasa, con puré o llapingachos y un poco de ensalada.

2.7 Gastronomia de Guano

Lugar de agricultores y artesanos, salpican el camino. Y en medio de las altas cumbres, ciudades
gue crecen cuidando sus raices espafiolas, orgullosas de su pasado indigena, pero con todas las
comodidades de la vida moderna. La gastronomia del cantén Guano es muy variada, mucha gente
visita la ciudad de Guano para degustar estas delicias del arte culinario preparado por gente de la
ciudad. (GAD, 2012)

Entre los platos tipicos méas pedidos estan: la fritada con maduro frito, choclo o papas, el chorizo
u hornado con llapingachos, las tipicas cholas Guanefias, las empanadas, y para acompafiar la
chicha huevona. La mayoria de locales de expendio de la gastronomia se encuentran en los
alrededores del parque, también en el barrio Santa Teresita. (GAD, 2012)

Dentro de los platos tradicionales se encuentra también el yaguarlocro, el mas famoso es el de
“La Valentina”, las papas con cuy, el caldo de patas de res y de cerdo. (GAD, 2012)

2.8 Técnicas de Cocina

e Asado

Se emplea para piezas grandes, que por su tamafio; necesiten un tiempo mas largo de cocinado.
Se aplica a grandes piezas de carnes, aves y pescados enteros abiertos o no por la mitad. Muchas
veces se dora primero la pieza en un sartén sobre el fuego antes de introducirla al horno para que

se forme una costra externa y no se pierdan los jugos.(Pucesi, 2012, pag. 17)

e ALAPLANCHA

Se utiliza para cualquier tipo de pieza pequefia, incluso huevos. El contacto con la superficie

caliente tuesta el exterior del producto, lo que da un atractivo sabor; pero debe evitarse utilizarla
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para piezas grandes porque quedarian tostadas en exceso, por lo que si no tenemos parilla se puede

marcar la pieza en la plancha y terminar en horno fuerte.(Pucesi, 2012, pag. 17)

e ALAPARILLA

En la parilla sélo una parte del calor se transmite por contacto, el soporte que es la parilla, y el
resto por radiacion, lo que permite cocinar piezas gruesas y de mayor tamafio sin que se tuesten
y requemen en el exterior. Permite ademas el cocinado de piezas pequefias, con la excepcion de
mariscos y moluscos pequefios que se colocaran entre las rejillas de la parilla, y da un atractivo

rayado a las piezas.(Pucesi, 2012, pag. 17)

e HERVIDO

Hervir es cocinar un producto en un liquido, llevado a ebullicién. (El liquido puede ser agua,
caldo, fondo, leche, etc.)(Pucesi, 2012, pag. 17)

e FRITURAS

Consiste en el cocinado del producto mediante la inmersidn en aceite muy caliente, de modo que

se forme una costra en el exterior y en el interior quede jugoso.(Pucesi, 2012, pag. 18)
e SALTEADO
Consiste en cocinar con un poco de aceite o grasa caliente el producto principal, junto a

ingredientes de condimentacion, a fuego vivo para que se dore rapidamente.(Pucesi, 2012, pag.
18)

2.9 Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es el analisis que realiza una empresa para determinar si el negocio que
se propone sera bueno o malo, y cuales seran las estrategias que se deben desarrollar para que sea
exitoso. Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, la Factibilidad es la “cualidad o

condicion de factible”. Factible: “que se puede hacer”. (Espafiola R. A., 2014, pag. 245)

El estudio de factibilidad debe conducir a:

v' Determinacion plena e inequivoca del proyecto a través del estudio de mercado, la
definicion del tamafio, la ubicacion de las instalaciones y la seleccién de tecnologia.

v Disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.
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v' Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia/lo mismo que los
costos de operacion y el calculo de los ingresos.

v’ Identificacién plena de fuentes de financiaciéon y la regulacion de compromisos de
participacion en el proyecto.

v Definicidn de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para adquisicion
de equipos y construcciones civiles principales y complementarias.

v' Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de planeacion y
ambientales.

v"Aplicacién de criterios de evaluacion tanto financiera como econémica, social y
ambiental, que permita allegar argumentos para la decisién de realizacion del

proyecto.(Miranda, 2005, pag. 36)

Objetivos que determinan la Factibilidad.

\

Reduccion de errores y mayor precision en los procesos.

\

Reduccion de costos mediante la optimizacién o eliminacion de los recursos no
necesarios.

Integracion de todas las areas y subsistemas

Actualizacion y mejoramiento de los servicios a clientes o usuarios.

Hacer un plan de produccion y comercializacion.

Aceleracién en la recopilacion de los datos.

Reduccion en el tiempo de procesamiento y ejecucion de las tareas.

Automatizacién 6ptima de procedimientos manuales.

Disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos sefialados.

Saber si es posible producir con ganancias.

AN N N N I N RN

Conocer si la gente compraréa el producto.(Miranda Miranda, 2005, pag. 37)

2.9.1 Estudio de Mercado

En este estudio se determina si existe 0 no, demanda insatisfecha que justifique la puesta en

marcha del emprendimiento en un espacio de tiempo.

Indica que “la finalidad del estudio del mercado es probar que existe un numero suficiente de
individuos, empresas u otras entidades econémicas que dadas ciertas condiciones, presentan una
demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado programa de produccion de bienes
0 servicios en un cierto periodo. El estudio debe incluir asimismo las normas especificas que se

utilizaran para llegar hasta esos demandantes”.(Sisa, 2017, pag. 19)
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2.9.2 Estudio Administrativo

“El estudio administrativo proporciona, en un proyecto de inversion, las herramientas que guia
para los que deban administrar dicho proyecto; muestra los elementos administrativos como la
planeacion de estrategia que defina rumbo y acciones a seguir para alcanzar las metas

empresariales”.(Cepeda Benitez, 2011, pag. 46)

El estudio administrativo representa uno de los aspectos mas importantes del plan de negocios,
ya que la estructura es muy importante, y si es la adecuada existe mayor probabilidad de existo.

Se debe empezar por realizar un organigrama de la empresa, asignando las funciones y
responsabilidades, dicho estudio también debe incluir los costos administrativos, el aspecto legal

de la empresa los permisos y tramites de constitucion.

2.9.3 Estudio Financiero

El andlisis financiero es un método que permite analizar las consecuencias financieras de las
decisiones de los negocios, para esto es necesario aplicar técnicas que permitan recolectar la
informacion relevante, llevar a cabo distintas mediciones y sacar conclusiones.(Merino, 2014,
pag. 33)

El analisis financiero nos permite calcular el rendimiento de una inversion, estudiar su riesgo y

saber si el flujo de efectivo de una empresa, para alcanzar sus pagos.(Merino, 2014, pag. 34)

El estudio financiero se encarga de:

v" Ordenar y sistematizar la informacion de tipo monetario que proporcionaron las etapas
anteriores.

v' Elaborar los cuadros analiticos para la evaluacion del proyecto.
Evaluar los antecedentes anteriores para determinar su rentabilidad.(Plasticas, 2010, pag.
185)
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2.10 Marco conceptual

Demanda Insatisfecha: En este caso, los productos o servicios disponibles no son suficientes ni
satisfacen la demanda de los destinatarios. Aqui, los especialistas deberan lograr el desarrollo de
un nuevo producto o mejorar uno ya existente (Fischer, 2015, pag. 256).

Demanda: Es la cantidad de bienes o servicios que el comprador o consumidor esta dispuesto a
adquirir a un precio dado y en un lugar establecido, con cuyo uso pueda satisfacer parcial o
totalmente sus necesidades particulares o pueda tener acceso a su utilidad intrinseca(Andrade,
2015, pag. 113)

Emprendimiento: Un emprendedor, ademas de ser creador de una empresa, busca

continuamente la oportunidad y crear nueva riqueza (STEVENSON, 2001, pag. 56)

Estudio de factibilidad: EIl estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la
toma de decisiones en la evaluacion de un proyecto y corresponde a la tltima fase de la etapa pre-

operativa o de formulacién dentro del ciclo del proyecto (Miranda Miranda, 2005, pag. 89).

Oferta: La cantidad de un bien que los vendedores quieren y pueden vender(Gregory, 2010, pag.
27)

Restaurante: Es un establecimiento comercial, en el mayor de los casos publicos, donde se paga
por la comiday bebida para ser consumidas en el mismo local. Hoy en dia existe una gran variedad

de modalidades de servicio y tipos de cocina (Espafiola R. A., 2014, pag. 71).

Tipico: Que representa a una localidad o region del cual se reproduce las caracteristicas.
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de la investigacion

El presente emprendimiento tiene un disefio de investigacion no experimental, y de campo el cual
se aplicé en la parroquia de San Gerardo, se realizé entrevistas para analizar el mercado potencial
del sector, mediante el estudio descriptivo se detall6 el objeto de estudio, analizando y procesando
informacién para lo cual se aplico encuestas para poder conocer a los clientes potenciales y
conocer sus necesidades.

3.2 Técnicas de recoleccion de datos

Como técnica de recoleccion de datos se utilizd la encuesta, que permite recopilar la informacion
deseada, como son las caracteristicas del servicio, del mend, el grado de aceptabilidad del
restaurante y la factibilidad del mismo, en la parroquia de San Gerardo, Cantdn Riobamba.

3.3 Fuentes de investigacion

3.3.1 Fuentes Primarias

Para el presente proyecto de factibilidad se utiliz6 la encuesta la cual define las necesidades de

los clientes.
La encuesta tiene 13 preguntas, las cuales fueron aplicadas a 131 habitantes, de la parroquia de

San Gerardo del Canton Guano provincia de Chimborazo. Con el objetivo de recolectar la mayor

cantidad de informacidn, para la presente investigacion y su desarrollo.
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3.3.2 Fuentes Secundarias

Las fuentes secundarias se obtuvieron a través de libros, revistas, folletos, paginas web también

datos de INEC de la poblacion de la parroquia de San Gerardo y toda la informacion necesaria

para el desarrollo del presente proyecto de factibilidad.

3.4 Segmento de mercado

La segmentacion que se aplico en el emprendimiento es la segmentacién geogréafica y

demogréfica la misma que se describe a continuacion:

Tabla 1-3: Segmentacion de mercado

VARIABLE

SEGMENTACION

GEOGRAFICA

PAIS

Ecuador

REGION

Sierra

UBICACION GEOGRAFICA

Cantén Guano, Provincia de Chimborazo al
sur del cantén a 2 km de la ciudad de
Riobamba.

PROVINCIA Chimborazo
CANTON Guano
NUMERO DE HABITANTES 2439

ZONA RURAL 0

ZONA URBANA 2439

ALTITUD 2670 m.s.n.m
TEMPRATURA 13.7°C

CLIMA Invierno y verano

DEMOGRAFICA

EDAD PROMEDIO Mdltiple
SEXO Masculino- Femenino
RELIGION Multiple
RAZA Multiple
Fuente: Inec

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

3.5 Universo

El universo de la investigacion del presente emprendimiento fue la parroquia de San Gerardo del

Canton Guano Provincia de Chimborazo, con un total de 2439 habitantes de la zona rural. Datos

obtenidos por el Gltimo censo de poblacién y vivienda INEC 2010.
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3.6 Muestra

Para el célculo de la muestra se utiliz6 la formula de probabilidad simple, ya que se conoce el

numero de habitantes de la Parroquia de San Gerardo.
A. CALCULO DE LA MUESTRA

Para el célculo de la muestra del presente emprendimiento se utiliz6 la férmula probabilistica
finita simple de Hernandez Sampieri, porque ya se conoce la poblacion o el universo del estudio.
N.Z%2.p.m

"TIN—1).EZ+72.P.Q

Donde:

n = Tamafo de la muestra

N = Total de la Poblacion (2439)

Z = valor estandarizado que resulta del margen de (E) error dispuesto (1.96).
P= probabilidad de éxito (0.9).

Q= Probabilidad de fracaso (0.1)

E = Error dispuesto a cometer (0.05).

DESARROLLO:

_(1.96)%((0.90)(0.1)(2439))
" = 2439(0.05)% + (1.96)2(0.9 * 0.1)

n=131

Se desarroll6 la recoleccion de datos, a través de la aplicacion de una encuesta a los habitantes de
la parroquia de San Gerardo del Cantén Guano, se aplicé la formula y se obtuvo un total de 131

encuestas aplicadas en el sector rural al cual pertenece la parroquia.

B. ESTRATIFICACION
Estratificacion de la muestra

Tabla 2-3: Segmentacion de mercado

MATRIZ ZONA PORCENTAJE N°. DE ENCUESTAS

RURAL 2439 100 131

Fuente: Investigacion Propia, INEC
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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3.7 Tabulacion y anélisis de resultados

1. ¢ QUuEé tipo de platos tipicos ecuatorianos le gustaria en un restaurante?

Tabla 3-3: Tipo de Platos

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA %
Mote con chicharron 5 4
Humitas 7 6
Habas con queso 3 2
Yaguarlocro 13 10
Caldo de 31 12 9
Caldo de gallina 15 12
Chorizo de Guano 12 9
Fritada 20 15
Papas con cuy 12 9
Cholas de Guano 21 16
Helado de paila 4 3
Chicha huevona 7 5
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 1-3: Tipo de Platos
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados se determind que el 16% les gusta las cholas de Guano, el 15%
fritada, 12% caldo de gallina, 10% yaguarlocro, 9% papas con cuy, 9 % caldo de 31, 9% chorizo
de Guano, 6 % humitas, 5% chicha huevona, 4% mote con chicharrdn, 3% helado de paila, y 2%
habas con queso, esto debido a que gran parte del Cantén Guano existe gran variedad de platos.
Se determind que el plato tipico ecuatoriano mas representativo son las cholas de Guano ya que

dentro de la gastrondmica ecuatoriana posen mucha riqueza, cultura, tradicion y costumbre.
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2. ¢Cual es valor que usted estaria dispuesto a consumir con su familia en el

restaurante?
Tabla 4-3: Valores de Consumo
FRECUENCIA FRECUENCIA
INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %
5%-10% 35 27
10%$-20% 70 53
20%$-30% 20 15
30% a Mas 6 5
TOTAL 131 100%
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico2-3: Consumo
Elaborado por: Diana Barona

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados se determind que el 53% consumen de 10$ a 20$, lo que nos indica
gue las personas mayormente realizan consumos familiares, ya que siempre van acompafiadas de
una, dos 0 mas persona lo que hace que las ventas crezcan, ademas el sector posee mucha clientela
la cual gasta dinero en alimentacién entre chofer — controlador, médico — enfermera, maestras en
conjunto, ademas existe el 27% de personas que consumen de 5 a 10 dolares, el 15% de 20% a
30% y el 5% de 30$ a mas. Dentro del sector se encuentra ubicado la parada de buses la cual brinda
sus servicios de lunes a sdbado esta el Sub Centro de Salud y la Tenencia Politica las cuales

funcionan de lunes a viernes brindando movimiento al sector y generando mayor productividad.
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3. ¢Usted qué forma de pago realiza cuando ingresa a un estableciente de comidas o
bebidas?

Tabla 5-3: Forma de Pago

FRECUENCIA FRECUENCIA

INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %

Efectivo 96 80

Tarjeta de débito 8 10

Tarjeta de crédito 21 5

Otros 6 5

TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 3-3: Forma de pago
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados se determind que un 50% realiza sus pagos en efectivo ya que es
muy comun y garantiza el dinero corriente a diario, un 10% realiza pagos con tarjeta de débito,
un 5% con tarjeta de crédito lo que indica que en la actualidad si se maneja con mas frecuencias
estas formas de pago, por lo cual existen clientes insatisfechos que abandonan el establecimiento
por no encontrar formas que se adapten a sus necesidades, vivimos en la era de la tecnologia en
la cual no siempre se encuentra efectivo y nos vemos en la necesidad de buscar sitios que cuenten
con estas facilidades, ademas un turista no suele tener con frecuencia mucho dinero por cuestiones
de seguridad, ademas se le hace atractivo un lugar que cuente con todas las modalidades de pago,
por tal motivo es importante la confianza de los clientes, ofreciendo formas seguras, variadas y

con mayores garantias.
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4. ¢Le gustaria que un establecimiento de comidas y bebidas tenga algun tipo de

distraccién adicional?

Tabla 6-3: Tipo de Distraccion

noicaoR | FRECOENCIT ERECLENCR
Ambientacion 22 50
Wifi libre 92 30
Mdsica en vivo 12 10
Otros 5 10
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Graéfico 4-3: Tipo de Distraccion
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 50 % prefiere un ambiente diferente, con buena
iluminacidon, masica e incluso colores adecuados los cuales son determinantes para el éxito de un
restaurante, también un 30%les gustaria una zona libre de wifi, porque es un medio de
comunicacion importante que debe estar al alcance de todos, en la actualidad las personas buscan
un lugar de distraccion, relajamiento en el que haya un ambiente agradable, con la tecnologia a
su alcance, y necesitan sentirse conectados con el mundo entero todo el tiempo, por lo general las
personas requieren un medio de comunicacion activo siempre, ya sea con sus familiares, trabajo
etc., por tal motivo es de gran importancia que exista wifi libre en el establecimiento ademas
dentro de la encuesta también las personas manifestaron que un 10% les gusta mdsica en vivo y

otro tipo de distracciones que se tomara en cuenta para un futuro.
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5. ¢Qué nombre le gustaria para un negocio de comidas y bebidas?
Tabla 7-3: Nombre del Restaurante
FRECUENCIA FRECUENCIA
INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %
“Dana Cocina Ecuatoriana” 62 47
“Fry” 10 8
“San Gerard” 42 32
“La hueca de Dana” 10 8
“Dana Ecuadorian Food” 7 5
TOTAL 131 100%
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 5-3: Nombre del Restaurante

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados el 47% escogié “Dana Cocina Ecuatoriana” este es el que mas
Ilamo la atencion de las personas, es un nombre corto y facil de recordar para los clientes, también
existieron opciones que obtuvieron un 32% y 8% como San Gerard, Fry los cuales son nombres
gue no comunican con claridad la idea de la empresa, esto nos demuestra que las personas
prefieren nombres claros, cortos y sencillos de recordar. La hueca de Dana y Dana Ecuadorian
Food son otras alternativas que obtuvieron 8% y 5% con menor aceptabilidad porque sus gustos

son diferentes, y les llama mas la atencion nombres que sean faciles de memorizar y que tengan

algun grado de representacion con la tematica del restaurante.
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6. ¢Con qué frecuencia visita usted un restaurante tipico?

Tabla 8-3: Frecuencia de visita

FRECUENCIA FRECUENCIA

INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %

Desayuno 41 31
Almuerzo 45 35
Merienda 11 8
Ocasiones Especiales 26 20
Otros 8 6
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 6-3: Frecuencia de visita
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de personas encuestadas el 35 % consume con mas frecuencia el almuerzo ya que
muchas personas no tienen el tiempo para regresar a sus casas almorzar, el tiempo es reducido, se
hace mas rapido ir a un establecimiento de comida y cubrir esta necesidad de alimentacion, dentro
de la encuesta también se determin6 que un 31% solicita el desayuno el cual tendrd mucha
afluencia por las personas del sector, se tomara en cuenta el 20%, 8% y 6% el cual representa
ocasiones especiales, meriendas y otros, por lo que se realizara preparaciones diversas, y se

contara con un menu para diferentes ocasiones.

24



7. ¢ Qué tipo de ambiente le gustaria para nuestro restaurante tipico?

Tabla 9-3: Tipo de ambiente

FRECUENCIA FRECUENCIA

INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %

Ambiente cultural 68 52
Ambiente campestre 31 24
Ambiente moderno 29 22
Ambiente hippie 3 2
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 7-3: Tipo de ambiente
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 52% les gusta un ambiente cultural ya que la misica, la
iluminacion los olores, el color, influyen de una manera positiva 0 negativa en las conductas de
los clientes, es un factor clave el cual garantiza la experiencia del comensal, cada vez mas
frecuente juzgamos a un establecimiento por los elementos que van mas alla de la comida, estos
tienden a influenciar en la interaccion entre el servicio y el producto. Un 24% optaron por un
ambiente campestre, un 22% un ambiente moderno y un 2% un ambiente hippie los cuales

obtuvieron menor aceptacion.
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8. ¢ Qué tipo de publicidad utiliza con mayor frecuencia para informarse del diferente

restaurante de la localidad?

Tabla 10-3: Tipo de publicidad

FRECUENCIA FRECUENCIA
INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %
Radio 33 25
Prensa Escrita 21 16
Internet 58 44
Television 13 10
Otros 6 5
TOTAL 131 100%
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 8-3: Tipo de Publicidad
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados un 44% utiliza con mayor frecuencia el internet, esto debido a que
vivimos en un mundo moderno el cual nos vemos conectados a internet en todo momento y en
todo lugar, obligandonos a utilizar un ordenador portatil, sino también utilizar el servicio de
internet, siendo una herramienta que permite estar conectados a las redes sociales, el intercambio
de informacion es donde los usuarios comparten informacién en todo momento, las redes sociales
mas populares de hoy en dia son facebook, instagram y whatsap. El tipo de publicidad con menor
aceptacion son la radio, prensa escrita, television entre otros con un 25%, 16%,10%, y 5%
respectivamente lo que indica que a diario las personas se ven mas involucradas con la tecnologia

por lo tanto la de mayor aceptacion es el internet que es mas cotidiano para todos.
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9. ¢ QUuEé tipo de logo le gustaria para nuestro restaurante?

Tabla 11-3: Logo del Restaurante

INDICADOR Fﬁiﬁ;’é’fﬂ? ,LA EFéELiLTJF\')AC !)2

. @ 33 25

2 &; 69 53
.

3 ? 29 22

TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 9-3: Frecuencia de visita

Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 53% les gusté la opcién 2 la cual es la preferida porque
representa comida tipica ecuatoriana hecha por amas de casa, aqui se brinda un servicio de calidad
con calidez, confort, garantizando la calidad del servicio y brindando una experiencia Unica,
también existieron opciones como la 1 y 3 menos aceptada porque representan otras ideas de
restaurantes. El logotipo de una empresa es una pieza importante, ya que se determina la imagen

corporativa de la misma, los clientes potenciales se identificardn con la marca del negocio, es la

imagen de referencia al publico y muchas veces no se reconoce su real importancia.
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10. ¢Que tipo de slogan le gustaria para nuestro restaurante?

Tabla 12-3: Slogan de restaurante

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA %

Todos quieren un Cliente 14 11
Comida Estilo de vida 12 9
Comida tipica diferente 19 14
ijLos hara volver! 86 66
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 10-3: Slogan del restaurante
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de los encuestados el 66% determind que el slogan predominante es “Dana comida
tipica ecuatoriana los hara volver” por ser un slogan facil de pronunciar y que llama la atencion,
las personas lo eligieron porque se les hace familiar con la representante del emprendimiento,
ademas un 14% prefirié “Comida tipica diferente”, un 11% “Todos quieren un Cliente” y el 9%
“Comida estilo de vida” los cuales no fueron completamente del agrado de las personas.

Un slogan es un lema publicitario que se utiliza para resumir una idea para Ilamar la atencién de

los clientes, este tiene que ser facil de recordar y muy persuasivo para captar nuevos clientes.
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11. ¢ QUuEé tipo de promociones le gustaria en el restaurante?

Tabla 13-3: Promociones de venta

mocaoor | PRECUENCIAT FaccuEners
Descuentos en familias 25 19
2 platos por el precio de uno 31 24
Plato gratis al cumpleariero 21 16
Promociones en combos 54 41
TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 11-3: Promociones de venta
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 41% les gusta las promociones en combos, un 24% dos
platos por el precio de uno (promocién conocida como 2x1) los cuales se ofertara los dias lunes
que es el dia de menor venta, ademas existen descuentos familiares que obtuvieron un 19% vy 16%
plato gratis al cumpleafiero, las promociones en combo se ofertara en temporada vacacional por
el decremento en ventas y otros establecimientos, también se realizara descuentos especiales a los
clientes mas fieles con el objetivo de garantizar que estos permanezcan, las promociones de ventas
es una herramienta muy eficaz, es un incentivo a corto plazo cuyo objetivo es incrementar las

ventas del establecimiento.
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12. ¢Le gusta a usted la comida tipica ecuatoriana?

Tabla 14-3: Gusto de la comida tipica

FRECUENCIA| _ FRECUENCIA
INDICADOR ABSOLUTA | RELATIVA %

Si 118 90%

NO 13 10%

TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 12-3: Gusto de la comida tipica

Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 90% si les gusta la gastronomia tipica ecuatoriana ya
que es muy diversa y de gran riqueza, se puede encontrar gran variedad de platos como entradas,
platos fuertes, bebidas etc. A pesar de ser un pais pequefio posee gran cantidad de comidas ya que
posee regiones naturales en las cuales se dan productos que realzan los sabores y colores de las
preparaciones. En la parroquia de San Gerardo no existe restaurantes que oferten comida
ecuatoriana por tal motivo se plante6 dentro de la encuesta si le gustaria 0 no la comida tipica
ecuatoriana a los cual las personas respondieron que si ya que Guano es muy conocido por su

cultura gastrondmica y un 10% respondié que no, lo que permite determinar que si existe

aceptabilidad.
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13. ¢Le gustaria a usted que se cree un restaurante de comida tipica de Guano en la

parroquia de San Gerardo?

Tabla 15-3: Aceptabilidad del Restaurante

FRECUENCIA FRECUENCIA

INDICADOR ABSOLUTA RELATIVA %

Si 120 92%

NO 11 8%

TOTAL 131 100%

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 13-3: Aceptabilidad del Restaurante
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Del 100% de las personas encuestadas el 92% si les gustaria que exista un restaurante de comida
tipica de Guano en la parroquia de San Gerardo actualmente pertenece al Cantén Guano, aqui
existe gran actividad comercial, se encuentra la parada de buses, la Escuela, el Colegio, el Sub
Centro de Salud y se encuentra en construccion la plazo de rastro, es un sector en crecimiento que
no posee establecimientos de comida, que brinden un servicio de calidad, un restaurante de
comida tipica impulsaria el sector, crearia nuevas fuentes de empleo, ademas existe un 8% que
no le gustaria, lo que indica que hay gran aceptabilidad por parte de las personas del sector, debido
a que los pocos establecimientos de comida no cuentan con los servicio adecuado para garantizar

la calidad del mismo.
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CAPITULO IV

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Introduccion

Un emprendimiento es la creacion de un negocio a través de un emprendedor, mediante el
desarrollo de un negocio, que requiere solucién a los diferentes problemas que se presentan, es
una iniciativa en la cual se asume riesgos econdmicos, cuyo objetivo es crear su propia fuente de
trabajo, un emprendimiento nace de una idea la cual se desea concretar, esta requiere de acciones
que deben ejecutarse, con mucho esfuerzo pero sobre todo con dedicacion al trabajo. Un
emprendimiento permite generar oportunidades de crecimiento econémico, que pueden generar

una mejor calidad de vida.

4.1 ldentificacion de la Idea

El emprendimiento es un restaurante de comida tipica Guano, estara ubicado en la parroquia de
San Gerardo se plasma una idea de negocio y la convierte en acciones, se disefia y crea el
funcionamiento de un nuevo negocio, se identifica las oportunidades, y se crea los recursos

necesarios para que el emprendimiento pueda surgir.

Debe contar con algunas caracteristicas del servicio como son dinamismo, creatividad, empuje,
carisma, a través del liderazgo para impulsar un trabajo en equipo, ademas es necesario para un
emprendedor ser perseverante, determinado y sobre todo con la voluntad de hacer crecer su

emprendimiento.
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4.1.1 Lluvia de ideas

Tabla 1-4: Lluvia de Ideas

IDEAS

CARACTERISTICAS

NECESIDAD/PROBLEMA
QUE SATISFACE

1. Creaciébn de un

restaurante de
comidas tipicas de
Guano.

1. Restaurante con
infraestructura
adecuada para
satisfacer las
necesidades del
cliente.

Menu variado y lleno
de sabores para
nuestra clientela.

El menu ser4
accesible para todo
publico, habra platos
de diferentes precios
y para gustos
diferentes.

Platos Unicos, que
diferencien no solo
en su sabor, también
en su presentacion.

La materia prima es
facil de adquirir ya
que la provincia es
mayormente agricola
y ganadera.

Las chola tendran un
contraste de sabores,
lo tradicional con lo
gourmet.

La chicha con gran
intensidad de
sabores, fermentada
de manera tradicion,
con el maiz que es
tipico de la zona.

Para el chorizo de
guano se elaborara de
manera artesanal con
carne de cerdo de

primera, con
adecuada forma de
coccion.

Promociones en

familia para cuidar la
economia del hogar.

Satisface la necesidad de
alimentacion.

Cumple la necesidad de nutrirse
correctamente.

Transforma la materia prima y
cumple las necesidades
industriales.

Brinda la necesidad de satisfacer
a los clientes.

Cumple la necesidad comercial
de vender.
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2.

Crear un bar —barista
goumet.

Ambientacion

adecuada para el
lugar, cuidando
detalles, como:
vajilla de primera,
servicio de calidad,
decoracion tipica de
la zona, muebles con
un toque tradicional.

Sorprender a los
clientes con platos
atractivos, Unicos y
muy buenos.

Situados en una zona
segura  libre  de
multas.

Cuidado en la calidad
y la seleccion de los
granos de  café,
incluso por encima
de la diversidad.

Carta pequefia pero
de gran calidad es su
forma de preparacion
y su sabor.

Atencion a  los
detalles. La
cristaleria, por
ejemplo. Las copas y
los vasos con gran
vistosidad.

Los bafios estén
impecables, que no
haya mas comensales
de los que el local
puede albergar.

Meseros
profesionales,  con
conocimientos  en
café gourmet.

[luminacion
adecuada para el
lugar, un lugar
comodo para la
clientela.

Promociones justas,
las cuales sean
honestas con el
cliente.

Satisface la necesidad de

alimentacion.

Cumple la necesidad de nutrirse
correctamente.

Desempefia necesidades
industriales al transformar la
materia prima.

Brinda la necesidad de satisfacer
a los clientes.

Cumple la necesidad comercial
de vender.
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3. Implementacién de
una panaderia y
heladeria  gourmet
tipicas de guano.

Gran variedad de
panes y helados, no
solo los tradicionales,
también nuevos
sabores.

Precios  adecuados
para el sector, los
cuales sean accesible
para todos.

Atender solicitudes
especiales como por
ejemplo: panes sin
gluten, helados para
diabéticos.

Trato personalizado,
haciendo de cliente
nuestro amigo, e
identificarse con el
lugar.

Instalaciones
adecuadas, para que
puedan disfrutar, no
solo de comprar, sino
también de degustar
nuestros productos.

Horario amplio, no
solo 8 horas, serd mas
extendido para
comodidad de
nuestros clientes.

Ofrecer
distracciones, como
revistas, periodicos,
etc.

Ofrecer una zona
segura, en la cual, su
vehiculo se puede
estacionar, con total

tranquilidad.
Contaremos con
empleados con
amabilidad, que
hagan sentir cdmodo
a los clientes.

Satisface la necesidad de
alimentacion.

Cumple la necesidad de nutrirse
correctamente.

Desempefia necesidades
industriales al transformar la
materia prima.

Brinda la necesidad de satisfacer
a los clientes.

Cumple la necesidad comercial
de vender.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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4.1.1.1 Seleccion y evaluacion de la idea

Tabla 2-4: Seleccion y evaluacion de ideas

CARACTERISTICAS MERCADO NIVEL DE CONOCIMIENT | REQUERIMI TENDENCIA TOTAL
POTENCIAL INOVACION O TECNICO ENTO DE NACIONAL
CAPITAL
1. Platos tipicos | General 3 5 5 3 16
de guano.
2. Baristas General 3 4 4 4 15
especializados
en café.
3. Panesy General 3 4 4 2 13
helados
tradicionales.
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
Los parametros de evaluacion son del 1 a 5 donde 1 es menos y 5 es mas.
Tabla 3-4: Seleccion y evaluacion de ideas
CARACTERISTICAS MERCADO NIVEL DE CONOCIMIEN | REQUERIMIENT | TENDENCIA | TOTAL
POTENCIAL | INOVACION TO TECNICO ODE CAPITAL NACIONAL
1. Platos tipicos de | General 3 2 3 3 11
guano.
2. Baristas General 3 3 3 3 12
especializados en
café.
3. Panesy helados General 4 3 4 3 14

tradicionales.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Los parametros de evaluacion son del 1 a 5 donde 5 es menos y 1 es mas.

4.1.1.2 Descripcion de la idea seleccionada

Se escogid el nombre “Dana” Restaurant porque las personas encuestadas lo escogieron a través

de la pregunta 5 de la encuesta, ademas porque es un nombre agradable, claro y facil de recordar

para toda nuestra clientela.

El slogan del restaurante es “Dana comida tipica Ecuatoriana los hara volver”, se escogio a

través de la pregunta 10 de la encuesta en la cual obtuvo el 66 % de aceptabilidad, es un slogan

alusivo al negocio y que rima de una manera agradable.
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4.1.2 Justificacion

En el Ecuador existen muchos lugares turisticos, con una gastronomia Unica, haciendo de nuestro
pais es rico en sus paisajes, también brindandonos riquezas culturales, gastronémicas. Muchos
pueblos y comunidades explotan sus riquezas, con la finalidad de hacer al turismo su diario vivir,
sin embargo los conocimientos gastrondmicos no han sido explotados en su totalidad.

Guano con gran rigueza cultural y gastronémica, posee variedad de platos, que aun no han sido
explotados por el desconociendo de las diferentes técnicas culinarias. EI emprendiendo es con la
finalidad de difundir la gastronomia de Guano y sus diferentes sectores y la importancia que tiene
difundir la gastronomia nacional, dando a conocer sus diferentes productos y la elaboracion de

los mismos.

4.1.3 Nombre del emprendimiento

Tabla 4-4: Nombre del Emprendimiento

Atribute o idea Descriptive | Original | Significative | Agradable | Claro Facil de recor. | Total

1. Dana 3 3 3 5 5 5 24
Restaurant

2. Guano 3 3 4 3 4 4 21
Restaurant

3. Cholas 4 4 4 3 4 4 23

Restaurant
4 Ery. 3 3 4 4 3 3 20
Restaurant

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Los parametros de evaluacion son del 1 a 5 donde 1 es menos y 5 es mas.
Emotividad del nombre
Se escogi6 el nombre “Dana” Restaurant porque proviene del nombre Diana que es la autora del

estudio de factibilidad, ademas porque es un nombre agradable, claro y facil de recordar para toda

nuestra clientela.
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4.1.4 Descripcion del emprendimiento

La naturaleza del este emprendimiento en proyecto es industrial, de servicio y comercial.

e Industrial

Porque se dedicara a transformar la materia prima en producto elaborado para posteriormente

brindar un servicio de calidad.

e Servicio

Porque se va a prestar un servicio de alimentacion cubriendo la necesidad de los clientes con el

objetivo de satisfacer sus mas exquisitos paladares.

e Comercial

Porque después de haber sido transformado en producto apto, va ser comercializado de acuerdo

a los estandares establecidos.

4.1.4.1 Mision

“Ser un restaurante que brinde platos de comida tipica de calidad, mediante la atencion cordial a
los clientes utilizando materia prima de primera, con equipos necesarios para satisfacer las

necesidades de todos los clientes.

4.1.4.2 Vision

“Ser el mejor restaurante de comidas tipicas del Cantén Guano, brindando platos de calidad, a

precios modicos, para satisfacer las necesidades de nuestros clientes en los préximos 5 afios”.
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4.1.4.3 Politicas y Estrategia

Tabla 5-4: Politicas y Estrategias

Politicas

Estrategias

1. Mantener un buen ambiente
laboral durante la jornada de
trabajo.

Fomentar la comunicacion entre
todos los empleados.
Dar charlas de motivacion al
personal que labora.
Brindar seguridad econdmica y

laboral.

2. Llevar siempre una
presentacion impecable en
las diferentes &reas del

restaurante.

Brindar 3 uniformes para todo el
personal que labora.

Crear bafios amplios con duchas
para el personal.

Tener ventilacion en cada area

del restaurante.

3. Atender a los clientes con

cordialidad y esmero.

Realizar capacitaciones
mensuales para el personal.
Estimular econdmicamente al
mejor personal.

Generar asensos cada
determinado tiempo dentro del

personal.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.1.4.4 Valores y principios

Valores axiolégicos

e Amor por su trabajo y todas las tareas que se realiza diariamente.

e Carisma a la hora de presentarse ya atender al cliente.

e Honestidad en todas las tareas que desempefia.




Valores de trabajo

e Responsabilidad
e Solidaridad

e Proactividad

4.1.4.5 Distingos y ventajas competitivas

e Infraestructura adecuada en las diferentes areas del restaurante.

e Parqueadero seguro y agil

e Local propio en el cual se puede hacer diferentes cambios de acuerdo a las necesidades
que se vayan generando.

¢ Financiamiento adecuado para generar un emprendimiento de calidad.

e Materia prima de primera en toda la carta del restaurante.

e Precios accesibles a la economia del sector.

e Seguimiento a nuestros clientes para fidelizarlos.

¢ Invitacidn a las autoridades y habitantes del sector para la inauguracion.

e Participacion en las diferentes actividades de las cantonizacion y fiestas de la parroquia.

e Promociones en familia, desde 3 personas en adelante.

e Promociones en fiestas de la parroquia.

e Tenemos un plato especial para los clientes que cumplen afios.

¢ Ambientacién y sonido de alta calidad en todas las areas.
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4.1.5 Aplicacion del FODA

Tabla 6-4: Foda

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

estratégico de la parroquia.
e Conocimiento en el
gastronomica local.
e Personal calificado, en

diferentes areas.

mismaos.

e Capacitacion continua
personal.

e Productos de calidad, vy

garantia de servicio.

e Local propio en un sector

e Larga experiencia en atencion al

cliente, y conocimientos de los

area

las

al

con

Disponibilidad de materia prima, en
cada uno de los diferentes platos.
Variedad de clientes en el sector.
Promocion por parte de las
diferentes autoridades de la
parroquia.

Clientes conocidos en el area del
transporte y salud.

Se contara con Créditos Bancarios

DEBILIDADES

AMENAZAS

area de servicio.

¢ Negocio nuevo en el sector.

para publicidad.

e Poco personal, de inicio en el

e Poca presupuesto econémico

Demora en generar los recursos
financieros en las entidades
bancarias.

Alza de ingredientes para la
elaboracion de los diferentes

menus.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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4.2 Estudio de Mercado

4.2.1 Demanda

Es la cantidad total de bienes y servicios que se desea adquirir, que pueden ser adquiridos a precios
de mercado por los consumidores en un determinado lugar, para la cual se ha determinado una

encuesta que determina la demanda para 5 afos.

Se identificard la tasa de crecimiento poblacional desde el afio 2018-2023

Tabla 7-4: Crecimiento poblacional de la parroquia San Gerardo

CRECIMENTO POBLACIONAL DE LA PARROQUIA DE SAN
GERARDO

N° | ANO | POBLACION CRECIMIENTO CRECIMIENTO
POBLACIONAL

0 2010 2439 0.0094 2439

1 2011 2439 0.0094 2462

2 2012 2439 0.0094 2485

3 2013 2439 0.0094 2508

4 2014 2439 0.0094 2532

5 2015 2439 0.0094 2556

6 2016 2439 0.0094 2580

7 2017 2439 0.0094 2604

8 2018 2439 0.0094 2628

9 2019 2439 0.0094 2653

10 | 2020 2439 0.0094 2678

11 | 2021 2439 0.0094 2703

12 | 2022 2439 0.0094 2728

13 | 2023 2939 0.0094 2754

Fuente: INEC

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
Analisis
El crecimiento de la poblacion ecuatoriana ha estado referido a dos factores fundamentales,
nacimientos y defunciones, puesto que el tercer factor, las migraciones netas, no hatenido efectos.

Actualmente Chimborazo existe mas mujeres que hombres, debido a la migracién por motivos de

trabajo o estudio, son los hombres los que tienen mas acceso a la tecnologia.

San Gerardo es una parroquia en crecimiento debido a su cercania con la ciudad de Riobamba, en
la presenta grafica indica que la poblacién de San Gerardo ha ido incrementando afio a afio, lo
cual es muy importante para saber si existe la cantidad suficiente de clientes a los cuales podremos

ofrecer nuestros productos y servicios.
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4.2.1.1 Demanda proyectada

Después de realizar las encuestas y su respectiva tabulacion se determind que el sector es apto
para realizar el emprendimiento de factibilidad para la implementacion de un restaurante de
comida tipica de guano, para lo cual se obtuvo los resultados de la respuesta 12 y 13 a 131
habitantes del sector.

PROYECCION DE LA DEMANDA

Tabla 8-4: Demanda Proyectada
DEMANDA PROYECTADA
RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA

NUMERO | ANOS POBLACION PORCENTAJE DE POBLACION CONSUMO DEMANDA
ACEPTABILIDAD OBJETIVA MENSUAL ANUAL
0 2018 2628 91% 2391 912 2180592
1 2019 2653 91% 2414 912 2201568
2 2020 2678 91% 2437 912 2222544
3 2021 2703 91% 2460 912 2243520
4 2022 2728 91% 2482 912 2263584
5 2023 2754 91% 2506 912 2285472
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 14-4: Demanda Proyectada
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis Descriptivo e Interpretativo

La demanda se refiere a la cantidad de bienes o servicios que se solicita o0 se desea en un
determinado mercado, ademas hace referencia a la cantidad de bienes, productos o servicios que
se ofertan en un mercado con determinadas condiciones, actualmente en San Gerardo no existe
restaurantes que cubran las necesidades de los clientes por tal motivo la presente grafica indica
que para el afio 2023 se incrementara la demanda considerablemente, e indica la cantidad de
clientes con que se contara anualmente en el restaurante de comida tipica, ademas existe alta

demanda debido a que es una parroguia que no se ha explotado sus recurso adecuadamente.
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4.2.2 Oferta

Mediante las encuestas que se realiz6 a 131 se determind que existe una oferta del 15% las cuales

son restaurantes, tiendas de la localidad.

Tabla 9-4: Oferta proyectada

OFERTA PROYECTADA
___ RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA
NUMERO | ANOS | CONSUMO | PORCENTAJE OFERTA
ANUAL
0 2018 2295360 15% 344304
1 2019 2317440 15% 347616
2 2020 2339520 15% 350928
3 2021 2361600 15% 354240
4 2022 2382720 15% 357408
5 2023 2405760 15% 360864
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Gréfico 15-4: Oferta Proyectada
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis Descriptivo e Interpretativo

La oferta es la cantidad de bienes o servicios que los productores estan dispuestos a vender a los
consumidores bajo determinadas condiciones de mercado en un determinado espacio y tiempo,
con la finalidad de satisfacer los deseos o0 necesidades de los clientes. La parroquia de San Gerardo
es bastante olvidada debido a que es un poco apartada de la ciudad pero no menos importante,
actualmente existe bastante movimiento pero con escasa oferta de alimentos, por tal motivo

podemos observar que en la gréfica existe crecimiento equilibrado para el 2023 para el sector.
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4.2.3 Demanda insatisfecha

Tabla 10-4: Demanda Insatisfecha

DEMANDA INSATISFECHA
RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA
ANOS DEMANDA OFERTA DEMNADA
PROYECTADA | PROYECTADA INSATISFECHA
2018 2180592 344304 1836288
2019 2201568 347616 1853952
2020 2222544 350928 1871616
2021 2243520 354240 1889280
2022 2263584 357408 1906176
2023 2285472 360864 1924608
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Grafico 16-4: Demanda Insatisfecha
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis Descriptivo e Interpretativo

La demanda insatisfecha es uno de los aspectos mas importantes en el desarrollo de un proyecto
de inversion, ya que los clientes no reciben el servicio o producto que requieren, por lo tanto la
demanda es mayor que la oferta. Con este analisis es importante establecer el espacio que no esta
satisfecho por diferentes razones, como es el caso de la parroquia de San Gerardo por la falda de
establecimientos adecuados para el consumo de alimentos, estos no son suficientes para satisfacer
dicha demanda, por tal motivo se realizard el desarrollo de un nuevo emprendimiento para
satisfacer el mercado de una manera iddnea, en la siguiente grafica podemos observar que
utilizando la progresion de crecimiento geométrico en la parroquia de San Gerardo del Canton
Guano se determind que existe una demanda insatisfecha muy alta en el sector esta es del 91 %
la cual representa las personas del sector que serian nuestros clientes potenciales, el

emprendimiento seria factible y se podria implementarlo de manera eficaz.
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4.2.4 Mix de mercado

El mix de mercado permite analizar de manera concisa las 4 variables dentro de una empresa,

como es producto, precio, plaza, y promocion.
4.2.4.1 Producto

El producto que se va a ofertar en el restaurante es comida tipica de Guano en la parroquia de San
Gerardo, se desea crear un emprendimiento en el cual exista gastronomia de optimas
caracteristicas, donde el cliente pueda disfrutar un ambiente cultural, con ambientacion, wifi libre,
ademas nuestros platillos tiene el sabor tradicional, fusionado con lo gourmet, en el cual la

presentacién y el sabor son dos aspectos importantes.
A continuacién tenemos el logotipo del restaurante de comida tipica tradicional.

Logotipo:

Grafico 17-4: Logotipo
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Slogan “Los hara volver”

Dana Restaurante “Los hara volver” nos indica que es excelente comida y que regresan por sus
platos de gran sabor.

“Cocina tipica de Guano”

o =
|l “Dana Restaurante”
0990475669 / 0995546556

v
-~ . PR

- ]
24 de Mayo y J. Alvarez ximenanaid@hotmail.com
DanaCocinaEcuatorina.blogsport.com.cc

Gréfico 18-4: Tarjeta de Presentacion
Elaborado por: (D. Barona, 2018)
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Colores:

Rosa: Identifica al sexo femenino
Blanco: De la limpieza y confort con la que se trabaja
Verde: Representa la riqueza agricola del Canton Chimborazo.

4.2.4.2 Precio
Para la fijacion del precio se determiné a traves del estudio técnico, se realiz6 recetas estandar

para determinar precios exactos, de materia prima, mano de obra, ect, ademas se tomd en

consideracion el valor que los clientes consumen en un restaurante.

4.2.4.3 Plaza

Para la comercializacion del producto se utilizdé canales directos de distribucion que van del

productor al consumidor.

4.2.4.4 Promocion

La promocion del restaurante se realiz6 a través de internet en paginas web, en redes sociales
como el Facebook, instagram, twitter, también en prensa escrita en los tres primeros meses de
inicio del proyecto, se realiz6 tripticos y hojas volantes para todos los clientes, con la finalidad de

llegar a todos.

4.2.5 Andlisis del sector
a) Analisis del sector
El emprendimiento esta ubicado el en Canton Guano en la parroquia de San Gerardo,

en la plaza central es un lugar que es bastante comercial ya que es la parado de buses,

y diariamente es transitado por muchas personas del sector, y de Riobamba.
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b) Tipo de Clientes

El emprendimiento va dirigido para todo publico los cuales puedan pagar los
diferentes precios de los platos a ofertar, con esto se desea llegar a los sectores

econdmicos medio y medio — alto.

4.2.6 Cargos y funciones del area comercial

Tabla 11-4: Cargos y funciones del area comercial

PUESTO CAJERA | CATEGORIA CONTABILIDAD

SALARIO BRUTO 386 NUMERO DE 12
PAGOS

PUESTPO DEL QUE JEFE DE

DEPENDE COCINA

Localizacion del puesto de trabajo en el organigrama: Ubicado en el segundo rango,
dependiente del chef del restaurante

Funciones Llevar el control de la contabilidad y el cuadre de cajas
diariamente.

Recepcion de pedidos del cliente.

Informar de quejas de los clientes

Tareas Cobrar las cuentas de los clientes.

Comprobar que el restaurante este limpio.

Responsabilidad Realizar el cuadre diario de la caja.

Atribuciones Controlar las tareas de los meseros.
Verificar que el cliente este bien atendido.
Controlar que el personal este bien uniformado.

Relaciones Realizar un informe diario de las diferentes quejas o novedades de
Internas los clientes en el restaurante.

Relaciones Relacionarse de manera coordinar y amable con los clientes.
Externas

Otros datos de

interés

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Tabla 12-4: Cargos y funciones del area produccién

PAGOS

PUESTO AYUDANTE DE CATEGORIA AYUDANTE
COCINA
SALARIO BRUTO 386 NUMERO DE 12

DEPENDE

PUESTPO DEL QUE

JEFE DE COCINA

Localizacion del puesto de trabajo en el organigrama: Ubicado en el segundo rango,
dependiente del chef del restaurante

Tener listos los productos a utilizar de los platos

Funciones Ayuda a la recepcion del producto
Realiza el misen-place de los ingredientes del menu
Ayuda a realizar los platos.

Tareas Correcto almacenamiento de la materia prima.

Responsabilidad

inventarios.

Realizar informes al chef de la materia prima faltante en los

Atribuciones

Sugerir nuevos menus y presentaciones de los diferentes platos.

Relaciones Informar diariamente de los problemas del area de cocina.
Internas

Relaciones Controlar diariamente la calidad de toda la materia prima a utilizar
Externas en el restaurante.

Otros datos de Ayudar en los eventos que hubiese en el restaurante.

interés

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.2.7 Determinacion de inversiones y gastos del area comercial

Tabla 13-4: Inversion del area comercial

INVERSIONES DEL COMERCIALIZACION O VENTAS

RUBRO

CANTIDAD

COSTO UNITARIO

TOTAL

PLASMA DE 32 PULGADAS
CAJA REGISTRADORA
PARLANTES PANASONIC

1
1
1

450,00
280,00
200,00

450,00
280,00
200,00

SUB TOTAL EQUIPO DEL AREA COMERCIAL

930,00

MUEBLES Y ENSERES DEL AREA COMERCIAL

SILLAS
MOSTRADOR DE MADERA
ESTANTERIA PARA DOCUMENTOS

(o2l Lo o

10,00
180,00
220,00

20,00
180,00
220,00

SUB TOTAL DE MUEBLES Y ENSERES

1.120,00

420,00

TOTAL

1.350,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Tabla 14-4: Suministros y Materiales

SUMINISTROS Y MATERIALES CANTIDAD ALOR UNITARIJ VALOR TOTAL
SUMINISTROS Y MATERIALES
ESFEROS 5 0,40 2,00
ARCHIVADORES 5 2,00 10,00
DESINFECTANTE FLORAL 1000 ML 5 1,80 9,00
CLORO1LT 5 125 6,25
GEL ANTIBACTERIAL 1000 ML 3 4,20 12,60
JABON LIQUIDO 500ML 5 350 17,50
DESENGRASANTE PARA LOS PLATOS 5 2,40 12,00
ESPONJA LAVAPALTOS 5 0,80 4,00
CREMA LAVA VAIJILLAS 500 g 5 120 6,00
FUNDA PARA BASURA (CIENTO) 1 5,00 5,00
PAPEL HIGIENICO 5 1,00 5,00
AROMATIZANTES 3 2,00 6,00
PLASTICO FILM 5 1,20 6,00
PAPEL ALUMINIO 5 120 6,00
PALILLOS DE DIENTES *100 3 0,30 0,90
SERVILLETAS DE PAPEL *500 1 350 350
TOTAL 66,00 31,75 111,75
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
Tabla 15-4: Gastos del area comercial
GASTO PROMOCION
TIPO CANTIDAD C.ANUAL
CARTA MENU 15 60,00
TARJETA DE PRESENTACION 1000 30,00
TRIPTICO 20 30,00
PUBLICIDAD PRENSA 1 120,00
PUBLICIDAD INTERNET 1 20,00
TOTAL $ 260,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.3 Estudio Técnico

4.3.1 Determinacion del tamafio

Para obtener los datos de la determinacion del tamafio de la empresa se procede a utilizar la

siguiente formula:

CR= CAPACIDAD REAL 48pax
CO= CAPACIDAD OSCIOSA 20 pax
Cl= CAPACIDAD INSTALADA
CI=CR+CO

Cl=48+20

C1=68 PAX
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ANALISIS: Aplicando la férmula de la capacidad instalada el restaurante tiene una capacidad

real aproximadamente de 48 pax y como capacidad ociosa de 20 pax diarios, por lo tanto, el

establecimiento tiene como resultado una capacidad instalada de 68 pax diarios.

4.3.2 Capacidad de produccion

Tabla 16-4: Capacidad de produccion
CANTIDAD |CANTIDAD|CANTIDAD|CANTIDAD

TIPO DE RECETA ESTANDAR DIARIA |SEMANAL | MENSUAL | ANUAL
Humitas 12 72 288 3.456
Yaguarlocro 6 36 144 1.728
Caldo de 31 5 30 120 1.440
Caldo de gallina 7 42 168 2.016
Chorizo de guano 6 36 144 1.728
Fritada 8 48 192 2.304
Papas con cuy 6 36 144 1.728
Cholas de guano 6 36 144 1.728
Chicha huevona 5 30 120 1.440
Jugos 12 72 288 3.456
Limonada 4 24 96 1.152
Café expreso 5 30 120 1.440
TOTAL 82 492 1.968 23.616

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.3.3 Localizacion

15 de Energ

15 de Er 1
Energ 15 de Enero

24 de Mayo

Plaza central glesia de San Gerardo
de San

Gerardo

24 de Mayo

J. Alvarez
v

Grafico 19-4: Ubicacién del Establecimiento
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

“Dana” restaurant esta ubicado en la provincia de Chimborazo, Cantdn Guano en la parroquia de
San Gerardo en las calles 24 de mayo y José Manuel Alvarez, frente al parque central, en una
zona estratégica en donde esta localizado la Tenencia Politica, la Junta Parroquial, la parada de

buses.
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4.3.4 Proceso de produccion

Compra

La compra de la materia prima se la realizaré todas las semanas tomando en cuenta los inventarios,

ademas se observara todas las caracteristicas organolépticas de los productos.

Transporte

Se lo realizard de manera adecuada tomando en cuenta la contaminacién cruzada o de algun tipo

de agente externo.

Recepcion

Control de la materia prima, revisando que todos los productos tengan las caracteristicas idéneas.

Distribucion

Llevar los productos a las diferentes &reas de almacenamiento, tomando en cuenta la calidad de
los productos.

Almacenamiento

Colocar los productos revisando que tengan las caracteristicas organolépticas adecuadas, en cada

uno de los productos, e ingresarlos al inventario para su correcto manejo.

Mise en plase

Organizar todos los ingredientes con los cuales se va a realizar las diferentes recetas, observando

la calidad de los mismos.

Produccion

Se realiza las diferentes recetas tomado en cuenta las B.P.M.

Montaje
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De cada plato terminado se realiza el montaje tomando en cuenta cada detalle del mismo.

Venta

Se comercializa el producto terminado al cliente.

Servicio

El plato con un montaje adecuado, teniendo en cuenta caracteristicas como la temperatura, textura

y colores.
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4.3.4.1 Diagrama de flujo

Tabla 17-4: Simbolos del Diagrama de Flujo

SIMBOLOS DEL DIAGRAMA DE FLUJO

OPERACION

INSPECCION

ALMACENAJE

ALMACENAJE

DEMORA

O
/\
Vi
@ TRANSPORTE
O

Fuente:https://www.aiteco.com/diagrama-de-flujo/
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Proceso de Produccion

No gk~ wbdpE

Compra de materia prima
Transporte de materia prima
Recepcién de materia Prima
Distribucién de materia prima
Almacenamiento de materia prima
Misen place

Produccion
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COMPRA DE MATERIA PRIMA

TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

DISTRIBUCION

ALMACENAMIENTO

MISEN PLASE

PRODUCCION

PRODUCCION

VENTA

SERVICIO

R MR AU I A )

Gréafico 20-4: Proceso de Produccion
Elaborado por: (D. Barona, 2018)
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4.3.4.2 Recetas estandar
Tabla 58-4: Receta estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA /
ESCUELA DE GASTRONOMIA =\ 7
B ‘SPc;c\-\
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE Lﬁ/i;;fPARACION/ES. APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/06/2018
. ENTRADA | PLATO FUERT MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO X POSTRE COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion congelacion Otro |
) TECNICA CULINARIA
Siglas Menu
Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE APLICACION ostos de Produccion
COCCION
T Choclo 2000 g moler A vapor Entrada 2,50
T Huevo 130 g batir A vapor Entrada 0,30
T Manteca de Chancho 20 g pesar A vapor Entrada 0,05]
T Mantequilla 100 g pesar A vapor Entrada 0,33]
T Queso 250 g rayado A vapor Entrada 0,25
T Azlcar 100 g pesar A vapor Entrada 0,12
T Cebolla Blanca 60 g cortar small dice A vapor Entrada 0,20
T Polvo de hornear 10 g pesar A vapor Entrada 0,05
T Hojas de choclo 10 g limpiar A vapor Entrada 0,00
T Achiote 10 ml medir A vapor Entrada 0,02
T Sal 10 g pesar A vapor Entrada 0,03
T Pimienta 5 g pesar A vapor Entrada 0,05
Costo Variable 3,90)
Costo x pax 0,16
7% varios 0,01
TOTAL 0,17|
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 0,51
X P.V.P 0,51
Procedimiento
1. Se retira del choclo la hoja para poder limpiarla sin ronperla de manera cuidadosa.
2. Se desgrana el choclo y se procede a moler, para luego incorporar el resto de los ingredientes.
3. Una vez incorporado los ingredientes se procede a colocar la mezcla en las hojas y colocarlas en las tamaleras.
4.Se lleva a cocion de 40 a 50 minutos para luego servirlas al gusto del cliente.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis

Se utilizo la receta estandar de la Escuela de Gastronomia, la cual determina de manera adecuada
los pesos, los ingredientes y la preparacion de las diferentes recetas, ademéas nos ayuda a calcular
los costos para poder determinar el costo total por persona.

4.3.5 Requerimiento de Talento Humano

Se establecio los puestos de trabajo de acuerdo a las siguientes fichas profesiogréaficas, las cuales

detalla las caracteristicas de los puestos, sus diferentes requisitos, y funciones a desempefiar.

Tabla 18-4: Ficha de descripcion del puesto cajera/mesero

PUESTO CAJERA/MESERO | CATEGORIA CONTABILIDAD

SALARIO BRUTO 386 NUMERO DE 12
PAGOS

PUESTPO DEL QUE CHEF

DEPENDE

Localizacion del puesto de trabajo en el organigrama: Ubicado en el segundo rango,
dependiente del chef del restaurante

Funciones

Llevar el control de la contabilidad y el cuadre de cajas
diariamente.

Recepcidn de pedidos del cliente.

Informar de quejas de los clientes

Servir los diferentes platos.

Tareas

Cobrar las cuentas de los clientes.
Comprobar que el restaurante este limpio.

Responsabilidad

Realizar el cuadre diario de la caja.
Limpiar el area de ventas

Atribuciones

Controlar las tareas de los meseros.
Verificar que el cliente este bien atendido.
Controlar que el personal este bien uniformado.

Relaciones Realizar un informe diario de las diferentes quejas o novedades de
Internas los clientes en el restaurante.

Relaciones Relacionarse de manera coordinar y amable con los clientes.
Externas

Otros datos de

interés

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Tabla 19-4: Ficha de descripcion del puesto ayudante de cocina

PUESTO AYUDANTE DE | CATEGORIA AYUDANTE
COCINA
SALARIO BRUTO 386 NUMERO DE 12
PAGOS
PUESTPO DEL QUE CHEF
DEPENDE

Localizacion del puesto de trabajo en el organigrama: Ubicado en el segundo rango,
dependiente del chef del restaurante

Funciones Ayuda a la recepcion del producto
Realiza el misen-place de los ingredientes del menu
Ayuda a realizar los platos.
Tareas Correcto almacenamiento de la materia prima.
Tener listos los productos a utilizar de los platos
Responsabilidad Realizar informes al chef de la materia prima faltante en los
inventarios.
Atribuciones Sugerir nuevos menus y presentaciones de los diferentes platos.
Relaciones Informar diariamente de los problemas del area de cocina.
Internas
Relaciones Controlar diariamente la calidad de toda la materia prima a
Externas utilizar en el restaurante.
Otros datos de Ayudar en los eventos que hubiese en el restaurante.
interés

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Tabla 20-4: Ficha de descripcion del puesto jefe de cocina

Puesto Jefe de Cocina

Funciones Basicas Administrar el restaurante

Responsabilidades
Basicas

Formacién requerida

Formacion
ocupacional

Otros conocimientos

CONOCIMIENTO NIVEL ESPECIALIDAD

Profesional en Universitario Comida Nacional e
gastronomia internacional

Idiomas Bésico

Computacion Bésico

EXPERIENCIA LABORAR Y PROFESIONAL

EN EL SECTOR Si

EN EL PUESTO Si

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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4.3.6 Disefio de la planta

Av. 24 de Mavo

Av. José Manuel Alvarez

Grafico 21-3: Disefio de Planta
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Descripcién de la planta
4.3.7 Estructura de costos de produccion

Consumo de servicios basicos

Tabla 21-4: Consumo de servicios basicos

SERVICIOS BASICOS
TIPO CANTIDAD | VALOR UNIDAD COSTO TRIMESTRAL ANUAL
Luz 200 013 kw/h 26,07 7821 312,84
Teléfono 80 0,09 mm 720 21,60 864
Internet ilimitado 24,00 Megas 24,00 72,00 288
Agua 23 049 m3 11,27 3381 135,24
TOTAL 68,54 205,62 82248
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
Combustible
Tabla 22-4: 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 18,00 36,00 108,00 432,00
TOTAL 144,00 576,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Mantenimiento

Tabla 23-4: Mantenimiento

MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS, MAQUINARIAS
B NG ALAGIGINES CANTIDAD | TIEMPO PROVEEDOR COSTO | COSTO ANUAL
HORNO DE ACERO INOXIDABLE 2 1ANO |HORNOS ANDINOS| 40,00 80,00
REFRIGERADORA MABE RML250YJESS ACERO )
INOXIDABLE 1 1 ANO MABE 50,00 50,00
MICROONDAS PANASONIC 1 1ANO LA GANGA 15,00 15,00
CAMPANA EXTRACTORA DE OLOR ELECTROLUX .
90 CM 1 1 ANO ELECTROLUX 25,00 25,00
BATIDORA PEDESTAL 1 1 ANO TVENTAS 5,00 5,00
COCINA INDUSTRIAL 2 1aR0  |HORNOS ANDINOS 30,00 60,00
LICUADORA INDUSTRIAL OSTER 2 1 ANO LA GANGA 40,00 40,00
TOTAL 205,00 410,00
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
Depreciacion activos fijos
Tabla 24-4: Depreciacion activos fijos
DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
VALOR A
ANOS VALOR DEPRECIAR
BIEN VALOR VIDA RESIDUAL ANUAL
MAQUINARIA'Y
EQUIPOS 2.102,98 10 210,30 189,27
EQUIPO DE
COMPUTO 784,00 3 258,72 175,09
EDIFICIO 4.900,00 20 980,00 196,00
MUEBLES Y
ENSERES 2.330,00 10 233,00 209,70
TOTAL 10.116,98 1.682,02 770,06

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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4.3.7.1 Materia prima

Tabla 25-4: Costo de materia por receta

TIPO DE RECETA COSTO COSTO COSTO COSTO
ESTANDAR PORPAX | TOTAL |TRIMESTR| TOTAL
Humitas 0,15 43,20 129,60 518,40
Yaguarlocro 1,07 153,94 461,81 1847,23
Caldo de 31 0,98 117,00 351,00 1404,00
Caldo de gallina 099 | 16548 496,44 1985,76
Chorizo de guano 1,00 144,41 433,23 1732,94
Fritada 1,38 264,64 793,92 3175,68
Papas con cuy 1,30 187,20 561,60 2246,40
Cholas de guano 0,11 15,84 4752 190,08
Chicha huevona 0,17 20,70 62,10 248,40
Jugos 0,15 41,76 125,28 501,12
Limonada 0,08 792 23,76 95,04
Café expreso 0,17 20,40 61,20 244,80
TOTAL 7,54 1.182,49 | 3.547,46 14.190

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.3.7.2 Mano de obra directa

Tabla 26-4: Mano de obra directa

ADMINISTRACION/ PRODUCCION

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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MANO DE OBRA DIRECTA
BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUE~|_DO
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~|_DO
MENSUAL|TRIMESTRAL ANO 12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
MESERO/CAJERO 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
TOTALES: 386,00 1.158,00 4.632,00 562,79
5.194,79




4.3.7.3 Costos Indirectos de fabricacion

Tabla 27-4: Costos indirectos de fabricacion

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 182,40 187,32 192,38 197,58 202,91
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 576,00 591,55 607,52 623,93 640,77
MANTENIMIENTO 410,00 421,07 432,44 444,11 456,11
SERVICIOS BASICOS 411,24 422,34 433,75 445,46 457,49
SUMINISTROS Y MATERIALES 804,60 826,32 848,63 871,55 895,08
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTAQ 5,38 5,38 5,38 5,38 5,38
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 189,27 170,34 153,31 137,98 124,18
TOTAL 2578,89 2624,33 2673,42 2725,98 2781,91
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
4.3.8 Determinacion de activos fijos para produccion
Tabla 28-4: Determinacion de activos fijos para produccién
DEPARTAMENTO PRODUCCION
BIEN CANTIDAD NVALOR UNITARIQ VALOR TOTAL
MAQUINARIA EQUIPOS
REFRIGERADORA MABE LINEA BLANCA 1 627,98 627,98
MICROONDAS PANASONIC 1 120,00 120,00
COCINA INDUSTRIAL 3 QUEMADORES 2 140,00 280,00
CAMPANA EXTRACTORA 1 135,00 135,00
HORNO INDUSTRIAL PEQUENO 1 280,00 280,00
BATIDORA OSTER 1 30,00 30,00
TANQUE DE GAS INDUSTRIAL 1 100,00 100,00
LICUADORA OSTER SEMI INDUSTRIAL 1 80,00 80,00
CONGELADOR MABE 1 450,00 450,00
TOTAL 11 1.962,98 2.102,98
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
4.3.9 Programa pre operativo
GASTOS DE EXPERIMENTACION
Tabla 29-4: Gastos de experimentacion
GASTO EXPERIMENTACION
ACTIVIDAD RESPONSABLE TIEMPO M.P COSTO POR TIEMPO COSTO TOTAL
PRUEBAS AYUDANTE DE COCINA 100 9 234 11,34
MUESTRAS AYUDANTE DE COCINA 1.00 3 477 7,77
DEGUSTACIONES COCINERO 100 3 243 543
CONTROL DE CALIDAD COCINERO 1.00 0 234 234
TOTAL 11,89 26,89

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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4.4 Estudio Administrativo, Legal y Ambiental

4.1.1. Organizacion

El establecimiento estd compuesto por dos departamentos, ventas y produccion, dentro del

departamento de ventas esta el cajero/mesero y cumple con la funcién de contable de la empresa

y atencidn al cliente.

A Area Administrativa
Dentro de esta area la persona encargada de llevar la funcién del administrador del
restaurante Dana es el cocinero, que velara por el bienestar del restaurante mediante una
buena organizacion, la cual permitira alcanzar los objetivos propuestos.

B. Area de Produccion
Esta area esta conformada por un cocinero y un ayudante de cocina, quienes seran los
encargados de realizar toda la produccion vy el cuidado de los equipos existentes dentro del
area de produccion.

C. Area Comercial

El mesero sera la persona encargada de recibir y atender a los clientes ademas de realizar

la venta de los productos que ofrece el establecimiento.

D. Area Financiera
Es esencial contar con un profesional en esta area para que nuestra empresa crezca de
manera favorable y tenga el equilibrio financiero, por lo tanto la persona encargada de esta

area sera un contador, que realizard mensualmente todos los  procesos contables y

tributarios del establecimiento y el honorario profesional.
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4.4.1.1 Organigrama Estructural

Restaurante “Dana”

JEFE DE COCINA

Ayudante Ventas/Servicio

Grafico 22-4: Organigrama Estructural
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

4.4.1.2 Organigrama Funcional

GERENCIA/JEFE DE
COCINA
I

PRODUCbION VENTAS

COCINERO

Supervisa a  personal de trabajo, MESERO/CAJERO

ayudante de cocina, cajero, mesero. Encargado del area de servicio

Vela por el bienestar del Cumple con la higiene del area

establecimiento

Realiza la compra

Verifica que la materia prima este en
perfectas condiciones.

Encargado de la produccion de los
mends.

Supervisa que se cumpla con las

normas de higiene y sanitacion.

Atencidn al cliente
Encargado de la carta de menu

Encargado de proceso contable diario

Leyenda

Nivel de direccion: |
Nivel de operacion: |-|
Fecha de elaboracion: 28/10/2018

AYUDANTE DE COCINA
Ayuda al cocinero con diferentes
tareas.

Cumple con la limpieza y orden en el
area de produccion.

Encargado de realizar el mise en
place.

Ayuda en el montaje de los platos.

Grafico 23-4: Organigrama Funcional
Elaborado por: (D. Barona, 2018)
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4.4.1.3 Proceso de Seleccién y contratacion del talento humano

Para el proceso de seleccion y contratacion del personal para la empresa se haré el uso de los

siguientes medios de comunicacion: Radio, Periddico.

Tabla 30-4: Proceso De Seleccién y contratacion
Restaurante “Dana”

De oportunidad el establecimiento de comidas tipicas de la serrania ecuatoriana, ubicado en
la comunidad de Chimborazo, necesita contratar un cocinero administrador.

Requisitos:
- Licenciado en gestidn gastronémica
- Experiencia en el campo laboral, dominio basico de Ingles
- Poseer conocimiento de contabilidad e informética
Personas interesadas presentar su curriculo en la siguiente direccién, Comunidad
Chimborazo - parroquia San Gerardo o enviar al siguiente correo electrénico,

ximenanaid@hotmail.com.
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

DESCRIPCION DEL PUESTO

Tabla 31-4: Descripcién del puesto
Cocinero Inspeccidn, planificacion, organizacion, administracion del

area de produccion incluido bodega como el érea

administrativa.

Ayudante de cocina Elaboracion dentro del &rea de produccion Manipulacion e

higiene y utilizacion de maquinarias.

Mesero/cajero Atencion diario al cliente.
Manejo de las comandas.

Manejo diario contable

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Perfil de los trabajadores

Tabla 32-4: Perfil de los Trabajadores

Cocinero

Encargado de resolver problemas existentes con efectividad.

Lidera y coordina al personal del establecimiento.

Verifica la produccion y el manejo impecable de los equipos y

utensilios.

Ayudante de cocina

Mantener las areas del establecimiento en perfectas condiciones.

Tener listos los equipos y utensilios

Mesero/cajero

Resolver las necesidades del cliente.

Mantener limpia el &rea del comedor.

Realizar los informes contables.

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Costos Salariales

Tabla 33-4: Costos Salariales

SUELDO SUELDO 5
CARGO SUELDO ANO
MENSUAL TRIMESTRAL
Cocinero 400,00 1.200,00 4.800,00
Ayudante de Cocina 386,00 1.158,00 4.632,00
Mesero/cajero 386,00 1.158,00 4.632,00
TOTALES: 1172.00 3516.00 14064.00

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

4.4.1.4 Manual de funciones

El manual de funciones del restaurante sera una herramienta muy util porque contiene las normas
y funciones que el personal del establecimiento debe desarrollar durante sus actividad cotidiana,
ademas sera una ayuda para el desarrollo del establecimiento porque determina las actividades de

cada area y puesto de trabajo, dentro de este manual tendremos, las politicas, responsabilidades,

guiay el perfil de los trabajadores. (\Ver anexo A).
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4.4.2 Marco Legal

REQUISITO 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, tendra 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 calificard 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)

REQUISITOS PARA LA CALIFICACION Y RECALIFICACION DE TALLER
ARTESANAL:

Requisitos personales:

e Que la actividad sea eminentemente artesanal;
e Que ladireccion y responsabilidad del taller esté a cargo del Maestro de Taller(JNDA,
2015)

Requisitos Generales y Legales

e Copia Cédula Identidad
e Copia Certificado de votacion (hasta 65 afios)
e Foto carné actualizada a color

e Tipo de sangre
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e Solicitud adquirida en la JNDA, Juntas Provinciales y Cantonales.(JNDA, 2015)

Calificaciones primera vez

e Copia de titulo artesanal

Recalificaciones

e Copia de la ultima calificacion y / o titulo artesanal

Calificaciones Autonomas

o Declaracion de datos (7 afios de experiencia en la rama).
Procedimiento
El interesado cumplird con los requisitos para adquirir el formulario en las diferentes Juntas a
nivel nacional. Una vez cumplido esto se realizara la inspeccion al taller, quienes determinaran
si cumplen o no con lo que determina la Ley y se extenderd la calificacion de taller
artesanal.(JNDA, 2015)
CERTIFICACION DE ARTESANO CALIFICADO

Requisitos y procedimientos

e Solicitud de certificacion de Artesano Calificado
e Copia de la cédula de ciudadania y papeleta de votacién y

e Copia de la tltima calificacion (segun el caso).(JNDA, 2015)

El interesado debera adquirir la solicitud de Artesano Calificado a nivel nacional y adjuntar los
requisitos para proceder a emitir el correspondiente certificado en el que se hara constar todo el
historial del artesano.(JNDA, 2015)

DUPLICADO DE CALIFICACION POR: cambio de direccién, cambio de razén social,
aumento de capital, otros.(JNDA, 2015)
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Requisitos

e Solicitud (Juntas Provinciales, Cantonales
o Declaracién de datos-JNDA (En el caso de pérdida)
e Copiade la Cédula Identidad

e Declaracién de datos y Calificacion original segun el caso.

Procedimiento
El interesado debera adquirir el formulario de duplicado de Calificacion en las diferentes Juntas
a nivel nacional y con el formulario y los requisitos mencionados se realizaran la inspeccién del

taller correspondiente para su proceso. (JNDA, 2015)

Nota: Todos estos documentos son necesarios para obtener la legalidad de paradero turistico.
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4.4.3 Permisos requeridos para su funcionamiento

Tabla 34-4: Permisos requeridos para su funcionamiento

GASTOS DE ORGANIZACION
TIPO REQUISITOS GASTOS
RISE O RUC -Formulario 01A y 01B suscrito por el representante legal 0

Copia y original de los siguientes documentos:

-Cédula y papeleta de votacion del representante legal.

-Escritura publica de constitucion.

- Escritura ptiblica 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 super intendencia de compaiias.

PATENTE MUNICIPAL $60.00
PERMISO DE -Informe de inspeccion del cuerpo de bomberos del GADMR. £5,00
BOMBEROS -Copias del, RUC, pago del impuesto predial del afio en curso, pago de la
tasa de bomberos de afio en curso, cedula y papeleta de votacion.
ARCSA -Niumero de RUC $ 40,58
-Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo
REGISTRO DE -Copia certificada de la escritura publica de constitucion, Ruc o Rise, |$ 45
MINTUR cédula y papeleta de votacion, 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 unico contribuyente

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

LICENCIA DE -Solicitud de registro de catastro para el Alcalde de Riobamba. $139,9
FUNCIONAMIENTO -Certificado de registro al MINTUR.

-Patente actualizada

-Copia certificada de servicio de rentas internas.
-Titulo de propiedad.

Total $315,48

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Estudio Ambiental

Para plasmar el estudio ambiental se desarrolla una matriz para mitigar la afectacion causada por

el Restaurante “Dana”.
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4.4.4 Mitigar el impacto ambiental

Tabla 35-4: Mitigar el impacto ambiental

olores en el area de
produccién para el
mejoramiento del ambiente,
ademas realizar
mantenimiento cada vez que

sea necesarlo.

-Prohibido el uso de
aerosoles.

-Clima dentro del restaurante

Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Suelo

-Regla para no contaminar el
ambiente

DANOS MEDIDAS DE REQUERIMIENTOS COSTO

OCASIONADOS MITIGACION

POR LLOS

PROCESOS DE

PRODUCCION Y

POR LAS

ACTITUDES PRE

OPERATIVAS

El agua -Mantener grifos -Llaves de los grifos en $ 120
completamente cerrados perfectas condiciones.
garantizando el ahorro de la

) -Colocar atrapa grasa
misma.
-Colocar recipientes para
-Instalar trampas de grasas en
N almacenar.
el area de produccion
- i -Desinfectante y
-Control de flujo de agua. .
biodegradable.
-Recoleccion del agua para la
reutilizacién.
-Utilizacion de desinfeccion.

Suelo -Limpieza y desinfeccion - Azadon, rastrillos, podadora, |$ 50
contante de las areas del escobas, trapeador, pala.
restaurante y su alrededor. -Bote para desperdicios
-Mantenimiento del area solidos.
verde. - Contendores organicos e
-Recipiente adecuado para INOrganicos.
ubicar los desechos so6lidos. .

- Colocar letreros.
-Clasificacion de los
desechos y limpieza de los
contenedores.
Aire -Campana de extractor de -Campana de extractor 515

Cabe recalcar que mantener el restaurante limpio costa de un trabajo arduo, por lo tanto se

realizara un mantenimiento diario de todas las areas utilizando materiales necesarios, colocando

en tachos organicos e inorganicos para la clasificacion de la misma, manteniendo con seguridad

estos recipientes de basura para evitar contaminacion y posteriormente llegue el personal

encargado a recolectar.

Agua

Se debe tomar medidas cautelares durante la utilizacion del agua, por el uso constante en la

elaboracion de los productos, lavado de los equipos y utensilios, es importante regular y disminuir

para evitar desperdicios, ya que se puede llegar a reutilizar en otras actividades como regar en el

area verde y en los jardines que se encuentra en el centro turistico.
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Aire
Dentro de restaurante es importante mantener un ambiente fresco y saludable, es por eso que se
debe tomar medidas necesarias utilizando materiales como campana de extractor de olores,

realizando mantenimiento permanente de la misma, y evitar quemar los desperdicios para reducir

la contaminacion ambiental.

4.4.4.1 Acciones remediales

Tabla 36-4: Acciones remediales

DETALLE RECICLAR REDUCIR REUTILIZAR
Cartones X X X

Fundas y botellas X X X

pléasticas

Papel aluminio X

Recipientes de X X

vidrio

Desperdicio sélido X X

Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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45 Estudio Financiero

45.1 Analisis de la inversion

Tabla 37-4: Andlisis de la inversion

RUBROS INVESION | INVERSION POR| TOTAL DE
REALIZADA REALIZAR INVERSION
1. INVERSIONES FIJAS 10.866,23
MAQUINARIA Y EQUIPO 2.102,98 2.102,98
EQUIPO DE COMPUTO 784,00 784,00
EDIFICIO 4.900,00 4.593,75
MUEBLES Y ENSERES 2.330,00 2.330,00
MENAJE Y VAJILLA 993,40 993,40
IMPREVISTOS (1%) 62,10 62,10
2. ACTIVOS DIFERIDOS 641,83
GASTOS DE ORGANIZACION 225,58 225,58
GASTOS DE INSTALACION 123,00 123,00
GASTOS DE PUBLICIDAD 260,00 260,00
GASTOS EXPERIMENTACION 26,89 26,89
IMPREVISTOS (1%) 6,35 6,35
3. CAPITAL DE TRABAJO 8.757,84
MATERIA PRIMA 3.547,46 3.547,46
MATERIALES INDIRECTOS 45,60 45,60
MANO DE OBRA DIRECTA 2.644,50 2.644,50
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 144,00 144,00
SERVICIOS BASICOS 205,62 205,62
GASTO ARRIENDO 0,00 0,00
SUELDOS VENTAS 1.298,70 1.298,70
SUMINISTROS Y MATERIALES 335,25 335,25
CAJA - BANCOS 450,00 0 450,00
CONTINGENCIA (1%) 86,71 86,71
TOTAL DE INVERSION 5.350,00 15.222,15  20.265,90

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

N

20.572,15

La inversion inicial del proyecto es $20572.15 este resulta de la suma de inversiones fijas, activos

diferidos y capital de trabajo en esta nos detalla los costos y gastos que se realizara el momento

de la ejecucion del proyecto.
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4.5.1.1 Fuentesy usos
Tabla 38-4: Fuentes y usos

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

RUBROS USOS DE FONDOS | REC.PROPIO | BANCO PROVEEDORES
1. INVERSIONES FIJAS 6.272,48
MAQUINARIA Y EQUIPO 2.102,98 2.102,98
EQUIPO DE COMPUTO 784,00 784,00
EFIFICIO 4,900,00 4,900,00
MUEBLES Y ENSERES 2.330,00 2.330,00
MENAJE Y VAJILLA 993,40 993,40
IMPREVISTOS (1%) 62,10 62,10
2. ACIVOS DIFERIDOS 641,83
GASTOS DE ORGANIZACION 225,58 22558
GASTOS DE INSTALACION 123,00 123,00
GASTOS DE PUBLICIDAD 260,00 260,00
GASTOS DE EXPERIMENTACION 26,39 26,89
IMPREVISTOS (1%) 6,35 6,35
3. CAPITAL DE TRABAJO 4.760,38
MATERIA PRIMA 3.547,46 3.547,46
MATERIALES INDIRECTOS 45,60 45,60
MANO DE OBRA DIRECTA 2.644,50 2.644,50
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 144,00 144,00
SERVICIOS BASICOS 205,62 205,62
GASTO ARRIENDO - -
SUELDOS DE VENTAS 1.298,70 1.298,70
SUMINISTROS Y MATERIALES 33525 33525
CAJA - BANCOS 450,00 450,00 0,00
CONTINGENCIA (1%) 86,71 86,71
TOTAL 20.572,15 5.350,00 11.674,69 3.547,46

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Andlisis
La tabla de fuentes y usos indica los medios de financiamiento del emprendimiento, en este se
establece si existe capital propio el cual es de $5350,00 el valor del préstamo bancario es de

$11674.69 y la materia prima obtenida a través de proveedores es de $3574.46, sumando los tres
dan la inversion total de $20572.15.

4.5.1.2 Tipo de Financiamiento

Tabla 39-4: Financiamiento

FINANCIAMIENTO
PRESTAMO 11674.69
PROPIO 5350.00
PROVEEDORES 3547.46
TOTAL 20572.15
FINANCIAMIENTO

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis

En la tabla se detall6 como esta distribuido el financiamiento del emprendimiento en cuestas y
estas son: capital propio $5350,00 préstamo bancario $11674.69 y la materia prima obtenida a

través de proveedores es de $3574.46, sumando los tres nos un financiamiento total de $20572.15.

4.5.1.3 Amortizacion de crédito bancario

Tabla 40-4: Amortizacion del crédito bancario
AMORTIZACION DEL PRESTAMO

CAPITAL CAPITAL
PERIODO PRESTABLE INTERES PAGADO CUOTA PAGO SALDO
1 11674,69 1050,72 3.891,56 4.942,28 7.78313
2 778313 700,48 3.891,56 4.592,04 3.891,56
3 3891,56 350,24 3.891,56 4.241,80 -
TOTAL 2.101,44 11.674,69 13.776,13 11.674,69

Fuente: Estudio financiero
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis

Esta tabla indico el valor a pagar anualmente, durante el tiempo que dura el préstamo que son 3

afios y nos detalla el interés anual del crédito.

Tabla 41-4: Amortizacion de diferidos
AMORTIZACION DE DIFERIDOS

INVERSION EN

ACTIVOS DIFERIDOS| VALOR |ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS DE CONSTITU 225,58 45,12 45,12 45,12 45,12 45,12
GASTOS DE INSTALAC 123,00 24,60 24,60 24,60 24,60 24,60
GASTOS DE PUBLICIDA 260,00 52,00 52,00 52,00 52,00 52,00
GASTOS EXPERIMENT 26,89 5,38 5,38 5,38 5,38 5,38
IMPREVISTOS (1%) 6,35 1,27 1,27 1,27 1,27 1,27
TOTAL GASTO DIFER 641,83 128,37 128,37 128,37 128,37 | 128,37

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D. Barona, 2018)

Analisis

En el cuadro se puede apreciar los activos diferidos que se realizan al 20%, dando un valor anual

de 128.37 el cual se esta determinado para cinco afios.
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4.5.2 Presupuestos

Tabla 42-4: Presupuesto

ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO

RUBRO ANO 1 ANO2 | ANo3 | ANo4 | ARo5 |
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA 14.189,85 15.183,14 15.593,08 16.014,10 16.446,48
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 182,40 187,32 192,38 197,58 202,91
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 576,00 591,55 607,52 623,93 640,77
MANTENIMIENTO 410,00 421,07 432,44 444,11 456,11
SERVICIOS BASICOS 41124 42234 433,75 445 46 457,49
SUMINISTROS Y MATERIALES 804,60 826,32 848,63 871,55 895,08
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 5,38 5,38 5,38 5,38 5,38
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 189,27 170,34 153,31 137,98 124,18
DEPRECIACION EDIFICIO 35% 81,46 77,39 7352 69,84 66,35
DEPRECIACION MUIEBLES Y ENSERES 27% 53,70 48,33 43,50 39,15 35,24
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 26.833,02 28.204,66 28.999,77 29.813,28 30.645,96
2. GASTOS DE ADMINISTRACION
GASTO ARRIENDO - - - - -
SERVICIOS BASICOS 205,62 211,17 216,87 222,73 228,74
SUMINISTROS Y MATERIALES 134,10 137,72 141,44 145,26 149,18
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO 189,27 170,34 153,31 137,98 124,18
AMORTIZACION DE GASTOS ORGANIZACION 45,12 45,12 45,12 45,12 45,12
AMORTIZACION DE GASTOS INSTALACION 24,60 24,60 24,60 24,60 24,60
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 508,71 588,95 581,34 575,68 571,82
3. GASTO DE VENTAS
AMORTIZACION GASTO PUBLICIDAD 52,00 52,00 52,00 52,00 52,00
SUELDOS 5.194,79 5.335,05 5.479,09 5.627,03 5.778,96
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 73% 145,20 130,68 117,61 105,85 9527
SERVICIOS BASICOS 205,62 211,17 216,87 222,73 228,74
DEPRECIACION EDIFICIO 65% 151,29 143,72 136,54 129,71 123,23
SUMINISTROS Y MATERIALES 402,30 413,16 42432 43577 44754
TOTAL GASTO DE VENTAS 5.558,22 5.736,98 5.918,14 6.101,97 6.288,75
4. GASTOS FINANCIEROS
INTERES BANCARIO 1.050,72 700,48 350,24
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 1.050,72 700,48 350,24
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 34.040,67 35.231,08 35.849,48 36.490,93 37.506,53
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
4.5.2.1 Presupuestos de costos de produccion
Tabla 43-4: Presupuesto de costos de produccién
ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO
RUBRO ANO 1 ANO2 | ANo03 [ ANo4 [ ARNO5
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA 14.189,85 15.183,14 15.593,08 16.014,10 16.446,48
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 182,40 187,32 192,38 197,58 202,91
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 576,00 591,55 607,52 623,93 640,77
MANTENIMIENTO 410,00 421,07 432,44 44411 456,11
SERVICIOS BASICOS 41124 422,34 433,75 445 46 457,49
SUMINISTROS Y MATERIALES 804,60 826,32 848,63 87155 895,08
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 5,38 5,38 538 5,38 5,38
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 189,27 170,34 153,31 137,98 124,18
DEPRECIACION EDIFICIO 35% 81,46 77,39 73,52 69,84 66,35
DEPRECIACION MUIEBLES Y ENSERES 27% 53,70 48,33 4350 39,15 35,24
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 26.833,02 28.204,66 28.999,77 29.813,28 30.645,96

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis

Esta tabla indico el total de los costos de produccidn, este resulta de la suma de los costos de
produccién, los costos indirectos de fabricacién, los costos generales de fabricacion lo cual da
como resultado para el afio uno el valor de $26833.02 y proyectando para cinco afios se determina
un valor de $30645.96.

4.5.2.2 Presupuesto de gastos de administracion

Tabla 44-4: Presupuesto de gastos de administracion

2. GASTOS DE ADMINISTRACION
GASTO ARRIENDO - - - - -
SERVICIOS BASICOS 205,62 211,17 216,87 222,73 228,74
SUMINISTROS Y MATERIALES 134,10 137,72 141,44 145,26 149,18
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO 189,27 170,34 153,31 137,98 124,18
AMORTIZACION DE GASTOS ORGANIZACION 45,12 4512 45,12 45,12 4512
AMORTIZACION DE GASTOS INSTALACION 24,60 24,60 24,60 24,60 24,60
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 598,71 588,95 581,34 575,68 571,82

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis
Se detalla los gastos administrativos que tendrd el proyecto como son: servicios basicos,

suministro, materiales, depreciacion de equipos de computo, amortizacién de los gastos de

organizacion que da para el afio uno el valor de $598.71.

4.5.2.3 Presupuesto de gastos de ventas

Tabla 45-4: Presupuesto de gastos de ventas

3. GASTO DE VENTAS
AMORTIZACION GASTO PUBLICIDAD 52,00 52,00 52,00 52,00 52,00
SUELDOS 5.194,79 5.335,05 5.479,09 5.627,03 5.778,96
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 73% 145,20 130,68 117,61 105,85 95,27
SERVICIOS BASICOS 205,62 211,17 216,87 222,73 228,74
DEPRECIACION EDIFICIO 65% 151,29 143,72 136,54 129,71 123,23
SUMINISTROS Y MATERIALES 402,30 413,16 424,32 435,77 447,54
TOTAL GASTO DE VENTAS 5.5658,22 5.736,98 5.918,14 6.101,97 6.288,75

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

En la tabla se determind el total de gastos de ventas, este resulta de la suma de amortizaciones,
suministro y materiales, sueldos, depreciaciones y servicios basicos dandonos un valor de 5558.22

para el primer afio y se este se proyecta para cinco el valor de 6288.758$.
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4.5.2.4 Presupuesto de gastos financieros

Tabla 46-4: Presupuesto de gastos financieros

4. GASTOS FINANCIEROS

INTERES BANCARIO 1.050,72 700,48 350,24

TOTAL GASTOS FINANCIEROS 1.050,72 700,48 350,24

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

La tabla de presupuestos de gastos financieros muestra el interés a pagar del crédito durante tres

afios que dura el proyecto.
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4.5.2.5 Proyeccion de ventas
Tabla 47-4: Proyeccion de ventas

\° o | pTOTAL VENTAS | VENTAS | VENTAS

CANTIDAD |CANTIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD | COSTO | PRECIO SEMANAL |MENSUAL | TRIMESTRALES|  VENTAS | VENTAS | VENTAS | VENTAS | VENTAS | VENTAS

TIPO DE RECETA ESTANDAR DIARIA | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL |PORPAX | TOTAL ES ES ANUAL [ ANUALL | ANUAL? [ ANUAL3 | ANUAL4 | ANUALS
2|Humitas 1 1 288 3456 015 180 050 600 3600] 14400 43200 178000 1728000 177466 182251  L8L78 19223
4| Yaguarlocro 6 % 144 178 7 641 347 080 1478 4913 149738 508951 598951 615123 631731 648788 666305
5|Caldo de 31 5 3) 120 1400 0% 488 316 1581 U84 3193 113809 ASh236] 455236  467528) 480151 49311 506429
6{Caldo de gallna 7 { 168 2016 0% 630 319 23%) 13414 53690 160967 643868]  643868) 66125 679106 6.97442 116273
7|Chorizo de guano b 3 14 178 10 602 32 1951 10706 46824 L404T3 561892 561892 577063 592644  6.08645 6.250,78
§|Fritada 8 4 192 234 138 11,03 447 B 1452 8808 251423 1029690 1029690 1057492 1086044 1115367 1145482
9|Papas con cuy b 3 14 178 130 180 42 B2 1L 60698 1820% 128378 728378 T4B044)  7.68242]  7.88984 8.10287
10|Cholas de guano 6 % 144 178 ol 066 035 210 1260 5040 1510 60480 60480 6113 63T 65512 67281
12|Chicha huevona 5 3) 120 440 o 086 056 280 16,78 6712 0135 80642 80542 QU6 8950 823 895,99
13| Jugos v n 288 346 015 174 047 564 385 13540 462 162484 162484 166871 L7377 L76004 180756
16)lmonada 4 4 % 1152 008 033 027 107 642 588 104 0816 30816 3648 3/ WK 3281
17)café expreso 5 3 10 440 0 08 055 276 1654 66,15 198,44 19875 1937 81518 83719 891 88300
TOTAL 82 49 1968] 23616 T4 2 B9 16712 943 371l 11313 H251 4551 4473 41728 400 50.340

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Andlisis
La tabla detalla la proyeccion de ventas diarias, semanales, mensuales y anuales del establecimiento, también indica la cantidad de platos que se venderan,

con su respectiva utilidad, que se determiné a través de las recetas estandar con los costos de produccion y la utilidad que es del 33 %, para el afio de

ventas uno que son $45251,00 y proyectando para el quinto afio se estima vender $50340,00.
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5.3  Estado de Ganancias y Pérdidas
Tabla 48-4: Estado de Ganancia y Pérdida
ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS
RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS 45.251,37 46.473,16 47.727,94 49.016,59 50.340,04
(-) COSTO DE PRODUCCION 26.833,02 28.204,66 28.999,77 29.813,28 30.645,96
(=) UTILIDAD BRUTA 18.418,35 18.268,50 18.728,17 19.203,31 19.694,08
(-) GASTO DE ADMINISTRACION 598,71 588,95 581,34 575,68 571,82
(-) GASTO DE VENTAS 5.558,22 5.736,98 5.918,14 6.101,97 6.288,75
(=)UTILIDAD OPERATIVA 12.261,42 11.942,56 12.228,69 12.525,66 12.833,51
(-) GASTO FINANCIERO 1.050,72 700,48 350,24 -
(=) RESULTADO UTILIDAD Y/O PERDIDA 11.210,70 11.242,08 11.878,45 12.525,66 12.833,51
(-) REPARTO DE UTILIDADES
(-) IMPUESTO RENTA
(=) UTILIDAD NETA 11.210,70 11.242,08 11.878,45 12.525,66 12.833,51

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

El estado de pérdidas y ganancias se obtuvo restando del total de ventas el total de gastos, da

como resultado la utilidad neta, en relacién a los costos proyectados en cinco afios.

454 Estado de Situacién Financiera

Tabla 49-4: Estado de Situacion Financiera

TABLA N° BALANCE GENERAL

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

ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE (Capital de trabajo) 842259 13561,89 13480,22 13979,60 10633,14 11107,63
ACTIVO FiJO 10179,08 10179,08 10179,08|  10179,08 10179,08 10179,08
DEPRECIACION ACUMULADA 796,01 687,19) 602,30 48253 444,26
DIFERIDOS (Valor amortizacion anual) 641,83 513,46 385,10 256,73 128,37| 0,00]
TOTAL ACTIVOS 20572,15 23458,43|  26060,24|  26346,37 22751,77 23059,62

PASIVOS
PASIVO CORRIENTE (Interés Bancario) 1050,72 700,48| 350,24,
PASIVO LARGO/PLAZO ( Crédito Bancario) 11674,69 3891,56) 3891,56] 389156
TOTAL PASIVO 11674,69 4942,28 4592,04 4241,80 0,00 0,00

PATRIMONIO

Capital 8897,46| 8897,46) 8397,46| 8897 46 8397,46| 889746
Resultado del Ejercicio ( Utilidad Neta) 11210,70 1124208 1187845 1252566 1283351
TOTAL PATRIMONIO 8897,46 20108,16]  20139,55| 20775,91 21423,12 21730,97
TOTAL PASIVO +PATRIMONIO 20572,15 2505045  24731,59|  25017,72 21423,12 21730,97

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

El balance general permite conocer el patrimonio del proyecto,

ayudando a estructurar la

situacion financiera de la empresa, a identificar como estan distribuidos los recursos, obtenemos

informacién importante del negocio como el estado de deudas y la disponibilidad de dinero.
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455 Estado de Flujo del Efectivo

Tabla 50-4: Estado de Flujo del Efectivo
CALCULO DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5

Ventas 45.251,37 46.473,16 47.72794 49.016,59 50.340,04
Costos Produccion 26.833,02 28.204,66 28.999,77 29.813,28 30.645,96
Gasto Administrativo 598,71 588,95 581,34 575,68 571,82
Gasto Ventas 5.558,22 5.736,98 5.918,14 6.101,97 6.288,75
Gasto Financieros 1.050,72 700,48 350,24
Amortizacion act. Diferido 128,37 128,37 128,37 128,37 128,37
Utilid. Antes de Rep.Ut. E Imp. 11.210,70 11.242,08 11.878,45 12.525,66 12.833,51
Utilidad Neta 11.210,70 11.242,08 11.878,45 12.525,66 12.833,51
Depreciaciones 770,06 770,06 770,06 770,06 770,06
Amort.Act.Nominal 128,37 128,37 128,37 128,37 128,37
Inversion Mag. Y Equip. 2.102,98
Inv. Terreno y Obra Fisica
Inversion Otros 4.107,40
Inv. Act. Nominal 641,83
Inv. Capital de Trabajo 8.757,84
Imprevisto 62,10
Recup. Capital Trabajo
Préstamo
Amort. Prestamo - 3.89156 |- 3.89156 |- 3.891,56

FLUJO DE CAJA 15.672,15 8.217,57 8.248,95 8.885,32 13.424,08 13.731,94

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis
El flujo de caja es una herramienta que mide la liquidez de una empresa y es clave para la toma

de decisiones, en este se visualiza los ingreses y egresos del emprendimiento, lo que permite

visualizar el proyecto a largo plazo.

45.6 Evaluacion Econémica
Tabla 51-4: Prueba Acida

PRUEBA ACIDA
ACTIVO CORRIENTE 13561,89
INVENTARIOS 11.507,73
PASIVO CORRIENTE 1050,72
PRUEBA ACIDA 1,95

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Se determind que el restaurante Dana posee $1.95 para cubrir la deuda por cada dolar, esto indica
que el establecimiento tiene la posibilidad de cancelar la deuda con mayor facilidad, por ende, no

tendria ninguna dificultad para su funcionamiento.
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45.7 Evaluacion Financiera

4.5.7.1 Valor actual neto

Tabla 52-4: Evaluacion Financiera

TABLA VALOR ACTUAL NETO (VAN)
No FNE 1+)r FNE@L+ )"
INVERSION |- 20.26590 - 20.265,90
1 8.21757 1,12 7.337,11
2 8.248,95 1,25 6.576,01
3 8.885,32 1,40 6.324,39
4 13.424,08 157 8.531,25
5 13.731,94 1,76 7.791,87
TOTAL 16.294,73
VAN $ 16.294,73

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

El VAN es un indicador financiero que permite determinar la viabilidad del proyecto, mide los

ingreses y egresos, da como resultado los valores de flujo de caja desde el afio 1 hasta el afio 5,

en el emprendimiento dio como resultado 16294.73 lo que indica que el emprendimiento es

factible.

4.5.7.2 Tasa Interna de Retorno

Tabla 53-4: Tasa Interna de retorno

TASA INTERNA DE RETORNO(TIR)
Inversion Inicial 20.265,90
Kp 28% Kp 29%
~ FACTOR DE VALOR
ANO FLUJO DE CAJA | FACTOR DE DESCUENTO VALOR ACTUAL DESCUENTO ACTUAL
1 8.217,57 0,78125 6.419,97 0,775193798 6.370,21
2 8.248,95 0,610351563 5.034,76 0,600925425 4.957,00
3 8.885,32 0,476837158 4.236,85 0,465833663 4.139,08
4 13.424,08 0,37252903 5.000,86 0,361111367 4.847,59
5 13.731,94 0,291038305 3.996,52 0,279931292 3.844,00
24.688,96 24.157,88
Inversion|- 20.265,90 20.265,90
VAN 4.423,06 3.891,97
TIR = TD1+(TD2-TD1)*(VAN1/VAN1-VAN2)
TIR = 36,33%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

El TIR del emprendimiento es del 36.33 % este indicador financiero determina la rentabilidad del

negocio, la cual es aceptable dentro del mercado en relacién a la tasa de interés vigente.
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4.5.7.3 Relacion beneficio costo

Tabla 54-4: Relacion Costo beneficio

RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE
DESCUENTO 12%
Ne INVERSION | INGRESOS COSTOS
- 20.265,90
1 45.251,37 28.204,66
2 46.473,16 28.999,77
3 47.727,94 28.999,77
4 49.016,59 29.813,28
5 50.340,04 30.645,96
TOTAL INGRESO $ 171.138,15
TOTAL COSTO $ 105.278,85
(=) COSTO+INVERSION | $ 85.012,95
| RB/C | 1,63 |

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

La tabla de relacion beneficio costo indica que se obtiene $1.63, es un indicador financiero que

determina la ganancia que va a obtener por cada ddlar invertido en el emprendimiento.

4.5.7.4 Periodo de Recuperacion de la inversion

Tabla 55-4: Periodo de recuperacion de la inversién

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)
B FLUJOS DIFERENCIA .
ANOS OPERATIVOS FLUJO NETO ENTRE FLU\?OS E |PARCIAL DEL ANO PRI
INVERSION
0 20.265,90
1 8.21757 8.21757 8.217,57
2 8.248,95 16.466,51 16.466,51 2,00 3,00
3 8.885,32 25.351,83 25.351,83 2,85 3,85
4 13.424,08 38.775,91 38.775,91 2,89 389
5 13.731,94 52.507,85 52.507,85 382 4,82
TOTAL 32.241,95 11,56 15,56
PRR = Afio anterior a la Recuperacion + Costo No R?,cuPerado
Recuperacion Total
PRR = 2 . $ 16.466,51
$ 25.351,83
PRR = 2,65 afios
PRR = 2 afios
4 meses
6 dias

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis

El periodo de recuperacion de la inversion dio a conocer el tiempo en el cual se recuperara la

inversion del emprendimiento el cual sera de 2 afios 4 meses y 6 dias.

4.5.7.5 Punto de Equilibrio

Tabla 56-4: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

DETALLE VALOR

COSTO FlO 15.772,78

PRECIO 4,22

COSTO VARIABLE 1,30

PUNTO DE EQUILIBH 5.411

UTILIDAD 0

UNIDADES VENTAS COSTOS FIJOS [OSTOS VARIABLEY COSTOS TOTALES | RESULTADOS

1.000 4.21515 15.772,78 1.300,00 17.07278 |- 12.85762
2.000 8.430,30 15.772,78 2.600,00 18.37278 |- 9.94247
3.000 12.64545 15.772,78 3.900,00 1967278 |- 7.027,32
4.000 16.860,61 15.772,78 5.200,00 20097278 |- 411217
5.000 21.075,76 15.772,78 6.500,00 2227278 |- 1.197,02
6.000 25.29091 15.772,78 7.800,00 23.572,78 171813
7.000 29.506,06 15.772,78 9.100,00 24.872,78 4.633,28
8.000 33.721.21 15.772,78 10.400,00 26.172,78 7.548.44
9.000 37.936,36 15.772,78 11.700,00 27.472,78 10.46359
10.000 42.151,52 15.772,78 13.000,00 28.772,78 13.378,74
11.000 46.366,67 15.772,78 14.300,00 30.072,78 16.293,89
12.000 50.581,82 15.772,78 15.600,00 31.372,78 19.209,04
13.000 54.796,.97 15.772,78 16.900,00 32.672,78 22.12419
14.000 59.012,12 15.772,78 18.200,00 33.972,78 25.039,35
15.000 63.227,27 15.772,78 19.500,00 35.272,78 27.95450
16.000 67.44242 15.772,78 20.800,00 36.572,78 30.869,65
17.000 71657558 15.772,78 22.100,00 37.872,78 33.784,80
18.000 75.872,73 15.772,78 23.400,00 39.172,78 36.699.95
19.000 80.087,88 15.772,78 24.700,00 40.472,78 39.615,10
20.000 84.303,03 15.772,78 26.000,00 41.772,78 42.530,25

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Punto de Equilibrio
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Gréfico 24-4: Punto de Equilibrio
Elaborado por: (D.Barona, 2018)
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Analisis

El punto de equilibrio sirvié para determinar el volumen de ventas que se debe realizar para no
perder ni ganar, en el emprendimiento se debe vender 5500 unidades para tener resultados
positivos.

45.8 Evaluacion Social

Tabla 57-4: Evaluacion Social

EVALUACION SOCIAL
DETALLE VALORES |[RESULTADO
DESEMPLEO EN CHIMBORAZO 164209
PERSONAS EMPLEADAS EN EL PROYECTO 3
APORTE 0,0018%

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: (D.Barona, 2018)

Analisis

La evaluacioén social ayudd a identificar el porcentaje de personas desempleadas en la provincia
de Chimborazo y su tasa de personas econdmicamente inactivas es de 3,3 % dando como resultado
16209. El proyecto estara formado de 3 personas inicialmente disminuyendo al desempleo en un
0.0018%.

4.5.9 Evaluacion Ambiental

Los establecimientos de alimentos y bebidas son industrias que generan un sinndmero de
repercusiones ambientales durante la elaboracién y comercializacion de productos, por tal motivo
el restaurante “Dana” realizard una evaluacion ambiental que ayude a mejorar y minimizar el
impacto mediante la matriz, acciones remediales elaboradas en el estudio ambiental, con la
finalidad de tomar precaucione a través de disminucion de los residuos organicos e inorganicos,
reducir y aprovechar los materiales de retso o transformacién para una buena contribucién y

cuidado del medio ambiente.
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CONCLUSIONES

e A través de encuestas a los habitantes del sector de la parroquia de San Gerardo, en el
Canton Guano se determino que existe una demanda insatisfecha del 91%, por lo tanto es

factible la creacién de un restaurante de comida tipica.

e Se desarrollé una carta que contiene 9 platos tipicos de la gastronomia del Canton Guano

explotando la riqueza agricola de la region.

e Mediante el estudio técnico se determiné el tamafio, el disefio arquitecténico, procesos
de elaboracion, talento humano y la carta del mend, para que el emprendimiento se

desarrolle de manera adecuada.

o Se realiz6 el estudio legal el cual dio a conocer los requisitos, para el perfecto
funcionamiento del establecimiento, el estudio administrativo ayud6 a desarrollar las
diferentes funciones de los empleados, se realiz6 medidas para el cuidado ambiental,

como la clasificacion por colores de los residuos.

e Los resultados financieros son positivos y reflejé que el emprendimiento es factible con
un TIR de 37% un VAN de 16404, 83, una relacion costo beneficio de $1.62, y el periodo

de recuperacion del capital es de 2,65 afios, 4 meses, 6 dias.
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RECOMENDACIONES

e Brindar un servicio de calidad mediante la creatividad, la presentacion, la higiene, y la
calidad de los productos, para cubrir la demanda insatisfecha del sector, generando mas

clientes potenciales, para garantizar el crecimiento del emprendimiento.

o Desarrollar un menu tradicional de la gastronomia del Canton Guano, mediante
estandares de calidad, utilizando materia prima de calidad en los diferentes procesos de

produccion y aumentar el volumen de ventas.

e Mantener permanentemente actualizado el estudio técnico con la finalidad de mejorar las
dimensiones del establecimiento para garantizar un crecimiento adecuado, y determinar

la capacidad de produccién a un futuro.

e Desarrollar adecuadamente politicas tributarias para garantizar el normal funcionamiento
del establecimiento, ademas mantener la clasificacién de los residuos ya que actualmente
debemos garantizar la proteccién al medio ambiente, y actualizar el manual de funciones

con la finalidad de delegar correctamente funciones a los empleados.
e Tener un control financiero del establecimiento, para garantizar la sostenibilidad del

emprendimiento ya que existen indicadores financieros como el VAN, TIR, RB/C que

nos muestra la situacion real de la empresa.
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BIENVENIDA

Restaurante “Dana” la mejor cocina ecuatoriana, le damos la bienvenida a nuestro restaurante a
todo el equipo de cocina, servicio y administrativo, todo el personal es muy importante para el
perfecto funcionamiento del local, existe todas las herramientas y el espacio necesario para que
el restaurante sea el mejor de la localidad, cumpliendo con todos nuestros objetivos planteados,
es por ello que nuestro personal debera realizar las politicas institucionales y las buenas practicas
de manufactura de alimentos.

Bienvenido a “Dana” restaurante el mejor restaurante de la localidad



INTRODUCCION

San Gerardo es una parroquia que tiene muchos atractivos, sus paisajes, su gente, sus costumbres,
su cultura hace de este lugar un potencial turistico, esta ubicada en el Canton Guano, Provincia
de Chimborazo, al sur del cantoén, a 2 kilometros de la ciudad de Riobamba, la parroquia cuenta
con varios atractivos turisticos de caracter cultural, e hidricos, sus moradores son gente optimista

y emprendedora que hacen este lugar inolvidable.

Dana es un restaurante de comida tipica del Cantdn Guano con mucho valor gastrondmico, el
cual posee un ambiente cultural tipico de la cocina ecuatoriana, con altos estandares de calidad

en su menu y servicio al cliente.

SAN GERARDO,




INDICACIONES

El siguiente manual tiene como objetivo crear politicas de calidad dentro del restaurante,
garantizando la seguridad alimentaria del cliente teniendo un control adecuado en las diferentes
areas, ademas el manual nos ayuda a determinar los procesos de elaboracién, control y recepcion

de los alientos.

Creamos un manual de operaciones de procesos estandarizados gue se llevan a cabo todo los dias,
nos ayuda a controlar la desorganizacion y la confusiéon al inicio del funcionamiento del

restaurante.




MISION

“Ser un restaurante que brinde platos de comida tipica de calidad, mediante la atencién cordial a
los clientes utilizando materia prima de primera, con equipos necesarios para satisfacer las

necesidades de todos nuestros clientes.

VISION

“Ser el mejor restaurante de comidas tipicas del Cantén Guano, brindando platos de calidad, a

precios modicos, para satisfacer las necesidades de nuestros clientes en los préximos 5 afios”.

VALORES

Responsabilidad
Honestidad

Comparierismo

SERNEENERN

Respeto

PRINCIPIOS

Compromiso
Amor
Puntualidad
Solidaridad

Pro actividad

AN NN



POLITICAS Y ESTRATEGIAS

Se debe tomar en cuenta las politicas y estrategias para brindar productos y servicios de calidad

garantizando la salud de los clientes.

Politicas Estrategias
4. Mantener un buen ambiente laboral ° Fomentar la comunicaciéon entre
durante la jornada de trabajo. todos los empleados.

° Dar charlas de motivacion al
personal que labora.

. Brindar seguridad econdmica vy

laboral.
5. Llevar siempre una presentacion . Brindar 3 uniformes para todo el
impecable en las diferentes areas del personal que labora.
restaurante. o Crear bafios amplios con duchas

para el personal.

. Tener ventilacion en cada area del

restaurante.
6. Atender a los clientes con cordialidad . Realizar capacitaciones mensuales
y esmero. para el personal.

. Estimular econémicamente al mejor
personal.

) Generar asensos cada determinado

tiempo dentro del personal.




HORARIO DE ATENCION
BIENVENIDOS A “DANA “RESTAURANTE

“Los hara volver”

3~

- C o

Dana

LUNES A VIERNES

DE 8:00 AM A 17:00 PM

SABADOS Y FERIADOS

DE 9:00 AM A 18:00 PM



INDICACIONES AREA DE COCINA

s TEMPERATURA INTERNA DE LOS ALIMENTOS

Cocinar complet amept Le

Aves enteras, plernas, muslos y alas.

Pechugas de pollo y de pavo.
Carne blen cocida de res, ternera, cordero.

Sobrantes, rellenos y cazuelas.

Carne molida, hamburguesas, albondigas, medallones.
Carne a término medio de res, ternera, cordero.
Platos a base de huevo.

Carne semicruda de res, ternera, cordero.

Cocina completamente
los alimentos,
especialmente

las carnes, pollos,

huevos y pescados

Fuente: www.bromatologiavmackenna.blogspot.com/



% MANTENER LOS ALIMENTOS A TEMPERATURA ADECUADAS

Fuente: http://www.casilda.gov.ar

70°C
60°C

Coccién adecuada
Mas de 70°

Zona de peligro
Temperaturas en las
que crecen las
bacterias peligrosas

Refrigeration

adecuada
Por debajo de los 5°




7

% UNIFORME QUE DEBERA LLEVAR EL PERSONAL

El personal que pertenece al establecimiento debera llevar un uniforme adecuado segln el area
de trabajo.

Chef y cocinero

El uniforme del chef y el cocinero debe de estar impecable garantizando asi la inocuidad del

personal siendo ellos la imagen del mismo, el uniforma constara de:

e Toca blanca.
e Chaqueta blanca de cocina. ?

e Pechera negra.

e Pantal6n mil cuadros. i

e Zapatos antideslizantes. N

e Limpiones. J
Mesero/Cajero W w

El uniforme del mesero/cajero también es uno de los mas importantes ya que va a estar

interactuando con los clientes, el uniforme constara de:

e Camisa o camiseta blanca.

e Pantalén de tela o jeans color negro.

‘a?'

e  Zapatos color negro.
e Delantal blanco.

e Un limpidn blanco.




< TIPOS DE CORTES

TORNEADOO
(6 cm de largo)

LARGE DICE
(2cm X 2 cm)

MEDIUM DICE
(12 mm x 12mm)

SMALL DICE
(6mm x 6mm)

BRUNOISE
(3mm x 3mm)

FINE BRUNOISE
(2.5mm x 1.5mm)

PAYSANNE

(12mm x 12mm x 3 mm)

BATONNET
(6mm x 6mm x 6¢cm)

JULIENNE
(3mm x 3mm x 6¢cm)

FINE JULIENNE

5cm x 1.5mm x 1.5mm

UHRBEE S




LAVADO DE MANOS

Es un proceso muy importante en la manipulacién de alimentos a continuacion se detalla el
proceso.

DEPOSITAR UN POCO DE JABON FROTARSE UNA
CON OTRAS CON

AMBOS LADOS

CEPILLARSE BIEN LAS UNAS ENGUAJARLAS CON SECARSELAS CON UNA
ABUNDANTE AGUA TOALLA BIEN LIMPIA ©
PAPEL DESECHABLE

Fuente: www.quimison.com.mx/lavado-de-manos-para-una-mejor-desinfeccion-y-sanitizacion



RECEPCION Y REGISTRO DE ALIMENTOS

RECEPCION

El personal que ingresa la materia prima debe realizar la comprobacion de que lo esta ingresando

se corresponde con el material pedido. Para ello debe comprobar que:

NN

El producto que ingresa coincide con el material pedido.

El material recibido se corresponde con lo indicado en el la lista de entrega.

El estado de envases, embalajes y etiquetado es el correcto.

Después de esta primera inspeccion, las materias primas aceptables deberan registrarse

inmediatamente.

REGISTRO

Contiene los datos minimos que identifican cada materia prima que existen en bodega

Datos:

NN NN

NuUmero de registro interno

Nombre del producto

Proveedor

Numero de lote: el indicado por el proveedor.

Fecha de recepcion: fecha en la que se recibe el producto.

Almacenamiento

Se tendran en cuenta estos principios basicos de almacenamiento:

v

ASEENEENEEN

Deben almacenarse sobre estanterias, nunca sobre el suelo o sobre la mesa de
trabajo.
Medios de acceso adaptados a productos y al mantenimiento.
Evitar almacenar en sitios de paso.
No deben recibir luz natural directa.
Las temperaturas recomendadas son:
e Temperatura ambiente: inferior a 30° C.
e Nevera o refrigerador: 5£3° C.

e Congelador: inferior a—15°C



NN

AN

Deben mantenerse libres de basura, plagas y polvo.

Debera estar bien ventilado.

No almacenar productos peligrosos, voluminosos o pesados en altura.

Control del tiempo de estancia y almacenamiento: reglas de recepcion y
prioridad, retirar productos caducados o indtiles.

Etiquetado legible y dispuesto hacia el usuario.

Separacion por incompatibilidades.

Alejar productos sensibles al agua de tomas o conducciones y de material

inflamable.



INDICACIONES DEL AREA DE SERVICIO/ VENTAS

% CLAVES DE ATENCION AL CLIENTE

Deberes y Obligaciones del mesero
Salude al usuario

En el momento en que entre en contacto con un usuario, debe llevar la iniciativa con el saludo.

B

Sonria y diga, de acuerdo con la hora del dia: “Buenos dias”, “Buenas tardes”, “Buenas noches”.

Identifiquese

Luego del saludo, diga su hombre con claridad. En caso de que el usuario no lo conozca a usted.

Ofrezca su ayuda de inmediato
Para hacerlo, agregue a continuacion la frase “;En qué le puedo servir? También, “;En qué le
puedo servir hoy?”, la cual deja la sensacion de que reconocio al usuario y que él ya estuvo ahi

antes.

Use el nombre del usuario
Si ya conocia al usuario o si ya lo identific6 por medio de su documento de identidad, emplee el

nombre del usuario, tanta veces pueda, pero sin abusar.

Use frases que demuestren su cortesia y despidase agradeciendo.
Pronunciar frases como “con mucho gusto”, “es un placer”, “no hay de qué”, y expresar “muchas
gracias” al despedirse del usuario, contintian siendo recursos ganadores en el mundo del servicio

al usuario. El funcionario debe llevar la iniciativa al momento de despedirse.



7

% ORGANIZACION DE LOS EQUIPOS Y ESPACIOS FiSICOS

Ambiente General:

Oficina ordenada.

Limpieza de oficina y bafios.
La decoracion.

Libre de basuras.
Ventilacion adecuada.
Iluminacién adecuada.

La temperatura y los aires acondicionados

Infraestructura y equipos:

Equipos limpios y en buen estado.

Archivos, escritorios y mobiliario ordenado.

Rétulos y letreros internos, limpios, ordenados y actualizados.

La pintura externa e interna del edificio en buen estado.

La limpieza de los vidrios.

El estado de los cielos rasos.

El estado de los pisos.

Los bafios: ¢Funcionan bien lavatorios e inodoros? - ; Tienen jabdn? - ; Tienen papel higiénico?

La masica o el nivel de ruido que haya en el ambiente.

Servicios de Seguridad:

La seguridad interna debe ser adecuada, segun lo establecido.
Los letreros y avisos de seguridad dentro de la infraestructura de la institucion deben ser legibles

y bien colocados.



7
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LAVADO DE MANQOS

Lavado correcto de manos

1~ lave con agua 2-use jabon 3- Refregar por 20 seg
4- Utilice secador 5- Use papel 6- cierre la canilla
de manos (si tiene) para secarse con papel para secar

Fuente: https://www.mspbs.gov.py



Anexo B: Carta de Menu

LDO DE GALLINA..............$3.50
RO (Sopa d gaina acompataa de apas con

“Dana Cocina
Ecuatoriana”

de Cerdo acompanada de tortilla de
, mote, lechuga, aguacate, y encurtido)

RIZO DE GUANO.............$3.50

p artesanal acompaiado de tortilla de
, mote, lechuga y encurtido)

de la panza del borrego acompanada de
ate, encurtido y sangre)

> coN CUY.........-. nnuun$4050

Iy acompanado de papas con mani, lechuga
urtido)




Anexo C: Recetas Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 6 ),’?‘
FACULTAD DE SALUD PUBLICA (:?;:] . L N\
ESCUELA DE GASTRONOMIA "“ 2 ?“"’/ ' »;;
e -
FICHA DE RECETA ESTANDAR —
NOMBRE DE L/_l\_ilin:gsEPARACION/ES' APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/06/2018 # ggx
. ENTRADA PLATO FUERT MENU OTROS
TIPO DE MENU BOCADITO X POSTRE COMPLETO (especifican)
CONSERVACION ambiente refrigeracion congelacion Otro I
. i TECNICA CULINARIA
Siglas Menu
Completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE APLICACION Costos de Produceion
COCCION

T Choclo 2000 g moler A vapor Entrada 2,50
T Huevo 130 g batir A vapor Entrada 0,30
T Manteca de Chancho 20 g pesar A vapor Entrada 0,05)
T Mantequilla 100 g pesar A vapor Entrada 0,33
T Queso 250 g rayado A vapor Entrada 0,25
T Azlcar 100 g pesar A vapor Entrada 0,12
T Cebolla Blanca 60 g cortar small dice A vapor Entrada 0,20]
T Polvo de hornear 10 g pesar A vapor Entrada 0,05
T Hojas de choclo 10 g limpiar A vapor Entrada 0,00
T Achiote 10 ml medir A vapor Entrada 0,02
T Sal 10 g pesar A vapor Entrada 0,03
T Pimienta 5 g pesar A vapor Entrada 0,05
Costo Variable 3,90
Costo x pax 0,16
7% varios 0,01
TOTAL 0,17
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 0,51
X P.V.P 0,51

Procedimiento

1. Se retira del choclo la hoja para poder limpiarla sin ronperla de manera cuidadosa.
2. Se desgrana el choclo y se procede a moler, para luego incorporar el resto de los ingredientes.

3. Una vez incorporado los ingredientes se procede a colocar la mezcla en las hojas y colocarlas en las tamaleras.
4.Se lleva a cocién de 40 a 50 minutos para luego servirlas al gusto del cliente.




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO -

. ¢ L
FACULTAD DE SALUD PUB LI'CA ‘:?L] s
ESCUELA DE GASTRONOMIA g %
A QP(;(“
FICHA DE RECETA ESTANDAR —
NOMBRE DE LA/S PREFARACION/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # pax
Caldo de gallina 2
PLATO e
TIPO DE ENTRADA MENU .
MENU BOCADITO « FUERT POSTRE COMPLETO OTROS (especificar)
CONSERV . . i -
ACION ambiente refrigeracion congelacion Otro
) TECNICA CULINARIA
Siglas CANTIDA
Menu PRODUCTO UNIDAD MISE EN PLACE . . . .
c D METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccion
ompleto
T Gallina 454 g Cortar Directa Entrada 1,20
T Fideo 125 g Pesar Directa Entrada 0,15
T Papas 100 g Pelar, cortar medium dice Directa Entrada 0,20
T Apio 20 g Cortar brunoise Directa Entrada 0,02
T Huevos 130 g Pesar Directa Entrada 0,30
T Ajo 5 g Cortar Brunoise Directa Entrada 0,05
T Cebolla blanca 10 g Cortar small dice Directa Entrada 0,05
Costo Variable 1,97
Costo x pax 0,99
MONTAJE 7% varios 0,07
TOTAL 1,05
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 3,19
X P.V.P 3,19

Procedimiento

En una olla colocar 3 litros de agua fria, colocar las presar y llevar a hervor por 45 minutos a fuego medio y con olla tapada luego espumar.
Agregar el refrito del ajo la cebolla, y las papas enteras, luego dejar cocinar de 5 a 10 minutos.

Servir el caldo con la presa, el huevo cocido, y la papa.

Agregar cebolla antes de servir.

A wDn e




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

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA.IS PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # pax:
Chorizo de guano 7
TIPO DE PLATO FUERT MENU .
MENU BOCADITO |ENTRADA X POSTRE COMPLETO OTROS (especificar)
CONSOEEVACI ambiente refrigeracion congelacion Otro
) ; TECNICA CULINARIA
Siglas Ment | poopycto [CANTIPAL ynibaD MISE EN PLACE ] ] ] )
Completo D METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccion
T Carne de cerdo 750 g Triturar Directa Plato fuerte 39
T Ajo 2 g Cortar Brunoisse Directa Plato fuerte 0,02
T Paprika 10 g Pesar Directa Plato fuerte 0,05
T vinagre 7 g Pesar Directa Plato fuerte 0,03
T azlcar 20 g Tamizar Directa Plato fuerte 0,02
T canela 5 g Tamizar Directa Plato fuerte 0,03]
T orégano 10 g Moler Directa Plato fuerte 0,02
T Clavo de olor 15 g Moler Directa Plato fuerte 0,02
T Sal 10 g Pesar Directa Plato fuerte 0,03
T Pimienta 10 g Moler Directa Plato fuerte 0,05
T Tripa de cerdo 140 g Limpiar, cortar medium Directa Plato fuerte 04
T Tortilla de papa 450 g Pesar Directa Plato fuerte 14
T Aguacate 160 g Cortar Juliana Directa Plato fuerte 0,5
T Cebolla perla 100 g Cortar Juliana Directa Plato fuerte 0,25
T Tomate 100 g Cortar mediun dice Directa Plato fuerte 0,25)
T Cilantro 10 g Cortar Brunoisse Directa Plato fuerte 0,05
Costo Variable 7,02,
Costo X pax 1,00]
7% varios 0,07|
TOTAL 1,07|
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 3,25
X P.V.P 3,25

Procedimiento

Mezclamos todos los ingredientes

El punto del chorizo es cuando la cuchara es tifie de rojo. Caso contrario se aflade més pimenton.
Mezclamos bien, y llenamos con cuidado en la tripa para no romperla, anudar cada 8 a 10 centimetros.
Se frie y se sirve.

W




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

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LAéfnZ;EPARAC'ON/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # pﬁa’(:
TIPO DE PLATO FUERT MENU .
MENU BOCADITO ENTRADA % POSTRE COMPLETO OTROS (especificar)
CONSERV . . L .
ACION ambiente refrigeracion congelacion Otro
. TECNICA CULINARIA
Siglas CANTIDA
Mend PRODUCTO D UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccion
Completo
T Carne de Cerdo 1000 g limpiar, cortar medium dice Directa Plato fuerte 5,70)
T Cebolla blanca 40 g Cortar small dice Directa Plato fuerte 0,05
T Ajo 20 g Cortar brunoise Directa Plato fuerte 0,05
T Cerveza 50 g Medir Directa Plato fuerte 0,18
T Sal 15 g tamizar Directa Plato fuerte 0,05
T Comino 5 g tamizar Directa Plato fuerte 0,05
T Tortilla de papa 450 g Pesar Directa Plato fuerte 1,40
T Aguacate 160 g Cortar Juliana Directa Plato fuerte 0,25
T Cebolla perla 100 g Cortar Juliana Directa Plato fuerte 0,25
T Tomate 100 g Cortar small dice Directa Plato fuerte 0,25
T Cilantro 10 g Cortar brunoise Directa Plato fuerte 0,05]
Costo Variable 8,28
Costo X pax 1,38]
7% varios 0,10
MONTAJE TOTAL 1,48
33% 447
TRADICIONAL NO TRADICIONAL P.V.P 4,47
X
Procedimiento
1 Lavar bien la carne, y colocar en una paila gruesa, afiadir la sal, comino, agregar las cebollas los ajos y la taza de cerveza o agua.
2. Cocinar a fuego medio, hasta que la carne se empiece a reducir el liquido, después dejamos que se dore un poco.
3. Revolver para que la coccion sea uniforme.
4. Servir Caliente




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

£spocw

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES:

Papas con cuy

APORTE ENERGETICO:

FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018

# pax:

TIPO DE PLATO FUERT MENU .
MENU BOCADITO |ENTRADA % POSTRE COMPLETO OTROS (especificar)
CONSERVACI . . L L
ON ambiente refrigeracion congelacion Otro
Siglas Menu CANTIDA TECNICA CULINARIA
Completo PRODUCTO D UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccion
T Papas 500 g Lavar, Cortar Directa Plato Fuerte 0,25
T Manteca de cerdo 100 g Derretir Directa Plato Fuerte 0,20
T Cebolla blanca 15 g Cortar small dice Directa Plato Fuerte 0,05
T Cebolla paitefia 30 g Cortar brunoise Directa Plato Fuerte 0,05
T Ajo 10 g Cortar brunoise Directa Plato Fuerte 0,05
T Orégano 7 g Moler Directa Plato Fuerte 0,05
T pimienta 10 g Moler Directa Plato Fuerte 0,05
T Cuy 750 g Limpiar, cortar Directa Plato Fuerte 3,00
T Comino 15 g Moler Directa Plato Fuerte 0,05
T Sal 10 g Pesar Directa Plato Fuerte 0,05
T Achote 30 ml Medir Directa Plato Fuerte 0,10
Costo Variable 3,90
Costo x pax 1,30
MONTAJE 7% varios 0,09
TOTAL 1,39
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 4,22
X P.V.P 4,22
Procedimiento
1. Alifar el cuy con sal, ajo, comino, y dejar reposar por un dia.

2. Una vez alifiados, pintarlos con achote y asarlos al carbon, pinchandolos para que se homogénea la coccion.
3. Con la manteca realizar un refrito de manteca, cebolla, ajo, comino, sal y pimienta, agregar las papas con suficiente agua y dejar a fuego lento hasta que se cocinen.




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

£spocy
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: - i FECHA DE ELABORACION: # pax:
Cholas de guano APORTE ENERGETICO: 01/10/2018 12
PLATO MENU
TiPo D,E BOCADITO ENTRADA FUERT POSTRE COMPLE OTR_OS
MENU (especificar)
X TO
CONSERVA . . L congelacié
CION ambiente refrigeracion n Otro
Siglas Men CANTIDA TECNICA CULINARIA
iglas Menu 1 ppopucTo UNIDAD | MISE EN PLACE | METODO DE ] .
Completo D - APLICACION Costos de Produccion
COCCION
T Harina de trigo 300 g Tamizar Directa Entrada 0,28
T Polvo de hornear 20 g Tamizar Directa Entrada 0,05
T Mantequilla 110 g Derretir Directa Entrada 0,20
T Manteca de cerdo 50 [s} Derretir Directa Entrada 0,15
T Azlcar en polvo 40 g Tamizar Directa Entrada 0,08
T Agua 120 g Medir Directa Entrada 0,00
T Yema de huevo 25 g Batir Directa Entrada 0,05]
T Sal 5 g Medir Directa Entrada 0,02
Relleno Directa Entrada
T Panela molida 250 s} Tamizar Directa Entrada 0,35
T Maicena 20 g Tamizar Directa Entrada 0,05
T Agua 100 g Medir Directa Entrada 0,00
T Huevos 1 und Batir Directa Entrada 0,15
Costo Variable 1,38
Costo x pax 0,12]
7% varios 0,01
TOTAL 0,12}
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 0,37
X P.V.P 0,37

Procedimiento
1. Colocar en un bowl la harina de trigo y afiadir la mantequilla, colocar el polvo de hornear, la manteca de cerdo, el azlcar el polvo, saly la yema de huevo y mezclar|
homogéneamente e incorporar el agua sin dejar de amasar, llevar a reposo por 20 minutos.
2. Extender la masa y cortar en circulos, haciendo pares, para colocar el relleno en la base y cubrir con la otra mitad haciendo repulgado.
3. Precalentar el horno por 5 minutos a 150 °C , luego engrasar una lata y colocar las cholas pintadas con una huevo
4. Llevarlas al horno de 20 a 25 minutos, hasta que tengan un color dorado leve.
5. Retirar del horno y servir.




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

£spocy

NOMBRE DE L.A/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # pax
Chicha Huevona 4
TIPO DE PLATO FUERT MENU OTROS
MENU BOCADITO ENTRADA POSTRE COMPLETO (especificar) BEBIDA
CXQISOEEV ambiente refrigeracion congelacion Otro
Siglas CANTIDA i TECNICA CULINARIA
Mend PRODUCTO D UNIDAD MISE EN PLACE METODQ DE APLICACION Costos de Produccion
Completo COCCION
T Agua Hervida 50 ml Medir Directa Bebida 0,00
T Harina de maiz 60 g tamizar Directa Bebida 0,15
T Jugo de pifa 60 ml fermentar Directa Bebida 0,20
T Pimienta de Dulce 5 g tamizar Directa Bebida 0,02
T Clavo de olor 5 g Pesar Directa Bebida 0,02
T Huevos 130 g batir Directa Bebida 0,30
Costo Variable 0,69
Costo x pax 0,17
7% varios 0,01
MONTAJE TOTAL 0,18
TRADICIONAL NO TRADICIONAL 33% 0,56
X P.V.P 0,56
Procedimiento
1. Realizar la fermentacion del jugo de pifia.
2. Agregar la harina de maiz cuidadosamente hasta disolver.
3. Llevar la preparacion a fuego lento sin dejar de revolver hasta que hierva. Dejar enfriar unos minutos.
4. Batir el huevo y afiadir a la preparacion anterior, luego afiadir el clavo de olor y la pimienta dulce.
5. Dejar reposar y servir fria.




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA [\
ESCUELA DE GASTRONOMIA 2\ § )
Espoch

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: - . FECHA DE ELABORACION: # pax:
Tortilla de papa APORTE ENERGETICO: 01/10/2018 1
) PLATO MENU OTROS
TIPO DE MENU |BOCADITO | ENTRADA| FUERTE POSTRE COMPLET . Plato Fuerte
X o (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion congelacion Otro
. . TECNICA CULINARIA
Siglas Mend | .0 55 ycTo|caNTIDAD| UNIDAD  |MISE EN PLACE[ METODO DE )
Completo - APLICACION Costos de Produccion
COCCION
T Papa 750 g Lavar, pelar Directa Plato Fuerte 0,50
T Cebolla 20 g Picar en brunoise Directa Plato Fuerte 0,10
T Queso 100 g Rayar Directa Plato Fuerte 0,60
T Sal 5 g Pesar Directa Plato Fuerte 0,05
T Pimienta 5 g Pesar Directa Plato Fuerte 0,05
T Achiote 10 g Medir Directa Plato Fuerte 0,10
Costo Variable 1,40
Costo x pax 1,40
7% varios 0,10
TOTAL 1,50
33% 454
MONTAJE XV 254
TRADICIONAL NO TRADICIONAL
X

Procedimiento
1. Cocinar las papas Hasta que estas esten muy suaves y aplastarlas hasta formar una masa suave y sin grumos.
2.Agregar la cebolla, el queso, sal, y pimienta.
3. Formar unas bolas de 8 cm de diametro.
4. Freir con achiote, formando una tortilla y servir.




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUB L[CA (_:8:]
ESCUELA DE GASTRONOMIA ; %
fSPO‘cH

FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018
Jugo de mora
PLATO .
TIPO DE ENTRADA MENU .
MENU BOCADITO FUERT POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVA mbient refrigeracion ngelacién Otro
CION al e efrigeracio congelacié
. . TECNICA CULINARIA
Siglas Mend | o ) oo | CANTIDAL - niDAD MISE EN PLACE METODO DE - —
Completo D ! APLICACION Costos de Produccion
COCCION
T Pulpa de mora 250 g Pesar Directa Bebida 0,50
T Azlcar 80 g Pesar Directa Bebida 0,08]
T Agua 500 g Medir Directa Bebida 0,00
Costo Variable 0,58
Costo x pax 0,15
7% varios 0,01
TOTAL 0,16
MONTAJE 33% 047
P.V.P 0,47

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

X

Procedimiento

1 Colocar en la licuadora todos los ingredientes.
2. Servir bien frio




ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

. 4
]

€spocy

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: . FECHA DE ELABORACION: # pax:
APORTE ENERGETICO:
Jugo de Tomate GETIC 01/10/2018 4
. PLATO FUERT MENU OTROS
TIPO DE MENU | BOCADITO | ENTRADA POSTRE o BEBIDA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION| ambiente refrigeracion congelacion Otro
Siglas Mend TECNICA CULINARIA
PRODUCTO |CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE . .,
Completo - APLICACION Costos de Produccion
COCCION
T Pulpa de 250 g Pesar Directa Bebida 05
Tomate
T Agua 500 ml Pesar Directa Bebida 0
T Azlicar 80 g Medir Directa Bebida 0,08
Costo Variable 0,58
Costo x pax 0,15
7% varios 0,01
TOTAL 0,16
MONTAJE 33% 047
P.V.P 0,47

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

X

Procedimiento

1 Colocar en la licuadora todos los ingredientes.

2. Servir bien frio




FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Espocw

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # pax:
Jugo de guayaba 4
. ENTRADA MENU _
TIPO DE MENU BOCADITO PLATO FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACION ambiente refrigeracion congelacion Otro
TECNICA CULINARIA
Siglas Ment Completo| PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE . . . .,
METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccion
T Pulpa de guayaba 250 g Pesar Directa Bebida 0,5
T Azlcar 80 g Pesar Directa Bebida 0|
T Agua 80 g Medir Directa Bebida 0,08
Costo Variable 0,58]
Costo X pax 0,15
7% varios 0,01
TOTAL 0,16
MONTAJE 33% 047
P.\VV.P 0,47

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

X

Procedimiento

1 Colocar en la licuadora todos los ingredientes.

2. Servir bien frio




FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

NOMBRE DE Lfi/riozaRdiPARAc'ON/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # TX:
; ENTRADA PLATO FUERT MENU .
TIPO DE MENU | BOCADITO POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACIO . . . L
N ambiente refrigeracion congelacion Otro
Siglas Mend TECNICA CULINARIA
PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE B p . -
Completo METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccién
T Limon 5 Und Pesar Directa Bebida 0,25
T Agua 500 g Medir Directa Bebida 0
T Azlcar 80 g Pesar Directa Bebida 0,08
Costo Variable 0,33
Costo X pax 0,08
7% varios 0,01
TOTAL 0,09
MONTAJE 33% 027
P.V.P 0,27

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

X

Procedimiento

Exprimir los limones en agua y afiadir el azicar.
Tamizar y servir frio




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO ———
FACULTAD DE SALUD PUBLICA < —
ESCUELA DE GASTRONOMIA "
£spocy -
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/(S:;éREPARAC'ON/ES: APORTE ENERGETICO: FECHA DE ELABORACION: 01/10/2018 # plax
. PLATO MENU .
TIPO DE MENU BOCADITO| ENTRADA FUERTE POSTRE COMPLETO OTROS (especificar) BEBIDA
CONSERVACION ambiente refrigeracion congelacién Otro
. , TECNICA CULINARIA
Siglas Mend PRODUCT [ - AnTIDAD|  UNIDAD MISE EN PLACE ) ) ) —
Completo 0] METODO DE COCCION APLICACION Costos de Produccién
T Café 10 g Pesar Directa Bebida 0,15
T Agua 250 mil Medir Directa Bebida 0,00
T Azlcar 20 g Pesar Directa Bebida 0,02
Costo Variable 0,17
Costo x pax 0,17
7% varios 0,01
TOTAL 0,18
MONTAJE 33% 055
P.V.P 0,55
TRADICIONAL NO TRADICIONAL

X

Procedimiento

LN

Realizar un refrito con aceite, cebolla paitefia, ajo y sal.
Colocar 5 litros de agua hervida y colocar las tripas, lavadas y cortadas.
Dejar cocinar durante una hora a mas hasta que las tripas estén suaves.
Servir caliente con cebolla y cilantro picado.




