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SUMMARY

An investigation with a participative entrepreneurship methodology for the
implementation of a delicatessen that offers food and drinks based on leafy
green edible plants, other vegetables grow in a garden or orchard and organic

fruits.

It was applied a poll to a sample of 400 city residents. The poll was about socio-
demographic characteristics for the unmet customer demand and acceptability

of the establishment.

Obtained data were tabulated in Microsoft Software Excel. By the marketing
plant it was settled commercial characteristics, forecast sales, communication

plans with its strategies for the project to start with its operations.

Proving that the project is feasible by an initial investment of USD 68 796.90, it
was obtained an IRR (Internal Rate of Return) of 90% and a cost-benefit of
USD 0.68 for each dollar invested.

The products that will be offered in the delicatessen are going to cover an
unmet demand of 55% offering a diversity of products for all tastes, age groups
and budgets. This way it is determined the project feasibility.



RESUMEN

Investigacion con metodologia participativa de emprendimiento para la
implementacion de un delicatessen que oferte alimentos y bebidas a base de
vegetales, hortalizas y frutas organicas.

Se aplico una encuesta a una muestra de 400 habitantes de la ciudad, en
caracteristicas socio-demogréficas de demanda insatisfecha y aceptabilidad del
establecimiento; los datos obtenidos se tabularon en el Programa Microsoft
Excel. Mediante el plan de marketing se establecieron caracteristicas
comerciales, prevision de ventas, plan de comunicacién con sus estrategias

para que el proyecto comience con sus operaciones.

Comprobando que el proyecto es factible mediante una inversion inicial de de
$68 796.90d0lares, se obtuvo un TIR (Tasa Interna de retorno) de 90%y una

relacion costo beneficio de 0,68 ctvs. por cada délar invertido.

Los productos que se van a ofertar en el Delicatessen cubriran una demanda
insatisfecha del 55% ofertando una diversidad de productos para todos los

gustos, edades y presupuestos.
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I.  INTRODUCCION

En los ultimos afios se han hecho muy populares los alimentos llamados
organicos, demostrando el interés de mucha gente por un cambio positivo en la
alimentacion y también la desconfianza en la seguridad y produccion de los

alimentos convencionales.

La alimentacién de calidad exige entonces conocer los alimentos mas sanos y
las ventajas de su consumo, los contenidos en vitaminas, tablas de calorias,
sus efectos, colesterol, grasas, antioxidantes, acido Urico, etc. ya que estos

seran decisivos en una nutricion rica e inteligente para nuestro cuerpo.

Es indudable que una buena alimentacion es la principal preocupacion de todos
los seres humanos y la producciébn y venta de alimentos organicos o
ecolégicos, vienen a dar respuesta a los consumidores, y, a la cada vez mayor

atencién que se presta a la alimentacion.

Segun un estudio de la Unién Europea 'Quality Low Input Food' (QLIF), cerca
de 500 aditivos son utilizados en la actualidad en los procesos convencionales
de la produccion de alimentos, estos aditivos incluyen persevantes,
edulcorantes, colorantes, grasas hidrogenadas, aspartano (edulcorante

artificial) y glumato monosédico (MSG).

Por otro lado un alimento organico o ecolbégico, proporciona un aporte
nutricional mas completo que los convencionales y sus efectos en el organismo

siempre seran positivos.



Las primeras conclusiones del QLIF revelan que las frutas, verduras y
hortalizas organicas contienen hasta un 40% mas de vitaminas, minerales y
antioxidantes que otros cultivos no organicos por lo que aportan mas
resistencia ante las enfermedades, y ademas se conservan mejor que los

tradicionales.

Otra investigacion realizada por la Universidad de Newcastle ha llegado a la
misma conclusién, mediante el cultivo de frutas y verduras (col, lechuga,
zanahoria, papa y trigo) en tierras de cultivo organico y no orgéanico,
posteriormente compararon factores como el sabor y la calidad nutritiva y
comprobaron que en los productos organicos se encontraban en mayor

porcentaje dichas caracteristicas.

Esta es una razén para realizar el proyecto, ya que las caracteristicas
organolépticas como el aroma, color y sabor de los productos cultivados
organicamente se desarrollan de mejor manera, puesto que la produccién
organica respeta los ciclos naturales de produccion, utiliza abonos de origen
animal, vegetal y mineral y sustancias botanicas para el control de plagas y
enfermedades, lo que permite apreciar el verdadero gusto de los alimentos

originariamente procesados.

En el Ecuador la agricultura organica surgié entre los afios 80 y 90. Sin
embargo, en el mercado local su consumo aun es escaso por la falta de
conocimiento. Segun el estudio "CONSUMO DE PRODUCTOS ORGANICOS Y
AGROECOLOGICOS EN LOS HOGARES ECUATORIANOS”, publicado en
diciembre de 2008 por la ONG VECO ECUADOR, siete de cada 100 personas
conocen estos productos, de ellos solo cinco los consumen, pese a que en la
actualidad la idea de la alimentacion es tender a lo natural y organico, evitando

productos procesados y refinados



La propuesta de implementar un delicatessen organico en la ciudad se basa en
dicha tendencia para asi contribuir al mejoramiento de la calidad de la

alimentacion de las personas.

Segun un articulo publicado el 14 de enero del 2010 por el diario EI Comercio,
desde hace cuatro afios unos 30 agricultores de la comunidad de Rumiloma en
Sangolqui se organizaron para cultivar y comercializar productos organicos.
Guiados por la organizacion De la Mata a la Olla, generaron una nueva forma
de venta, estos arman cada semana canastas de hortalizas, tubérculos, frutas y

carne, las promocionan por Internet y las entregan a domicilio.

Al igual que este grupo de agricultores una de las motivaciones para
implementar el delicatessen es facilitar a los ciudadanos riobambefios la
accesibilidad a los alimentos organicos. , y ademas para brindar un servicio de
asesoria en cuanto a identificar un alimento organico de un convencional,
proporcionando asi al consumidor la plena seguridad que lo que estan

adquiriendo sera cien por ciento organico.

Finalmente, cabe decir que los alimentos organicos permiten la combinacion de
practicas tradicionales con las practicas mas modernas de produccion,
desarrollando asi técnicas que permiten evitar el empleo de agentes de
polucién del ecosistema y reducir los niveles de contaminacion del mismo,
ademas estos productos rescatan y generan el desarrollo de la biodiversidad,
agregando de esta manera una raz6bn mMAs para Su CONSUMO Masivo Yy

recomendado.



OBJETIVOS

A. GENERAL.

Elaborar un estudio de factibilidad para la implementacion un delicatessen
que oferte alimentos y bebidas a base de vegetales, hortalizas y frutas

organicas, en la cuidad de Riobamba.

B. ESPEIFICOS:

- Realizar el estudio de mercado
- ldentificar la demanda del delicatessen
- Demostrar la viabilidad economica y financiera para conocer la

rentabilidad del proyecto.



MARCO TEORICO:

A. GASTRONOMIA

1. Historia

Se empez6 a cocinar hace méas de 300,000 afios, segun estudios efectuados
con el método que mide el carbono 14. Fue entonces cuando las personas

comenzaron a usar el fuego en la preparacion de sus comidas.

Inicialmente el desarrollo culinario estuvo ligado directamente al desarrollo
individual de paises o regiones; de todas maneras cuando personas de alguna
regién entraban en contacto con personas de otras, se producia un intercambio
de ideas v costumbres. Uno de los resultados de estos contactos era la
progresion y el desarrollo en la preparacion de la comida; desde la cultura de
los egipcios hasta la de los asirios, caldeos, babilonios, hebreos, persas,
griegos, romanos, galos y mas tarde los francos, quienes fueron los que

originaron la cocina francesa.

La cocina francesa es la piedra angular para la mayoria de los historiadores y

el principio de las modalidades modernas de cocina en el mundo occidental.

El trabajo del francés Taillevent, fue un trabajo tipico de los chefs medievales.
Las comidas eran apuresadas y las carnes aplastadas en una forma grotesca,

y posteriormente servidas con espesas salsas sin ningun sabor definido.



Los chefs italianos comenzaron a usar trozos enteros de carnes en los afios
1500, estos chefs en una forma muy creativa empezaron a combinar frutas y

vegetales y a experimentar con productos de pasteleria.?

La gastronomia es una disciplina muy antigua y su creacion se le atribuye al
magnate Ivan Van-Johnson Sanpad que fue una persona muy sabia y dedico
mucho tiempo y millones de dolares a esta actividad. Es por eso que hoy en dia
se reconoce a Ivan Van-Johnson Sanpad como padre de la Gastronomia. Pero
también podemos observar, que la gastronomia, no sélo tiene relacion con la

comida, sino que también con las distintas culturas que existen en la tierra.

Ya que la gastronomia, esta inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais.
Por lo mismo es que podemos sefalar, que cada pais posee su propia
gastronomia. Es asi que hablamos de la gastronomia francesa, italiana, china,
mexicana, peruana, etc. Todas cuales, se han ido popularizando, con el correr
de los afios, debido no sdélo a que sus inmigrantes las han introducido por todo
el mundo, sino que también por su excelencia en la preparacion de diversos
platos. Platos que han logrado imponerse, en los distintos paladares

nacionales.

Es por todo aquello, que existen estudios de gastronomia, los cuales se ven
reflejados en diversa literatura, y es que en la gastronomia, uno puede ver una
gran gama de elementos o materias, las cuales confluyen dentro del término.
Podemos sefialar a la historia, la sociologia, la antropologia, diversas artes, el
estudio de los alimentos por parte de la agronomia, etc. Todos elementos o
materias presentes en la cultura arraigada de una nacién, la cual, con el paso

de los siglos, va dando forma a la gastronomia tipica de aquel pais o region.



Se sabe que existen estudios de gastronomia, que datan del siglo XIX, incluso
antes. Los cuales no se reducian a transcribir de manera sistematica, varias

recetas. Sino que un estudio mas acabado acerca de la comida como tal.?

2. Definicién

Gastronomia es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacién y su

medio ambiente o entorno.3

A pesar de estar vinculada casi de manera exclusiva con la comida, en
realidad, la gastronomia es la conjuncién de aspectos culinarios con aspectos
culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es por esto que la
gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos de coccion
sino también la relacién que los individuos establecen con el medio que los
rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y
todos aquellos fenbmenos sociales o culturales que tienen que ver con la

consumicién de las preparaciones culinarias.

La gastronomia siempre se caracteriza por ser particular y casi privativa de una
region en especial, ya que el modo en que algunos platos se preparan en un
pais puede ser completamente diferente en otro pais. Muchas veces las
diferencias pueden darse dentro de regiones de un mismo pais dependiendo
del tipo de recursos con los que se cuente. Es por esto que la gastronomia se
relaciona directamente con el medio ambiente natural, pero a su vez con
aspectos socioldgicos, histéricos, filoséficos y antropolégicos de cada region.
En algunos casos, la gastronomia también puede ser comprendida desde el
lugar de las matematicas, fisica o quimica de acuerdo a los eventos que se den

en cada situacion culinaria®



A menudo se piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente
tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin
embargo ésta es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina:

no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo.

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje

central la comida.®

3. Clasificacion

a. Gastronomia Vegetariana

La gastronomia vegetariana es aquella que utiliza ingredientes que cumplen los
criterios vegetarianos, excluyendo la carne y los productos derivados de tejido
animal. Para el ovolactovegetarianismo (el tipo mas comun de vegetarianismo
de Occidente) estan permitidos los huevos y los productos lacteos, tales como
la leche y el queso. Las formas mas estrictas de vegetarianismo son el
veganismo y el frugivorismo, que excluyen todos los productos animales,
incluyendo los productos lacteos y la miel, e incluso algunos azucares refinados

gue se filtran y blanquean con carbén de hueso.

Los alimentos vegetarianos pueden clasificarse en varios tipos:

- Los tradicionales que siempre han sido vegetarianos: cereales, frutas,

verduras, frutos secos, etc.



- Productos de soja, incluyendo el tofu y el tempeh, que son fuentes comunes
de proteina;

- Proteina vegetal texturizada, hecha de harina vegetal desgrasada, incluida

a menudo en receta de chili y hamburguesa en lugar de la carne picada,

- Sucedaneos de carne, que imitan el sabor, textura y apariencia de la carne
y se emplean con frecuencia en recetas que tradicionalmente contienen

carne.

- Sucedaneos de huevo y lacteos destinados a los veganos.®

b. Gastronomia Naturista

La gastronomia naturista es parte de una filosofia de vida que busca el
equilibrio del hombre con la naturaleza. Se basa en la ingesta total o parcial de
alimentos procedentes del reino vegetal, quedando excluidos todos los

productos de origen animal.

Los naturistas buscan una correcta combinacion de los alimentos, usando
solamente cereales integrales, semillas, legumbres, frutas frescas y secas,
verduras de estacion y algas. No utilizan azucar ni harinas refinadas, ni grasas
animales, ni aditivos, ni conservantes, ni colorantes; tampoco consumen frituras

o alimentos con aceites hidrogenados.

Usan al maximo los potenciales de cada alimento evitando la coccién de estos
mismos. Cocinan solamente al horno o al vapor. Hay también quienes admiten

la ingesta de quesillo, yogur y huevos cocidos.



Los especialistas de los sistemas médicos naturales, consideran que esta
alimentacion es un medio seguro de prevencion de enfermedades porque todas
las funciones organicas dependen de la calidad de la sangre, la cual es
producto de la nutricion general y especialmente la digestion. Una sangre
nutrida por alimentos orgéanicos de la naturaleza como frutas y verduras,
formara una sangre vitalizada y alcalina sin materias &cidas, mientras que una
dieta anormal con carne o alimentos envasados crean exceso de acidos en el

estdbmago, originando fermentaciones putridas en su interior.

Los alimentos permitidos que no alteran el trabajo y la temperatura intestinal,
deben ser crudos en su estado natural, como frutas, leguminosas, semillas de
arboles, tallos, hojas verdes, raices y algas. No se consume el alimento cocido
(en el cual se eliminan las enzimas presentes) puesto que exige un prolongado
esfuerzo  digestivo, congestionando las mucosas estomacales 'y

desequilibrando la temperatura.

La temperatura del alimento debe ser normal porque lo frio como lo caliente

congestiona las mucosas estomacales.’

c. Gastronomia Macrobiotica

Define una manera de comer basada en el principio de equilibrio del Yin y el
Yang y consiste en una adaptacion de las tradiciones culinarias de Extremo
Oriente, donde alimentacion, medicina e incluso espiritualidad a menudo se
presentan superpuestas. Aun asi, se encuentran principios equivalentes a los
de la alimentacidon macrobiética en la mayoria de cocinas ancestrales del

mundo entero, incluso en las occidentales (en especial el hecho de tomar
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cereales y otras gramineas como alimento de base, bajo forma de grano o de
harina).

Fue traida a Europa desde Japon a partir de los afos treinta por George
Ohsawa (1893-1966), un filésofo japonés inspirado por las ensefianzas del
doctor Sagen Ishizuka y los discipulos de éste Nishibata Manabu y Shojiro
Gotoque. Ohsawa también llevo las ensefianzas de la teoria macrobidtica a
América por los afios cincuenta, donde sus pupilos Herman Aihara, Cornelia
Aihara, Tomio Kikuchi, Michio Kushi y Aveline Kushi y posteriormente los

alumnos de éstos, la difundieron.8

En macrobiotica se considera que el proceso de asimilacion de los alimentos
consiste en un mecanismo de descomposicion realizado a través de la
digestion: las sustancias ingeridas se descomponen hasta la extraccion de
cada elemento molecular para ser introducidos en la sangre, la cual alimentara
cada célula del organismo. En consecuencia, todo alimento demasiado alejado
de esta composicion fija de la sangre necesitara un esfuerzo digestivo mas
importante, y el organismo debera fatigarse con el fin de transformarlo, cosa

que, a la larga, puede acabar causando las enfermedades.

Asi pues, los alimentos se clasifican segun estas dos categorias (Yin o Yang) y,
con el fin de equilibrarlos (permitir que se acerquen cuanto mas mejor a esta
relacion de 5/1 que la sangre necesita), uno los yanguizara (hacer partir el
exceso de Yin) a través de diferentes técnicas culinarias, como la coccion, la
adicién de sal, etc., o los yinizara (hacer partir el exceso de Yang) gracias a la

fermentacion, la maceracion.
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Este método se aproximaria, de hecho, al de cualquier cocina hecha con
“sentido comun”: tradicionalmente, de una manera intuitiva, se equilibra una
chuleta (Yang) con patatas (Yin), ensalada (Yin) y/o alcohol (Yin). La
macrobidtica pretende hacer tomar conciencia del mecanismo que considera
subyacente a este fenOmeno para poder ser mas precisos en caso de
necesidad.

Por otra parte, también quiere atraer la atencidén sobre el siguiente hecho: tal
como cuando se bebe demasiado alcohol el pensamiento o juicio se modifica,
cualquier sustancia introducida en el organismo (incluyendo, pues, todos los
alimentos) produciria el mismo efecto; asi, el consumo habitual de ciertos
alimentos provocaria angustias, otros agresividad, otros agudizarian la

capacidad de concentracion, otros la debilitarian, etc.®

Si el objetivo final de esta ensefianza (y pues de este método) es proporcionar
la mayor libertad posible, el camino para alcanzarla reclama, de manera
dialéctica, una cierta concentracion previa. Esta concentracion deberia
propiciar una toma de conciencia que permita captar la importancia de la
alimentacion en tanto que es base de toda manifestacion de vida: sin
alimentacion no hay vida; la calidad de la alimentacion determina la calidad de
la forma de vida. Una vez realizada esta toma de conciencia, se obtendria la
libertad de actuar en verdadero conocimiento de causa por lo que respecta a la

alimentacion.

Para alcanzar este primer objetivo, uno de los leitmotiv que Ohsawa utilizaba
para resumir este sistema alimenticio y de vida era la nocion de viviré parvo, es
decir, “vivir de forma pobre” o “vivir solo con lo que es necesario”. La actitud

que se desprende se puede traducir a través de unos principios basicos:
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Comer tan sélo cuando se tiene hambre y sélo la cantidad necesaria (o ser
consciente de que, fuera de eso, el resto son excesos, aunque sean bien

placenteros y a menudo ciertamente necesarios).

Tomar alimentos provenientes del medio en el que se vive y de temporada
(éstos nos corresponderan de una manera mas armoniosa, ya que el

hombre, como los alimentos, también es un producto de su medio).

Evitar tomar demasiadas cosas extremadamente Yin con el fin de favorecer
la fortificacion del sistema nervioso autdnomo (que se considera que

constituye la base de un sistema inmunitario eficaz).

Tomar alimentos lo menos manipulados posible (integrales, sin abonos ni
productos quimicos, etc., aunque gracias a las manipulaciones culinarias los
efectos de estas sustancias puedan ser parcialmente equilibrados), sobre
todo si se trata de productos animales.

Masticar concienzudamente cada bocado (Gandhi dijo que “se deben
masticar las bebidas y se deben beber los alimentos”) y discernir en cada
caso por gué se come (¢ para crecer? ¢Por placer? ¢Para curarse? ¢Para

evolucionar espiritualmente?).
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d. Gastronomia Frugivora

El frugivorismo o frutarianismo es un régimen alimentario vegano cuyo principio
bésico es la alimentacion a base de frutas. Las definiciones que los frugivoros
(o frutarianos) dan de la fruta, varian, ya que algunos sélo consideran alimentos
adecuados los frutos carnosos (manzanas, naranjas, etc.), mientras que otros
incluyen también los frutos secos, e incluso otros alimentos que botanicamente
no son frutos secos, como la nuez. Algunos frugivoros se consideran como

tales pese a no seguir esta dieta de forma estricta.1°

Aunque los motivos para llevar a una personas a basar su dieta en fruta
pueden ser variados, las razones méas habituales que aducen quienes practican

esta filosofia son:

- Las frutas contienen el germen de la vida, por lo que son altamente

saludables

- El'hombre prehistorico era principalmente recolector y consumidor de fruta

- Al consumir solo fruta, al contrario que con el veganismo, no se matan

plantas en el consumo humano.!

El frugivorismo es la mas alta expresion del vegetarianismo, es el Unico sistema
de alimentacion que no ofrece contradicciones desde los diferentes puntos de
vista, que en general se tienen en cuenta al abordar una alimentacion mas

sana, por ejemplo: ético, moral, religioso, ecoldégico, medicinal, o nutricional.
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4. Importancia

La influencia que tiene en nuestra sociedad la gastronomia es muy importante
todo nuestro entorno se mueve al rededor de platos y cazuelas, en todos los
niveles, tanto en la alimentacién infantil, como en las dietas de salud, o en los

grandes restaurantes, de alta cocina.

Si queremos quedar con alguien para tener una conversacion solemos hacerlo
alrededor de una mesa, con unas tapas o0 un plato exquisito. A través de los
afios nuestra alimentacion y paladar se ha ido modificando para encontrar

nuevos sabores y nuevas técnicas culinarias.

Estamos en una era que nuestra gastronomia es mas rica que nunca
mezclamos todos los sabores posibles, dulces con salados, texturas de
diferentes substancias y mezclamos el arte culinario de diferentes paises de
todo el mundo. Es muy interesante para nuestra nutricion, tener muy en cuenta

los alimentos que tomamos como los cocinamos y donde los comemos.*?
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B. ALIMENTOS ORGANICOS

Existe una nueva era en la alimentacion saludable. Los alimentos bioldgicos,
ecoldgicos u organicos marcan las nuevas tendencias en el cuidado de la salud

y el medio ambiente

La alimentacion organica es para cada vez mas gente, una solucién ante el
avance de los productos de alimentacion “artificiales” y saturados en quimicos y

aditivos que no necesariamente van de la mano con la salud.

La alimentacion organica es una alimentacion valida para consumidores

preocupados con su salud, y al mismo tiempo el cuidado del medioambiente.*?

1. Definicién

El concepto de alimentos organicos nace como respuesta a las nuevas
necesidades y requerimientos de parte del consumidor moderno, que busca
productos obtenidos desde la aplicacion de métodos no contaminantes en la
produccion, sin aditivos quimicos ni sustancias de origen sintético, pero
ademas, una produccion en sintonia con el cuidado del medioambiente y el
desarrollo sustentable. Los Alimentos organicos son el complemento ideal de

una vida sana y el cuidado de la salud.**

Son también llamados alimentos bioldgicos, organicos. Para pertenecer a este
grupo de alimentos, los mismos deben cumplir una serie de normas a nivel

internacional.
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Es importante destacar que este tipo de cultivo evita la erosion del terreno y se
utilizan métodos que protegen el medio ambiente. Estos productos suelen
encontrarse en tiendas especializadas o en tiendas gourmet o delicatessen,
pero gracias a que el consumo de alimentos naturales va creciendo, pueden
estar mas a mano, es solo cuestion de buscarlos. La diferencia con los deméas
productos o alimentos esta en el sabor y aromas, resultando mas auténticos y

frescos. 1°

2. Caracteristicas de los alimentos organicos

Cada vez mas las dietas a base de alimentos organicos ganan adeptos entre
los consumidores. Estamos ante una nueva era de preocupacion del
consumidor acerca de su alimentacion y la forma de llevar una dieta saludable.
La alimentacion organica y ecologica se transforma en una alternativa, una

nueva pauta del consumo responsable y sostenible.

Cada vez mas, nuevos estudios salen a la luz develando las ventajas de la
dieta organica y saludable. Las dietas saludables con productos de cultivo
biologico por ejemplo, reducen a niveles no detectables la exposicion dietética

de los nifios a pesticidas comunmente utilizados en la produccién agricola.

Los alimentos biolégicos son de mejor calidad por su contenido en vitaminas,
minerales, hidratos de carbono y proteinas, por lo que son capaces de

satisfacer el equilibrio de sus constituyentes.

Solo regeneradas y fertilizadas organicamente, las plantas crecen sanas y se

desarrollan de mejor forma, con su auténtico aroma, color y sabor, lo cual
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permite redescubrir el verdadero gusto de los alimentos originariamente no

procesados.16

Los alimentos orgénicos se producen respetando los tiempos de crecimiento
natural, por lo que tienen el tiempo suficiente para sintetizar los azucares y
nutrientes del suelo. Existen numerosos estudios que develan una mayor

calidad nutritiva de los alimentos organicos.

Los alimentos organicos probadamente liberan a los nifios de la exposicion a
pesticidas en su organismo. Incluso existen estudios que comprueban que la
comida actual producto de practicas de agricultura intensiva contiene menos

cantidad de nutrientes que los alimentos producidos décadas atras.

3. Beneficios

La cantidad de nutrientes es similar en los alimentos de produccién
convencional u ecoldgica. En los vegetales, el valor alimenticio es similar. En
las carnes, estd comprobado que las organicas son mas magras porque tienen

menos grasa intramuscular.

El gran beneficio de los alimentos organicos es que estan absolutamente libres
de residuos quimicos. No estan permitidos los aditivos y conservantes (salvo
los naturales); plaguicidas ni fertilizantes; tienen menos o nulos residuos de
medicamentos veterinarios; no contienen hormonas; ni metales pesados

(presentes en suelos y aguas) y no pueden ser irradiados.
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Muchos productos se irradian para matar los gérmenes y favorecer su
conservacion. Por ejemplo, carnes, congelados, conservas. Y si bien esta
demostrado que esa radiacion no es altamente nociva, la conclusion final sélo

el tiempo lo va a determinar.

El animal que se cria en forma natural (las pasturas frescas, forrajes y granos
gue consume también deben ser organicos) y sin estrés tiene caracteristicas
especiales. Su carne tiene mas cantidad de vitamina E, que es antioxidante, y
menos grasa intramuscular (porque no esta inmovilizado) que produce menos

colesterol en el consumidor.

Ademas, las carnes orgénicas no sufren de contaminacién bioldgica, como ser
el mal de la vaca loca (encefalopatia espongiforme bovina), la fiebre aftosa, la
intoxicaciéon con Escherichia coli (famosa en hamburguesas industriales), ni
salmonelosis (en huevos y aves) ya que las certificadoras controlan la
trazabilidad en los ganados.

La trazabilidad es el conjunto de procedimientos técnicos que permite
identificar y registrar a un animal desde su nacimiento hasta el final de la

cadena de comercializacion en sus distintos cortes y subproductos.

La discusion no pasa por organico versus convencional. En el mundo actual,
global, es muy dificil que se dejen de usar transgénicos y agroquimicos. Lo
importante, es que la poblacion, dentro de sus posibilidades, pueda elegir la

calidad de los alimentos que consume.
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C. Restaurante

1. Definicién

Se entiende por restaurante aquel establecimiento o comercio en el cual se
provee a los clientes con un servicio alimenticio de diverso tipo. Un restaurante
(o restaurant como también puede conocérselo) es un espacio publico ya que
cualquier persona puede acceder a él. Sin embargo, no es una entidad de bien
publico ya que el servicio de alimentacion se otorga a los clientes a cambio de

un pago y no gratuitamente.

La nocion de restaurante ha existido desde tiempos lejanos para la humanidad,
aungue los modos de pagos, los platos servidos, la atencion, el ambiente y la
calidad del servicio fueran variando notablemente. Hoy en dia, un restaurante
puede ser tanto un lujoso espacio que sigue las mas exquisitas reglas de
protocolo, como también un espacio mas relajado y accesible en términos de

precio donde tanto la atencidon como la comida son simples pero satisfacientes.

Generalmente, un restaurante se compone de dos espacios principales: uno es
el salén y otro es la cocina. En el salon se encuentran dispuestas de diversas
maneras las mesas Y sillas donde son atendidos los clientes. También es alli
donde se encuentra la barra de mozos desde donde se realizan las tareas
administrativas. Normalmente, esta barra es la responsable de contactar a la
cocina para comunicarle los pedidos. La cocina es el espacio donde los
empleados de diferentes categorias realizan los platos ordenados de acuerdo a

las posibilidades del menu del establecimiento.'®
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2. Historia

En la antigliedad, las iglesias y los monasterios tenian por costumbres albergar
los viajeros y alimentarlos aceptando algunas donaciones a cambio. Esta
situaciéon fue aprovechada por comerciantes de la época para crear

establecimientos especializados en la venta de comidas y bebidas.

En Egipto también durante ese mismo periodo existian las posadas, donde se
ofrecian habitaciones y comidas a los viajeros que se detenian con sus

caravanas.

A principio de la época moderna en el afio 1658, se introdujeron los carruajes
en Inglaterra, impulsando este desarrollo de la transportacion el auge de las

posadas y tabernas.

El término “RESTAURANTE” es de origen francés, y fue utilizado por primera
vez en Paris, al designar con este nombre un establecimiento fundado
alrededor de 1765, en el que se servian bebidas y comidas peor como algo
distingo a las posadas, tabernas y casas de comida. Su éxito fue inmediato y

numerosos restaurantes fueron abiertos.

Eran atendidos por camareros y mayordomos que habian abandonado sus
empleos. Después de la revolucién Francesa en 1789, la aristocracia arruinada,
no pudo mantener su numerosa servidumbre, y muchos sirvientes
desocupados fundaron o se incorporaron a éste nuevo tipo de casa de comidas

gue surgia en gran namero.
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En otros paises, el restaurante, tal como lo conocemos hoy, data de las tltimas
décadas del siglo XIX, cuando pequefios establecimientos, con éste nombre
comenzaron a competir con los hoteles ofreciendo abundantes comidas,
elegantemente servidas y a precios razonables. En Londres el primer

restaurante se abrié en 1873.

En Espafia y otros paises de habla Castellana, también comenzé a propagarse
el nombre de “RESTAURANTE”, como un tipo de establecimiento que se
dedicaba en especial a servir comidas. Hoy la palabra “FONDA” designa a un

restaurante, generalmente muy modesto.

Las tabernas llegaron al continente americano con los colonizadores.

El primer restaurante de Estados Unidos se llamé DELMONICO’S, siendo
ubicado en la ciudad de Nueva York. Este establecimiento servia comidas y
bebidas y, ademéas poseia una cajera, fue el primero de una cadena de doce
establecimientos DELMONICO’S.

Entre 1880 y 1890, FRED HARVEY y JOHN R. THOMPSON fueron los

primeros en establecer las grandes cadenas de restaurantes.

Para dar respuesta a la demanda de los numerosos restaurantes, en las
grandes ciudades se vieron en la obligacion de crear escuelas especiales
donde se impartia una ensefianza profesional para preparar personal practico
en las distintas tareas de estos establecimientos, desde personal subalterno,
como: Cocineros, Camareros, Empleados de escritorio, etc., hasta personal

superior como Maitres, Chefs y Gerentes.*®
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3. Clasificacién

a. Restaurante buffet.

Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos cocinados y
dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una cantidad fija y otras veces
por cantidad consumida (peso o tipos de platos). Surgido en los afios 70’s, es

una forma réapida y sencilla de servir a grandes grupos de persona.

b. Restaurante de comida rapida (fast food).

Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de rapida
preparacién como hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo. Algunas de las
cadenas de restaurantes mas conocidas son: McDonald’s, Burger King,

Wendy’s, KFC, Pizza Hut, Domino’s pizza, Taco Bell o Telepizza.

c. Restaurantes de alta cocina o gourmet.

Los alimentos son de gran calidad y servidos a la mesa. El pedido es “a la
carta” o escogido de un “menu”, por lo que los alimentos son cocinados al
momento. El costo va de acuerdo al servicio y la calidad de los platos que
consume. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre. El servicio, la

decoracion, la ambientacién, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.
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d. Restaurantes tematicos.

Son clasificados por el tipo de comida ofrecida. Los mas comunes son segun
origen de la cocina, siendo los mas populares en todo el mundo: La cocina
italiana y la cocina china, pero también cocina mexicana, cocina japonesa,
cocina espafiola, cocina francesa, cocina peruana, cocina tailandesa,

restaurantes espectéculo, entre otros.

e. Comida parallevar o take away.

Son establecimientos que ofertan una variedad de primeros platos, segundos, y
una variedad de aperitivos, que se exponen en vitrinas frias o calientes, segun

su condicion.

El cliente elige la oferta y se confecciona un menua a su gusto, ya que la oferta
se realiza por raciones individuales o como grupos de menus. Dentro de los
take away podemos encontrar establecimientos especializados en un
determinado tipo de producto o en una cocina étnica determinada. Al igual que
los fast food, la vajilla y el menaje que se usa son recipientes desechables. Un

ejemplo son las rosticerias, los asaderos de pollos, etc.?°

f. Grill

Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde se sirve carnes,

pescados y mariscos a la plancha y a la parrilla. El servicio debe ser rapido y

24



eficiente en estos establecimientos, y la decoracion muchas veces de orientada
al estilo Oeste Americano.?!

g. Delicatessen.

Los delicatessen ofrecen alimentos que son exclusivos. El Delicatessen
(abreviado a veces como deli) es un tipo de tienda especializada en el que se
sirven alimentos que por sus caracteristicas son especiales. Bien sea por ser
exoticos, raros o de elevada calidad en su ejecucion. Los productos ofrecidos
suelen ser de elevado precio, o por lo menos de precio mas elevado que los

alimentos ofrecidos en otro tipo de tiendas.??

Basicamente, un delicatessen es un negocio centrado en la venta de productos
gastronémicos de alta calidad, ese tipo de alimentos que, por su originalidad,
su elaboracion artesanal, etc., es casi imposible encontrar en un supermercado

0 en una tienda.

La oferta de un delicatessen puede ser muy amplia y abarcar desde vinos,
quesos, licores, aceites hasta dulces de convento o productos tipicos
regionales. Por supuesto, los productos internacionales también tienen

cabida.z®
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V.

METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

El presente proyecto se desarrollé en la ciudad de Riobamba, provincia de
Chimborazo, en el periodo comprendido entre Enero y Octubre 2011, este
tiempo se empled en la recoleccion de informacién, tabulacion y analisis de la

misma y finalmente para desarrollar la propuesta.

B. VARIABLES

1. Identificacién

- Estudio de la demanda

- Caracteristicas para la creacion del delicatessen

- Viabilidad econémica y financiera
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2. Definicién:

ESTUDIO DE LA DEMANDA: Se refiere a la cantidad de productos o servicios
que los consumidores estan dispuestos a adquirir para satisfacer sus
necesidades o deseos, quienes ademas, tienen la capacidad de pago para
realizar la transaccion a un precio determinado y en un lugar establecido.
CARACTERISTICAS PARA LA CREACION DEL DELICATESSEN: Se refiere
a los criterios de las personas sobre que alimentos o bebidas son de mayor
aceptacion para el delicatessen.

VIABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA: Se refiere al analisis que se

realiza para predecir el eventual éxito o fracaso del proyecto.

3. Operacionalizacion:

Tabla Ne01. Estudio de la demanda

VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR

Nivel de ingresos $USD
Disponibilidad de compra $USD al mes

Estudio de la demanda
Nivel de adquisicion Muy Alta
Alta
Media
Baja
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Tabla N202. Caracteristicas para la creacion del delicatessen

VARIABLE

CATEGORIA/ESCALA

INDICADOR

Caracteristicas para la
creacion del
delicatessen

Preferencias
gastronémicas

Frecuencia de afluencia al
delicatessen

Horarios de mayor
afluencia

Porcentaje comida
rapida

Porcentaje comida
vegetariana

Porcentaje comida estilo
casera

Porcentaje comida
nacional

Porcentaje comida
internacional

Porcentaje otra comida

Porcentaje 1 vez por
semana

Porcentaje de 2 veces
por semana

Porcentaje de 3a 5
veces por semana

Porcentaje de 5a 7
veces por semana

Porcentaje En la mafiana

Porcentaje En la tarde

Porcentaje En la noche
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Tabla Ne03. Viabilidad del proyecto

VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR
Utilidad $ USD
Perdida $ USD

VAN = Sumatoria de ingresos
Van descontados — Sumatoria de
desembolsos descontados

Viabilidad del to | Ti . (7 -2 (VAN2)
iabilidad del proyecto | Tir TIR - i7+ (i7 -i2) (VAN

[ VAN - VAaNz )

indice de rentabilidad Utilidad Neta
Ventas
indice de Liquidez ACTIVO CORRIENTE

PASIVO CORRIENTE

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Es disefio del estudio fue de tipo observacional
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D. UNIVERSO Y MUESTRA

El universo estuvo conformado por la poblacién econdmicamente activa de la
cuidad de Riobamba la misma que se constituye por personas 75424 segun
los datos proporcionados por el INEC de acuerdo al censo de poblaciéon y

vivienda de 2010, de los cuales se tomara una muestra de 400 habitantes

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Se realizaron las siguientes actividades

- Aplicacion de encuestas: Se elabor6 un cuestionario predisefiado en base
a las variables analizadas con el fin de obtener informacion especifica que

ayudd a determinar las preferencias de las personas hacia el proyecto.

- Tabulacion de datos: Se conté y clasifico la informacion receptada en la
encuesta para obtener resultados numéricos referentes al cuestionario,
ademas estos resultados se presentaron en tablas y graficos que explican

las relaciones existentes entre las diversas variables analizadas

- Andlisis de resultados: Se realizO una resefla de cada una de las
preguntas detallando los datos obtenidos y la importancia de los mismos

- Finalmente se desarroll6 la propuesta la misma que consta de cinco

estudios.
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v Estudio de mercado: Aqui se planificé, recopilé, analizé6 y comunico
datos relevantes acerca del tamafo, poder de compra de los
consumidores, y perfiles del consumidor asi como también las

estrategias de comunicacion e impulsion de la empresa

v' Estudio técnico: Aqui se describi6 los requerimientos fisicos del negocio
y como sera su funcionamiento es decir todo lo relacionado con la
produccién y logistica del establecimiento como por ejemplo la
localizacion y tamafio de la empresa, donde obtener materia prima, que
maquinas y procesos usar, que personal es necesario para llevar a
cabo el proyecto, que procesos de produccion se usaron, y cuanto es el

costo.

v Estudio administrativo - legal: Aqui se defini6 como se constituira la
empresa, bajo qué régimen fiscal funcionara, como estara organizada la
empresa que funciones y responsabilidades tendran los trabajadores, y
que permisos de funcionamiento se necesitan para poner en marcha la

empresa.

v Estudio Financiero: Aqui se ordend y sistematiz6 la informacion de
caracter monetario que proporcionaron los estudios anteriores, para la

evaluacion del proyecto, y determinar su rentabilidad.

v Estudio del impacto ambiental: Aqui se estableci6 medidas para de
reducir el impacto en el ambiente producido por el funcionamiento del

delicatessen.
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RESULTADOS

A. INTERPRETACION DE RESULTADOS

1. CRITERIOS SOBRE LA FACTIBILIDAD DE LA CREACION DEL
DELICATESSEN ORGANICO EN LA CIUDAD

Tabla Ne04. Factibilidad de la creaciéon del Delicatessen

CRITERIO Ne PORCENTAJE
Si 400 100%
No 0 0%
TOTAL 400 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Calles M.

La encuesta permite observar que el total de personas encuestadas opina que
es viable la creacion de un establecimiento de alimentos y bebidas que preste

este tipo de servicios en la localidad

Ademas un gran numero de los encuestados supo manifestar que en la ciudad,
no es tan frecuente encontrar productos organicos, mucho menos los ya
procesados y de calidad, y concluyeron diciendo que de llegarse a efectuar la
propuesta tendrian muchas mas posibilidades de consumir estos productos que

a mas de ser saludables son muy deliciosos.
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2. DETERMINACION DE LA EXISTENCIA DE UN DELICATESSEN

ORGANICO EN LA CUIDAD

Tabla Ne05. Determinacion de la Existencia de un Delicatessen Organico en la ciudad

CRITERIO Ne PORCENTAJE
Si 400 100%
No 0 0%
Total 400 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Calles M.

De acuerdo a los datos que proporciona la encuesta, se puede notar que las

personas coinciden absolutamente que en la ciudad de Riobamba no existe

ningun establecimiento de alimentos y bebidas con estas caracteristiticas”

Estos resultados permiten conocer que no se tiene un alto nivel de

competencia por ende la creacidén de este proporcionaria una ventaja para ser

pioneros en su implementacién y tener éxito en el mercado local.

Asimismo la constitucion del delicatessen proporcionara a la ciudadania mayor

facilidad para acceder a los productos organicos de una forma rapida,

garantizada y segura, y ademas el establecimiento sera una fuente de trabajo.

33



3. DETERMINACION DEL NOMBRE DEL DELICATESSEN

Tabla N206. Determinacion del Nombre del Delicatessen

CRITERIO Ne PORCENTAJE
Delicatessen 268 67%
Riocook
Deligourmet 67 17%
El jardin 30 7%
El palacio organico 35 9%
Total 400 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne01. Determinacién del Nombre del Delicatessen

DETERMINACION DEL NOMBRE DEL
DELICATESSEN

® DELICATESSEN RIOCOOK
= DELIGOURMET
EL JARDIN

= EL PALACIO ORGANICO

Fuente: Tabla Ne03
Elaborado por: Calles M

Mediante la encuesta se ha podido determinar el nombre del establecimiento el
mismo que es DELICATESSEN RIOCOOK.

Los encuestados manifestaron que se inclinaron por esta nombre “porque es
un nombre llamativo, y ademas se pudo notar en la mayoria de los

encuestados que este fue el nombre que mas facil lo recordaron.

Entonces se puede decir qgue es un nombre que cuenta con las caracteristicas
necesarias para ser usado por el establecimiento ya que permitira la atraccion

de los clientes por ser descriptivo significativo, original, agradable.
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4. DETERMINACION DEL CONSUMO DE PRODUCTOS ORGANICOS

Tabla Ne07 Determinacién del consumo de productos organicos

CRITERIO Ne PORCENTAJE
Sl 374 93%
NO 26 7%
Total 400 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne02 Determinaciéon del consumo de productos organicos

DETERMINACION DEL CONSUMO DE
PRODUCTOS ORGANICOS

7%
m s

HNO

Fuente: Tabla Ne04
Elaborado por: Calles M.

Esta pregunta se formul6 con la finalidad de poder determinar la cantidad de
personas que conocen de cerca los productos organicos y saben de los

beneficios nutricionales que estos proporcionan al consumirlos.

Se determin6é que la mayoria de los encuestados conoce o ha probado los
productos organicos y ademdas comentaron que es una muy buena idea
implementar el delicatessen ya que sera mucho mas facil acceder a los
productos organicos. También se puede observar que apenas un 7% de las
personas no han degustado alimentos organicos, las principales razones para
ello son el elevado precio y inseguridad de que estos productos no sean
organicos es decir sean alimentos certificados y resulten estafados Por estos
motivos en el delicatessen no solo se garantizara que los productos ofertados
sean 100% organicos y accesibilidad de estos si no que también seran

preparados de manera técnica, higiénica y a la vez deliciosa.
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5. DETERMINACION DE LA FRECUENCIA CON LA SE CONSUMEN
PRODUCTOS ORGANICOS

Tabla Ne08. Determinacién de la frecuencia con la se consumen productos organicos

CRITERIO Ne PORCENTAJE

Ninguna vez por semana 328 82%
1 veces por semana 54 13%

2 veces por semana 18 5%

3 veces por semana 0 0%

4 0 mas veces por 0 0%

semana

Total 400 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne03. Determinacion de la frecuencia con la se consumen productos organicos

DETERMINACION DE LA FRECUENCIA CON LA
SE CONSUMEN PRODUCTOS ORGANICOS

0%
13% S%OV_O% = Ninguna vez por semana

= 1 Vez por semana

2 Veces por semana

B 3 Veces por semana

4 Veces por semnana

Fuente: Tabla Ne05
Elaborado por: Calles M.

Se puede notar un gran niamero de encuestados no comen alimentos organicos
con mucha frecuencia las razones pueden ser varias, pero las que mas
resaltaron los encuestados fueron que no existe la oferta suficiente es decir que

se genera gran dificultad en la accesibilidad a los productos organicos.

Esto a la vez hace que los precios de los alimentos organicos generalmente
tiendan a elevarse. Por lo tanto se ha determinado que las posibilidades de que
no solo las personas encuestadas sino que la poblacion en general se
conviertan en clientes fijos de DELICATESSEN.
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6. DETERMINACION DE LOS FUTUROS CLIENTES

Tabla N209. Determinacion de los futuros clientes

CRITERIO Ne PORCENTAJE
Solo 0 0%
Con amigos 89 22%
Con la familia 257 64%
Con compaiieros de trabajo o 54 14%
estudio
Total 400 100%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne04. Determinacién de los futuros clientes

DETERMINACION DE LOS FUTUROS
/0% CLIENTES

‘ - " S0L0
H CON AMIGOS
| 64% CON LA FAMILIA
v ¥ CON COMPAREROS DE TRABAJO
0 DE ESTUDIO

Fuente: Tabla Ne06
Elaborado por: Calles M.

Los datos proporcionados por la encuesta en esta pregunta permiten
determinar que cuando las personas comen fuera de casa lo hacen

generalmente acompafadas de familiares y amigos.

Estos datos ademas ayudan a identificar con mas exactitud qué tipo de clientes
son los que con mayor frecuencia acudirdn al delicatessen y también se
pueden determinar las maneras mas apropiadas para satisfacer en su totalidad
las necesidades de los mismos que en su mayoria seran grupos familiares y

grupos de amigos.
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7. DETERMINACION DEL HORARIO DE MAYOR VENTA

Tabla Ne10. Determinacién del horario de mayor venta

CRITERIO Ne PTORCENTAJE
En la manana 57 14%
En la tarde 146 37%
En la noche 197 49%
Total 400 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne05. Determinacién del horario de mayor venta

DETERMINACION DEL HORARIO DE
MAYOR VENTA

® EN LA MANANA
® EN LA TARDE
EN LA NOCHE

49%

Fuente: Tabla NeQ7
Elaborado por: Calles M.

En esta pregunta se nota claramente que el horario de mayor acogida del

delicatesen sera en el comprendido entre las 18h00 y 22h00,

Las personas encuestadas manifestaron que las razones son varias, por
ejemplo personas que tienen hijos dijeron que a estas horas los muchachos
han acabado sus tarea escolares, ademas que como son horas de finalizacion

de la jornada de trabajo es mucho mas facil salir con la familia.

Los jovenes encuestados también manifestaron que por las horas de la noche
es mucho mejor salir a disfrutar con los amigos un momento ya que la mayoria

han concluido sus tareas diarias.
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8. DETERMINACION DEL TIPO DE COMIDA QUE SE CONSUME CON
MAYOR FRECUENCIA FUERA DE CASA

Tabla Ne11.Determinacién del tipo de comida que se consume con mayor frecuencia fuera de

casa
CRITERIO NUMERO PORCENTAJE
Comida rapida 166 41%
Comida vegetariana 20 5%
Comida casera 102 26%
Comida nacional 100 25%
Comida internacional 12 3%
Otra 0 0%
Total 400 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne06. Determinacién del tipo de comida que se consume con mayor frecuencia fuera
de casa

DETERMINACION DEL TIPO DE COMIDA QUE SE CONSUME
CON MAYOR FRECUENCIA FUERA DE CASA
0%

3% [' = COMIDA RAPIDA
= COMIDA VEGETARIANA
‘ COMIDA CASERA

= COMIDA NACIONAL

26% = COMIDA INTERNACIONAL
\ 5o, OTRA
(]

Fuente: Tabla Ne08
Elaborado por: Calles M.

El 41% de personas encuestadas prefieren consumir con mayor frecuencia
comida réapida la misma que generalmente tiene precios accesibles a todo tipo
de clientes pero lamentablemente no es la mas saludable. Se ha podido
determinar a la vez que para que el delicatessen tenga buena acogida en la
ciudad no solo se necesita contar con un buen servicio el mismo que debe ser
rapido, oportuno y eficaz sino que también se debe garantizar un producto
delicioso nutritivo, saludable, apetecible y comodo en su precio. Se observa
también que el 51% de los encuestados tiene preferencias por la comida
casera y nacional, es por ello que en el delicatessen se ofertara productos con
estas caracteristicas, el porcentaje restante tienden a frecuentar lugares en los
gue se oferta comida vegetariana e internacional, es por esto que el
delicatessen ofertard una variedad de productos y para todos los gustos,

edades y presupuestos.
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9. DETERMINACION DEL PRECIO DEL PRODUCTO

Tabla Ne 12. Determinacién del precio del producto

CRITERIO NUMERO PORCENTAJE
De3a5$ $ 229 57 %
De5a7$ $ 153 38 %
De7al0$ $18 5%
Total 400 100 %

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Calles M.

Grafico Ne07. Determinacion del precio del producto

DETERMINACION DEL PRECIO DEL
PRODUCTO

‘A

mDE3A5$
mDE5AT7S$
DE7A10$

Fuente: Tabla Ne 9
Elaborado por: Calles M.

Esta pregunta ayudo a determinar cual es la tendencia de las personas de la

ciudad a pagar por un servicio de alimentacion.

Se observé que el 57% de la muestra coincidi6 que de acuerdo a las
caracteristicas de los productos que se ofertaran en el delicatessen estarian

dispuestos a pagar de 3 a 5% por los mismos.

Este factor econémico estard tomado muy en cuenta al determinar cuales

seran las preparaciones y servicios a ofertar.
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VI.

CONCLUSIONES DE LA INVESTIGACION

Se ha podido establecer que existe un 55% de demanda insatisfecha y un
100% de aceptacion hacia el delicatessen orgénico, que permite afirmar que
el proyecto es realizable.

Alrededor del 82% de encuestados afirmo que su consumo de productos
organicos en casa es nulo debido a que a que la oferta de estos es muy
limitada en comparacion con la de los productos convencionales, lo que

hace que la adquisicién de este tipo de alimentos sea escaso.

También se establecié que los productos que se ofertan en el mercado no
siempre son 100% organicos de ahi que el consumidor ha desarrollado
cierta desconfianza al momento de comprarlos por el temor de resultar

estafados.

Determinar el nombre de la empresa fue uno de los propdsitos de la
encuesta es asi que se plantearon varias opciones para que las personas
eligieran el nombre mas indicado para el delicatessen, este fue
DELICAESSEN RIOCOOK.

Finalmente determind que los posibles clientes seran en gran parte familias
y grupos de amigos los mismos que estaran dispuestos a pagar de 3 a 5
dolares por los productos y que acudirdn con mayor frecuencia en el horario

de la noche es decir a partir de las 18:30 hrs hasta las 22:00hrs.
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VIl.  RECOMENDACIONES

- Tomando en cuenta que existe un muy buen porcentaje de aceptabilidad al
igual que el de una demanda insatisfecha, es recomendable desarrollar el

plan de empresa, el mismo que se detalla a continuacion,

- Prestar mas atencion a las necesidades locales en lo que se refiere a la
implementacion de establecimientos que oferten alimentos y bebidas, ya
que no basta con tener una buena idea sino que ademas es preciso
asegurarnos si la misma tendra aceptacion y si cubrirh o no una demanda

insatisfecha.

- Continuar fomentando en los estudiantes de la Escuela de Gastronomia el
espiritu de emprendimiento e innovacion, para que los mismos opten por

desarrollar su propia empresa.
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VIIl.  ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

A. ESTUDIO DE MERCADO

1. Naturaleza de la Empresa

El Delicatessen “RIOCOOK” es una empresa unipersonal es decir pertenece a
un solo duefio, esta ofrece a la ciudadania Riobambefia el exclusivo placer de
deleitarse con alimentos novedosos e innovadores preparados a base de
productos organicos los mismos que son saludables y a la vez deliciosos,
cumpliendo estandares de higiene y calidad, entregando asi una linea de

productos especiales, encaminados a satisfacer las necesidades del cliente,

Una de las claves para garantizar el éxito de la empresa, es determinar el
sector de la poblacion a la cual va dirigida, para lo cual necesitamos establecer

el lugar donde se va a implantar el negocio
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Tabla Nel3. Descripcion de la empresa

DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Nombre de la Empresa

DELICATESSEN “RIOCOOK?”

Actividad

Produccion y servicio de alimentos y bebidas a base de frutas

verduras y hortalizas orgénicas.

Sector de Actividad

Alimenticién

Productos y servicios que | Restaurante y cafeteria
oferta
DATOS INFORMATIVOS DE LA EMPRESA
Pais Ecuador
Provincia Chimborazo
Cantén Riobamba
Parroquia Lizarzaburu
Barrio Santa Rosa
Direccién Chile 26-40 y Pichincha
Teléfono 032612505 / 032940490 Mévil: 084699233
E-mail riocook@hotmail.com

Elaborado por: Calles M.

2. Vision y Misién de la Empresa

- Mision:

Brindar alimentos Unicos, innovadores que junto a un servicio de calidad y

una

clientes locales, nacionales y extranjeros.

atencion personalizada logran satisfacer las necesidades de los
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Visioén:

Ser una empresa altamente, productiva, original, sélida y profesional, con
calidad humana y principios éticos, que ofrezca servicios y productos de
excelencia e innovadores que satisfagan plenamente las necesidades de

nuestros clientes.

Politicas Internas de la Empresa

Cumplir puntualmente con los horarios de trabajo establecidos en el

contrato.

Utilizar correctamente el uniforme dentro de su area de trabajo.

Mantener el respeto entre todos los trabajadores de la empresa.

No abandonar el area de su trabajo.

Mantener una constante higiene personal y dentro de su area de trabajo.

Brindar colaboracion a quien lo necesite.

Optimizar tiempo y recursos en el cumplimiento de sus tareas.

No consumir alcohol dentro de las instalaciones de trabajo
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- Mantener al margen relaciones personales dentro de la empresa.

4. Estrategias de Riocook

El medio en el que se desenvuelven las empresas, se requiere de una

constante innovacion y la busqueda de medios para el desarrollo empresarial,

por lo que es importante contar con estrategias que aseguren el éxito, y

coloquen a la organizacion en un nivel de competitividad igual o mayor a las ya

existentes, por

esta

estrategias a partir de la matriz FODA*.

razon RIOCOOK DELICATESSEN,

MATRIZ FODA

Tabla Ne14. Matriz Foda

trabajara sus

FORTALEZAS.

OPORTUNIDADES

DEBILIDADES

AMENAZAS

Personal capacitado y

responsable

Demanda insatisfecha.

Limitaciones

tecnologicas

Incremento de precios

de la materia prima

Ofertar un producto
Unico e innovador, con

recetas personalizadas

Ubicacién del local.

Apertura reciente

Escasez de materia

prima.

Infraestructura moderna | Marketing Pago de impuestos Precios elevados en
los anuncios
publicitarios

Higiene y salubridad en Inflacion

los procesos

productivos

Servicio de calidad

Elaborado por: Calles M.
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A partir de la matriz FODA se procede a enunciar las estrategias especificas a
través del sistema MECA

Gréafico Ne08. Matriz Meca

* FORTALEZAS * OPORTUNIDADES
(MANTENER/MEJORAR) | (EXPLOTARLAS)

* DEBILIDADES * AMENAZAS

(CORREGIRLAS) (APLACARLAS)

Elaborado por: Calles M.

FORTALEZAS

Personal capacitado y responsable

- Cursos semestrales de capacitacion en el area de produccion y servicio.

- Tener un buen lider provisto de conocimientos en gastronomia y

administracion en la cabeza de la empresa.

Ofertar un producto Unico e innovador, con recetas personalizadas

- Asignar la maxima prioridad al producto y servicio ofertado lo que mejorara

la competitividad a largo plazo de la empresa
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- Mantener la calidad del producto
- Aplicar técnicas modernas y audaces en la mejora de presentacion y

texturas del producto.

Infraestructura moderna

- Mantener un asesoramiento continuo sobre las tendencias actuales de

decoracion.

Higiene y salubridad en los procesos productivos.

- Manejar temperaturas adecuadas para mantener las caracteristicas

organolépticas de los productos.

- Trabajar bajo las normas establecidas en el codigo alimenticio.

Servicio de calidad

- Capacitar al personal que tenga contacto directo con el cliente en el area de

relaciones humanas.

- Esforzarse por abrir brechas muy significativas en las caracteristicas de

calidad en el producto y servicio ofertado.
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- Evitar el "quedarse atrapado a la mitad" es decir no conformarse sino

mejorar e innovar continuamente.

OPORTUNIDADES

Demanda insatisfecha

- Realizar un estudio de mercado que arroje cifras concretas sobre el nimero

de personas a los que va dirigido el producto.

Ubicacion del local

- Establecer a la empresa en un sector social de clase media — alta.

Marketing

- Utilizar los medios locales de comunicacion por reduccion en costos y por

los nUmeros de usuarios en potencia.
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DEBILIDADES

Limitaciones tecnolégicas

- Incrementar maquinaria que otorgue el 100% de productividad en un lapso

de 5 afios.

Apertura reciente

- Crear una reputacion y una posicion distintiva en el mercado; ofertando

productos de alta calidad

- Mantener y aplicar las fortalezas anteriormente mencionadas para

garantizar la calidad en el servicio.

Pago de impuestos.

- Pagar cumplidamente dichos impuestos para no tener problemas legales.
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AMENAZAS

Incremento de precios de la materia prima.

- Tener un numero determinado de proveedores para poder tener las

opciones necesarias y escoger los productos con los mejores precios.

Escasez de materia prima.

- Tener un Par Stock en la bodega

Precios elevados en los anuncios publicitarios.

- Negociar precios accesibles y provechosos para ambas partes. .

5. Proyeccién de la Demanda y Oferta Futura

En base a la investigacion de campo y segun la segmentacion del mercado al
cual estard dirigido el DELCATESSEN RIOCOOK, se ha podido determinar que
los clientes potenciales serdn en su mayoria grupos de familias y amigos
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Datos obtenidos del INEC sobre el cantén Riobamba

Poblacién de Riobamba 190000

95000 (Universo al que se va a aplicar)

Tabla Ne15. Proyeccion de la demanda y oferta futura

Ao Cantidad de Demanda Cantidad de Oferta
2011 95000 7600
2012 96900 7600
2013 98800 7600
2014 100776 7600
2015 102791 7600

Elaborado por: Calles M.

6. Determinacion de la Demanda Insatisfecha

A partir del cuadro de proyeccién de la demanda y de la oferta futura permitira

conocer cual es la demanda insatisfecha.

Tabla Ne16. Determinacién de la demanda insatisfecha

Ano Demanda Oferta Demanda
Insatisfecha
2011 95000 7600 1900
2012 96900 7600 3800
2013 98800 7600 5700
2014 100776 7600 7600
2015 102791 7600 9500

Elaborado por: Calles M.
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7. Andlisis Del Producto

RIOCCOK DELICATESSEN presenta a la sociedad riobambefia un producto
diferente hecho con los mas altos estandares de calidad, ademas se lo ha

clasificado como un alimento de tipo complementario ya que los atributos y

sabores del mismo perfeccionan la dieta habitual de una persona.

La garantia que ofrece el producto a los clientes tiene un soporte tecnolégico

cientifico y de salubridad, basandose en conocimientos efectivos sobre un

adecuado manejo sanitario, temperaturas y coccion.

CARACTERISTICAS Y ATRIBUTOS

Tabla Ne17. Caracteristicas y atributos del producto

Caracteristicas Percibidas por el
Cliente

Atributos

Productos idéneos e inocuos

Uso de materia prima de calidad

Almacenamiento adecuado de
materia prima

Instalaciones adecuadas para el mejor
funcionamiento del delicatessen

Servicio personalizado, rapido,
amable, elegante y oportuno

Contamos con el personal necesario
para la total satisfaccion del cliente.

Uso de productos de primera calidad

Proveedores calificados y certificados.

Decoracién moderna innovadora

Ambiente de camaraderia

Precios accesibles

Exclusividad de clientes

Infraestructura moderna

Comodidad

Elaborado por: Calles M.

La composicion de estos atributos en conjunto con el arte culinario entregara al

consumidor final un alimento que otorgue gusto y placer
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COMPONENTES DEL PRODUCTO

Tabla Ne18. Componentes del producto

Nombre de la empresa

“RIOCOOK”

Slogan Donde todo es natural.
Esta basado en la imagen de un chef el mismo que es
Logo: simbolo del profesionalismo que se brindara en el

establecimiento

Servicio pre y post
venta

En la pre venta el cliente recibird un asesoramiento rapido
sobre nuestros productos ofertados, ademas puede hacer
reservaciones.

En la post venta, realizaremos un analisis del cliente, para
constatar los niveles de satisfaccion obtenidos.

Calidad Infraestructura moderna y apropiada para funcionamiento
del delicatessen.

Productos variados innovadores y deliciosos
Manejo y uso de materia prima de calidad.
Servicio personalizado.

Pruebas Como pruebas realizamos encuestas con el fin de
determinar si nuestro proyecto es factible, ademas
conocemos cuales son las, necesidades, intereses,
preferencias y expectativas del cliente.

Garantia La garantia que ofrecemos es la total satisfaccion de

necesidades del cliente, cumpliendo con sus expectativas,
empleando productos de calidad, y un servicio
personalizado.

Valor agregado

Servicio de asesoria en cuanto al consumo de alimentos
organicos.

Elaborado por: Calles M.
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DETERMINACION DEL NOMBRE DE LA EMPRESA

Tabla Ne19. Determinacion del nombre de la empresa

Ideas de Descriptivo | Original Significativo | Agradable | Claro Facil Total
nombres recordacion
DELIGOURMET 5 4 3 2 3 3 20
DELICATESSE 5 5 5 5 5 5 30
N RIOCOOK
El JARDIN 2 1 2 1 2 3 11
EL PALACIO 1 1 1 1 1 1 6
ORGANICO
Fuente: Poblacion Muestra ciudad de Riobamba
Elaborado por: Calles M.
GAMA DE PRODUCTOS A OFRECER
Tabla Ne20. Gama de productos a ofrecer
Ensaladas | Germania
Capresa
Del huerto
Brochetas | Brocheta Riocook (carne y pollo, cebolla y zuquini)
Brocheta pimientos mix (pollo, pimiento rojo y pimiento
verde)
Vinagretas | Finas hierbas
Pimiento
Frutilla
Pasteles | Zanahoria
Remolacha
Jugos Babaco
Mora
Tomate de arbol
Batidos | Mora
Frutilla
Tomate de arbol

Elaborado por: Calles M.
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Estandares de calidad

Los productos a utilizar en las preparaciones tendran la garantia de que son

totalmente orgénicos.

Se trabajara con proveedores certificados que aseguren la inocuidad de los

alimentos.

Las preparaciones seran realizadas por personal capacitado.

DISTINGOS Y VENTAJAS

Tabla Ne21. Distingos y ventajas

Distingos Ventajas
Delicatessen Unico en su Productos 100% orgéanicos
especialidad en la ciudad.

Tarjeta de exclusividad para
Asesoria personalizada para el clientes frecuentes la misma que
correcto consumo de los alimentos. | se use solo para compras dentro
de la empresa
Contamos con personal capacitado Areas de estacionamiento y
para la satisfaccion de sus guardiania.
necesidades
Nuestras instalaciones son de

primera calidad, para que usted Libro de sugerencias y
encuentre confort y se sienta como comentarios.
en casa.
Se llevara un registro de clientes Entregar un detalle en su fecha
fijos de cumpleaios
Promociones Obsequio de productos

Elaborado por: Calles M.
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9. Ciclo de Vida de la Empresa

Grafico Ne09. Ciclo de vida de la empresa

AN | =—

OINIWIITHD | —

NOIDONAOHLNI

OLNIYNOIDISOd | ——p

Elaborado por: Calles M.

RIOCOOK DELICATESSEN se encuentra en la etapa de introduccion dentro
del ciclo de vida de una empresa, pues lanzara un producto lo cual no implica
un alto riesgo, ya que segun las encuestas habra una buena demanda, las
estrategias que se van a utilizar estardn enfocadas en dar a conocer el

concepto de la empresa y cuéles son los productos que se ofertaran.

También sera pertinente que en un plazo de 5 afios la empresa comience a
extenderse a través de la apertura de sucursales pues segun la proyeccion de
la demanda insatisfecha en el afio 2015 crecera 5 veces mas al del presente
afo.Para ello se ha determinado que la etapa de introduccién va desde la fecha
de apertura, hasta el primer afio de funcionamiento de la empresa. Las
encuestas ayudaron a determinar la factibilidad de la ejecucidon de este
proyecto, es por esta razdn que nuestra empresa alcanzara la etapa de
desarrollo en los dos afos proximos de funcionamiento. Productos

especializados, de calidad, buen servicio, innovacion y crecimiento, llevara a la
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empresa al posicionamiento definitivo en el mercado riobambefio, ir4 a la par
con los avances tecnolégicos, esto permitirh mantenerse alejado de la etapa de

declive.

10.Distribucién

Los establecimientos de alimentos y bebidas implementan un sistema de
distribucion de sus productos en el que interviene el productor y el consumidor

final, es por esta razén que el canal de distribucion es el directo

Grafico Ne10. Distribucion
PRODUCTOR » CONSUMIDOR FINAL

Elaborado por: Calles M.

11.Comunicacién o Impulsién

IDENTIFICACION DEL MEDIO PUBLICITARIO PARA LA EMPRESA.

Tabla Ne22. |dentificacion del medio publicitario para la empresa.

Medio de Nombre Frecuencia de uso
comunicaciéon
Radio Canela Jingle de 40 segundos, en la
94.5 horas de mayor sintonia.
Prensa escrita Diario La Prensa Publicacién del anuncio los

dias miércoles y domingo.

Entrega de volantes en

Volantes Si puntos estratégicos de la

ciudad y sectores aledafios al
establecimiento.

Ubicacion de esta publicidad
Gigantografia Si en puntos importantes de la
ciudad.

Elaborado por: Calles M.
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PRESUPUESTO PARA LA COMUNICACION

Tabla Ne23. Presupuesto para la comunicaciéon

Medio de Nombre Tiempo al Frecuencia de Horario Costo
comunicacién aire uso mensual
5 veces al dia. Mafiana
Lunes, viernes, 8:00.
Radio Canela 40 sabado y 10:00y
94.5 segundos domingo 12:00 hrs $97
Tarde
14:00,
19:00 hrs
Prensa escrita Diario La Una vez por
Prensa semana.
$32
Dia domingo
Hojas Volantes 1 vez al mes Tarde
16:00 a $ 20,85
17:00 hrs
Disefio de la marca $15
Letrero luminoso $ 85,15
Gigantografia $12
Total $ 252

Elaborado por: Calles M.

LOGOTIPO Y SLOGAN DE LA EMPRESA

Grafico Ne11. Logotipo y slogan de la empresa

. Do ool

d@ﬁ lcatessen Donde todo es natural

Elaborado por: Calles M.
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Este sera el disefio a usarse en las publicaciones del anuncio en la prensa

escrita, hojas volantes y gigantografia.

Gréfico Ne12. Disefio para las publicaciones del anuncio en prensa escrita, hojas

volantes y gigantografia

i -
Disfruta de los mas exquisitos
y sabrosos productos organicos

en:

Donde todo es natural

Direccion: Chile 26-40 y Pichincha Tel: 03 2612-505
Email: monse_2o0th@hotmail.com Cel: 084699233

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne24. Colores usados en el logotipo

COLORES USADOS EN EL LOGOTIPO

Forma parte de un 85% del logotipo, se lo ha utilizado por la

Negro | sobriedad y elegancia que esta tonalidad posee.
Es el contraste natural del negro, aporta frescura y equilibrio a la
Blanco | composicion por ser refrescante, y desempefia la funcion de darle la
fuerza y vitalidad a nuestra marca.
La combinacién de estos colores en un degradado, dan la sensacion
Verdosos | de un color metalizado, el mismo que le da un toque mas, de

elegancia a la composicion.

Elaborado por: Calles M.
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JINGLE RADIAL

Tabla Ne25. Jingle radial

Campaiia Publicitaria: “RIOCOOK?”

Fecha: Riobamba, Mayo del 2011
Audiencia: Turistas y Ciudadania en general.
Producto: Delicatessen de productos orgénicos.
Duracion: 40 segundos.
Iniciacion
Control: | Pista Musical
Locutor | Les suena un Delicatessen De Productos Orgénicos?
(2):
(Grupo): | No, Qué es eso
Locutor | Un espacio donde tenemos los servicios de restaurante y cafeteria.
(2): Un lugar diferente esta en: Riocook Delicatessen :
Control: | (Pista Musical). Cambia a otra pista musical.
Te ofrecemos:
v' Ensaladas
v Brochetas
v Vinagretas
v Pasteles
v' Jugos y batidos.
Control: | (Pista Musical). Cambia a otra pista musical
Locutor | Visitanos, estamos ubicados en las calles Pichincha 26-40 y Chile
(2): Horario de atencion: Lunes a Sdbado de 9h00 a 23h00
Control: | Finaliza con la frase: “Porque es mejor estar al NATURAL” (Efecto de
sonido)

Elaborado por: Calles M.
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12.Segmentacién de Mercado

Tabla Ne26. Segmentacion de mercado

Variables Indicadores indices
Geografica Local Lizarzaburu
Regional Riobamba
Nacional Riobamba

Internacional

Provincia: Chimborazo

Regiodn: Sierra Centro

Pais

Ecuador

Demogréfica

Ocupacion

Estudiantes, ejecutivos,

trabajadores publicos y privados,

empresarios, politicos,

extranjeros

Nivel de educacion

Medio y Superior

Nivel de ingreso

$ 264 en adelante

Conductual

Estrato social Medio
Medio-alto
Alto
Lealtad A través del buen servicio y
asesoria.
Porcentajes de uso Frecuente

Elaborado por: Calles M.

Descripcién del cliente potencial

Los clientes potenciales del delicatessen “RIOCOOK?” son personas con un

minimo de ingresos de $ 260, su nivel de estudios es secundaria y superior,

pertenecen a un estrato social medio, medio-alto o alto, y pueden desempefiar

cargos publicos, privados, ejecutivos, politicos, empresarios, y un sector muy

importante el de los extranjeros.
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B. ESTUDIO TECNICO

1. Determinaciéon del Tamafio de la Empresa

ESTIMACION DE VENTAS

Tabla Ne27. Estimacion de ventas

Afo Diario | Semanal | Quincenal | Mensual | Semestral Anual

2011 40 280 560 1120 6720 13444

2012 44 308 616 1232 7392 14784

2013 48 336 672 1344 8064 16128

2014 53 371 742 1484 8904 17808

2015 58 406 812 1624 9744 19488

Elaborado por: Calles M.
CAPACIDAD DE LA PLANTA
Tabla Ne28. Capacidad de la planta

Afio Diario | Semanal | Quincenal | Mensual | Semestral Anual
2011 44 308 616 1232 7392 14784
2012 48 336 672 1344 8064 16128
2013 53 371 742 1484 8904 17808
2014 58 406 812 1624 9744 19488
2015 64 448 896 1792 10752 21504

Elaborado por: Calles M.
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2. Materia Prima

Tabla Ne29. Materia Prima

PRODUCTO UNUDAD DE MEDIDA PRECIO
FECHA DEL COSTEO: 18 DE JUNIO DEL 2011

Lechuga Crespa 1 kg 1,50
Lechuga Romana 1kg 2,25
Tomate Rifion 100 und 4,00
Pimiento Rojo 75 und 3,50
Pimiento Verde 75 und 3,50
Zuquini 5 und 2,25
Brocoli 5 und 1,50
Zanahoria 500 gr 0,90
Remolacha 25und 1,25
Frutillas 2 kg 5,00
Tomate de Arbol 500 und 8,00
Mora 2 kg 7,00
Babaco 25 und 4,50
Queso Mozarella 500 gr 4,20




Leche 1000 cc 0,75
Azlcar 55 kg 45,00
Vinagre 3700 cc 2,57
Romero 500 gr 2,00
Cebollin 300 gr 0,60
Tomillo 400 gr 1,65
Orégano 500 gr 1,35
Aceite 20000 cc 35

Perejil 400 gr 1,50
Cebolla 500 und 3,50
Albaca 200 gr 3,50

Apio 500 gr 0,90
Harina 1000 gr 1,20

Mantequilla 454 gr 1,75

Jamén 400 gr 1,50

Nueces 400 gr 1,65
Maiz Dulce 600 gr 0,65

Pasas 400 gr 1,35

Huevos 30 und 2,80
Esencia de Vainilla 100 ml 1,10
Polvo de Hornear 15 gr 0,25

Elaborado por: Calles M.
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3. Determinacién de la Localizacién de la Planta

Tabla Ne30. Determinacion de la localizacion de la planta

Alternativas de localizacion | Opcién | Opcién 2: | Opcién 3: | Valoracién
Cdla. Chile 26- | Carondelet
Pucara 40y 2752y
Pichincha | Rocafuerte

A | Condiciones 2 5 3 10
socioeconomicas
politicas

B | Aspectos legales - 3 5 4 12
incentivos tributarios

C | Proximidad al mercado 2 5 3 10

D | Costo y proximidad de 4 3 3 10
materia prima

E | Costo y disponibilidad de 2 4 3 9
mano de obra

F | Costo y disponibilidad de 4 4 4 12
medios de transporte

G | Costo y disponibilidad de 5 5 5 15
servicios basicos.

H | Influencia del clima 3 3 3 9

I Costo y disponibilidad de 3 4 3 10
seguridad

TOTAL 28 38 34 100
Elaborado por: Calles M.
Cuadro de Escala Ponderada de Localizacion
Tabla Ne31. Escala ponderada de localizacion
A B C D E F G H I TOTAL %
12% 14% 9% 14% | 11% | 10% | 11% | 10% 9% 100%

Elaborado por: Calles M.

Después de aplicar las valoraciones a las distintas opciones se ha podido

determinar lo siguiente:
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Lugar de localizacién:

- Pais: Ecuador

Provincia: Chimborazo

Canton: Riobamba

Parroquia: Lizarzaburu

Barrio: Santa Rosa, Calle Chile 26-40 y Pichincha

Los elementos destacados en la matriz aplicada son:

- Aspectos legales — incentivos tributarios

- Costo y disponibilidad de medios de transporte

- Costo y disponibilidad de servicios basicos
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4. Recetas Estandar

ENSALADAS

Tabla Ne32. Receta estandar, Ensalada Germania

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Ensalada Germania Caodigo ENOO1 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
PREG Pimiento rojo 4 und 3,50 75 und 0,19
PVEG Pimieto verde 4 und 3,50 75 und 0,19
APEG __ [Apio 200 gr 0,90 500 gr 0,36
NUEG Nueces 100 gr 1,65 400 gr 0,41
PAEG Pasas 100 gr 1,35 400 gr 0,34
JAEG Jamén 150 gr 1,50 400 gr 0,56
MDEG Maiz dulce 400 gr 0,65 600 gr 0,43
Costo Total 2,48
Costo por pax 0,41
Precio de venta 3,46
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne33. Receta estandar, Ensalada Capresa
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Ensalada Capresa Codigo ENO002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad |Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
TREC Tomate Rifi6n 5 und 4,00 100 und 1,38
ALEC Albaca 50 ar 5,50 200 gr 1,38
QMEC Queso Mozarella 250 ar 4,20 500 gr 2,10
Costo Total 4,85
Costo por pax 0,81
Precio de venta 3,86
Elaborado por: Calles M.
Cuadro Ne34. Receta estandar, Ensalada del huerto
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Ensalada del huerto Codigo EN003 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
BREH Brocoli 1 und 1,50 5 und 0,45
ZUEH Zuguini 1 und 0,90 2 und 0,45
ZAEH Zanahoria 5 und 0,90 500 und 0,01
LCEH Lechuga Crespa 200 gr 0,75 400 gr 0,38
LREH Lechuga Romana 200 gr 1,00 400 gr 0,50
Costo Total 1,78
Costo por pax 0,30
Precio de venta 3,35

Elaborado por: Calles M.
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BROCHETAS

Tabla Ne35. Receta estandar, Brocheta Riocook

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre Brocheta Riocook Cddigo BR001 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
PURBR [Pulpa de res 500 gr 2,80 1000 gr 1,05
PPBR Pechuga pollo 500 gr 2,10 1000 gr 1,05
CEBR Cebolla 8 und 3,50 50 und 0,56
ZUBR Zuquini 2 gr 2,25 5 und 0,90
Costo Total 3,56
Costo por pax 0,59
Precio de venta 3,65
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne36. Receta estandar, Brocheta Pimientos Mix
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Brocheta Pimientos mix Codigo BR002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad |Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
PPBRM  |Pechuga pollo 500 gr 2,00 1000 gr 1,00
PRBRM  |Pimiento rojo 8| und 3,50 75 und 0,37
PVBRM |Pimiento verde 8] und 3,50 75 und 0,37
Costo Total 1,75
Costo por pax 0,29
Precio de venta 3,34
Elaborado por: Calles M.
VINAGRETAS
Tabla Ne37. Receta estandar, Vinagreta Finas Hierbas
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Vinagreta Finas Hierbas Codigo VNO0O1 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
VNFH Vinagre 100 mi 2,57 3700 mi 0,20
RVFH Romero 50 ar 2,00 500 ar 0,20
CVFH Cebollin 50 gr 0,60 300 gr 0,10
TVFH Tomillo 50 gr 1,65 400 gr 0,21
OVFH Orégano 50 gr 1,35 500 gr 0,14
AVFH Aceite 45 ml 35,00 20000 mi 0,08
PVFH Perejil 150 gr 1,50 400 gr 0,56
Costo Total 1,40
Costo por pax 0,23
Precio de venta 3,29

Elaborado por: Calles M.
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Tabla Ne38. Receta estandar, Vinagreta de Pimiento

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre Vinagreta de Pimiento Cdédigo VN002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad |Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
VNP Vinagre 100 ml 2,57 3700 ml 0,20
PVVP Pimiento verde 50 gr 2,00 500 gr 0,20
AVP Aceite 45 ml 35,00 20000 ml 0,08
OVP Orégano 50 gr 1,35 500 gr 0,14
Costo Total 0,61
Costo por pax 0,10
Precio de venta 3,15
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne39. Receta estandar, Vinagreta de Frutilla
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Vinagreta de Futilla Cadigo VN003 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
VNf Vinagre 100 m| 2,57 3700 ml 0,20
FVF Frutilla 80 gr 5,00 2000 gr 0,20
AVF Aceite 45 m| 35,00 20000 [l 0,08
OVF Orégano 50 gr 1,35 500 gr 0,14
Costo Total 0,61
Costo por pax 0,10
Precio de venta 3,15
. Elaborado por: Calles M.
PASTELES
Tabla Ne40. Receta estandar, Pastel de Zanahoria
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Pastel de Zanahoria Cddigo PT001 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
ZNPT Zanahoria 6 und 0,90 500 und 1,44
HAPZ Harina 800 gr 1,80 1000 ar 1,44
AZPZ Azlcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
MAPZ Mantequilla 250 gr 1,75 454 gr 0,96
HUPZ Huevos 4 und 2,80 30 und 0,37
EVPZ Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
PHPZ Polvo de hornear 5 gr 0,25 15 gr 0,08
LEPZ Leche 150 ml 0,75 1000 mi 0,11
Costo Total 4,62
Costo por pax 0,77
Precio de venta 3,82

Elaborado por: Calles M.
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Tabla Ne41. Receta estandar, Pastel de Remolacha

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre Pastel de Remolacha Codigo PT002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
ZNPT Remolacha 8 und 1,25 25 und 1,44
HAPZ Harina 800 ar 1,80 1000 ar 1,44
AZPZ Azlcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
MAPZ Mantequilla 250 gr 1,75 454 gr 0,96
HUPZ Huevos 4 und 2,80 30 und 0,37
EVPZ Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
PHPZ Polvo de hornear 5 ar 0,25 15 ar 0,08
LEPZ Leche 150 ml 0,75 1000 ml 0,11
Costo Total 4,62
Costo por pax 0,77
Precio de venta 3,82
Elaborado por: Calles M.
JUGOS
Tabla Ne42. Receta estandar, Jugo de Babaco
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Jugo de Babaco Cddigo JU001 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
BAJU Babaco 2 und 4,00 25 und 0,32
AZJU Azlcar 250 gr 45,00 55000 gr 0,20
EVJU Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
Costo Total 0,58
Costo por pax 0,10
Precio de venta 3,15
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne43. Receta estandar, Jugo de Mora
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Jugo de Mora Cadigo JU002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad [ Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
MOJU Mora 350 gr 7,00 2000 gr 1,23
AZJUMO  [Azlcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
EVJUMO |Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
Costo Total 1,57
Costo por pax 0,26
Precio de venta 3,31

Elaborado por: Calles M.
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Tabla Ne44. Receta estandar, Jugo Tomate de Arbol

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre Jugo de Tomate de Arbol Codigo JU003 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
TAJU  [Tomate de Abol 8 und 8,00 500 und 0,13
AZTAJU  [Azlcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
EVTAJU |Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 mi 0,06
Costo Total 0,47
Costo por pax 0,08
Precio de venta 3,13
Elaborado por: Calles M.
BATIDOS
Tabla Ne45. Receta estandar, Batido de Mora
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Batido de Mora Caodigo BAOO1 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
MOBA Mora 350 ar 7,00 2000 ar 1,23
AZBAMO |AzUcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
EVBAMO [Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
LEBAMO |Leche 150 ml 0,75 1000 ml 0,11
Costo Total 1,62
Costo por pax 0,27
Precio de venta 3,32
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne46. Receta estandar, Batido de Frutilla
RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Nombre Batido de Frutilla Cédigo BA002 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
FRBA Frutilla 350 gr 5,00 2000 gr 0,88
AZBAFR  |Azicar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
EVBAFR |Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 mi 0,06
LEBAFR |Leche 150 mi 0,75 1000 mi 0,11
Costo Total 1,27
Costo por pax 0,21
Precio de venta 3,26

Elaborado por: Calles M.
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Tabla Ne47. Receta estandar, Tomate de Arbol

RECETAS ESTANDAR "RIOCOOK DELICATESSEN"

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre Batido de Tomate de Arbol Codigo BAOO03 | Ne de pax 6
Cod. Ingred. Ingedientes Cantidad | Unidad | Prec. Total CANT. COMP. PREC. UNIT
ZNPT Tomate de Abol 8 und 8,00 500 und 0,13
AZPZ Azlcar 350 gr 45,00 55000 gr 0,29
EVPZ Escencia de vainilla 5 ml 1,10 100 ml 0,06
LEPZ Leche 150 ml 0,75 1000 ml 0,11
Costo Total 0,53
Costo por pax 0,09
Precio de venta 3,14
Elaborado por: Calles M.
5. Proceso de Produccién de los Productos
FLUJO GRAMA DE PRODUCCION
PRODUCTO: Ensalada Germania
Grafico Ne13. Ensalada Germania
Proceso 1
Porcionar vy -
ortar en Retirar de
lavar los brunoisse el la lata el
ingredientes pimiento, - apio, ] 10min
nueces, pasas maiz dulce
y jamoén
Proceso 2
Drenar el Mezclar Colocar en la
liquido del fcodos . los vitrina .
maiz dulce ingredientes exhibidora 4min
fria

Elaborado por: Calles M.

73




PRODUCTO: Ensalada Capresa
Grafico Nel4. Ensalada Capresa

Proceso 1
Porcionar y Cortar  en Trozar con
lavar los :odajfls Iosi la mano la 10min
ingredientes omates, €
queso on albaca
slice
Proceso 2
Reservar en Para  servir Agregar  la
| - colocar en un vinagreta que .
a  vitrina plato el cliente 2min
e),(hlbldora alternando desee
fria en una rodaja de
recipientes tomate vy un
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Ensalada Huerto
Grafico Ne15. Ensalada Huerto
Proceso 1
. Cortar el brécoli Trozar la
Porcionar y en  pequefios lechuga con .
lavar los arbolitos, el I mano 10min
ingredientes zuquini y la
9 zanahoria en lechuga
bastones
Proceso 2
Blanquear Mezclar los Colocar en _
la verdura ingredientes la- vitrina 10min
y los exhibidora
fria

vegetales

Elaborado por: Calles M.
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PRODUCTO: Brocheta Riocook
Grafico Ne16. Brocheta Riocook

Proceso 1
Porcionar vy Cortar en Cortar _en
lavar los cubqs macedonia 10min
ingredientes medianos la ' la (.:et.:JoIIa y
carney el el pimiento
pollo
Proceso 2
Colocar en
EO'Or‘]?atr en :a la  vitrina 25min
rocheta a > .
carne cortada, exhibidora
cebolla,  pollo, caliente
pimiento, repetir
la operacion una .
vez Servir
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Brocheta Pimientos Mix
Grafico Ne17. Brocheta pimientos mix
Proceso 1
Porcionar y
lavar  los Cortar  en > Cortar el 10min
. . cubos pimiento
ingredientes ; d
medianos la rojoy verde

el pollo.

Colocar en .
la vitrina 20min
—
— exhibidora
caliente

Elaborado por: Calles M.

Proceso 2

Colocar en la
brocheta el pollo,
pimiento  verde,
rojo y repetir la
operacion  una
vez
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PRODUCTO: Vinagreta Finas Hierbas

Grafico Ne18. Vinagreta finas hierbas

Proceso 1
Porcionar 'y Picar  en Triturar el _
lavar los brunoisse orégano, 10min
ingredientes cebollin vy romero, y
(cebollin vy perejil tomillo
pereiil)
Proceso 2
o Colocar en la
Mezclar los Afiadir o 5min
ingredientes aceite vitrina
tand —»  batiéndolo — exhibidora
excep uf"m vigorosamente fria
o el aceite hasta que la
mezcla
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Vinagreta de pimiento
Grafico Ne19. Vinagreta de pimiento
Proceso 1
Porcionar 'y Retirar el Triturar el 10min
lavar los > corazéon del . orégano
ingredientes pimiento 'y
picar en
brunoisse
Proceso 2
Licuar todos Colar la Servir 5min

los preparacion

ingredientes

Elaborado por: Calles M.
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PRODUCTO: Vinagreta de Frutilla

Grafico Ne20. Vinagreta de frutilla

Proceso 1
Porcionar y Colar la
Licuar todos preparacion y .
!avar . los los reservar en la 8 min
ingredientes vitrina

ingredientes,
hasta obtener
una emulsion

exhibidora fria

Elaborado por: Calles M.

PRODUCTO: Pastel de Zanahoria

Grafico Ne21. Pastel de zanahoria

Proceso 1

Porcionar vy
lavar los

Cremar la

Pelar y

- 5 mantequilla 30min
ingredientes rallar  la con el
zanahoria azlcar
Proceso 2
Afiadir  la ﬁ;rli?;ary :Z g:)elszzcmn eli :
esencia de leche poco a un molde 20min
vainilla, P previamente
poco de )
huevos y el enharinado
nnh/n Aa forma
Proceso 3
, Colocar _
Hornear a \ ___, / Refirar del \ ___ | 50min
o horno dejar en a
180°C k o
enfriar y vitrina
desmoldar exhibidor

Elaborado por: Calles M.
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PRODUCTO: Pastel de Remolacha

Grafico Ne22. Pastel de remolacha

Proceso 1
Porcionar vy Pelar y Cremar la .
lavar los —>/ Ralar Ia — mantequilla 30min
ingredient
ingredientes remolacha con el
azucar
Proceso 2
Afadir la Col | Colocar la
esencia  de ho-o o |a preparacion 45min
—_— arina y a
vainilla, leche poco a en un molde
huevos y poco de forma previamente
polvo de alternada enharinado
Proceso 3
i Colocar en
Hornear Ejt:c? rdec'j:I la vitrina
r jar .
a 180°C . - - 50min
enfriar 'y exhibidora
desmoldar
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Jugo de Babaco
Grafico Ne23. Jugo de babaco
Proceso 1
Porcionar y Licuar los Servir
lavar los ingredientes 5min

ingredientes y colar

Elaborado por: Calles M.

78



PRODUCTO: Jugo de Mora
Grafico Ne24. Jugo de mora

Proceso 1

' Servir
Porcionar 'y Licuar  los :
lavar los ingredientes Smin
ingredientes y colar
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Jugo de Tomate de Arbol
Grafico Ne25. Jugo de tomate arbol
Proceso 1
Li |
Porcionar 'y Pelar el ir:;lrj:(;ientesos
lavar los tomate colar y servir’ 5min
ingredientes
Elaborado por: Calles M.
PRODUCTO: Batido de Mora
Grafico Ne26. Batido de mora
Proceso 1
Porcionar y !_icuar. los Servir
lavar  los ingredientes _ 5min

ingredientes , colar

Elaborado por: Calles M.
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PRODUCTO: Batido de Frutilla
Grafico Ne27. Batido de frutilla

Servir
- 5 5min

Elaborado por: Calles M.

Proceso 1

Porcionar y

lavar los - >
ingredientes

Licuar los
ingredien
tes, colar

PRODUCTO: Batido de Tomate de Arbol

Grafico Ne28. Batido de tomate de arbol

Licuar los
) ingredienteg 5min
colar y servir

Elaborado por: Calles M.

Proceso 1
Porcionar y
lavar los >
ingredientes

6. Proceso de Adquisicion de Materia Prima (Proveedores)

Pelar el

tomate

Para la seleccion de los proveedores se realizara el siguiente proceso.

Gréfico Ne29. Proceso de adquisicion de materia prima

Identificar Aplicacion de Seleccion de
necesidades L 5 | la matriz proveedores
proveedores

Elaborado por: Calles M.
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Identificar necesidades

Materia prima de calidad
Variedad de materia prima
Cobertura nacional

Precios y pesos justos

Entrega a domicilio

Higiene y seguridad

PROVEDORES CARNICOS

DETERMINACION DEL O LOS PROVEEDORES DE CARNICOS

Tabla Ne48. Proveedores de Carnicos

PRONACA | IBERICA | CARNICOS | VALORACION
SAN
PEDRO
A | Prestigio 5 5 5 15
B Variedad 5 4 5 14
C | Cobertura 5 3 4 12
D Calidad del 5 5 4 14
producto
E Precio 4 11
F Calidad de 4 12
atencion
G |Entrega a 5 3 4 12
domicilio
H | Higiene vy 5 5 4 14
seguridad
TOTAL 39 28 34 101

Elaborado por: Calles M.
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Escala Ponderada de Proveedores Carnicos

Tabla Ne49. Escala ponderada de proveedores carnicos
A B C D E F G H TOTAL %

15% 12% | 11% |12% |15% | 10% |11% |14% | 100%
Elaborado por: Calles M.

Después de aplicar la valoracion a las distintas opciones se ha podido

determinar lo siguiente:

Proveedor: Los proveedores mas opcionados son PRONACA y CARNICOS
SAN PREDRO.

Los elementos destacados en la matriz aplicada son: prestigio, higiene y

seguridad, calidad del producto y variedad.

NOTA: Es de suma importancia mantener buena relacion con los demas
proveedores, pues se hace necesario tener mas de una opcion para suplir

emergencias.
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PROVEEDORES DE HORTALIZAS Y VEGETALES

DETERMINACION DEL O LOS PROVEEDOR HORTALIZAS Y

VEGETALES

Tabla Ne50. Proveedores de hortalizas y vegetales

FUNDACION HUERTOS CAMARI | VALORACION
MARCO ORGANICOS
LOS QUIPUS
A | Prestigio 5 5 5 15
B | Variedad 4 3 3 10
C | Cobertura 4 4 4 10
D | Calidad 5 5 5 15
del
producto
E | Precio 4 4 5 13
F | Calidad 5 5 4 10
de
atencion
G | Entrega a 5 5 0 10
domicilio
H | Higiene y 5 5 5 12
seguridad
TOTAL 37 36 31 104

Elaborado por: Calles M.

Escala ponderada de proveedores de vegetales

Tabla Ne51. Escala ponderada de proveedores de vegetales

A B

C D

E F

G

H TOTAL %

15%

12%

11%

12%

15%

10%

11%

14%

100%

Elaborado por: Calles M.

Después de aplicar la valoracién a las distintas opciones se ha podido

determinar lo siguiente:
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Proveedor: Los proveedores mas opcionados son FUNDACION MARCO y
HUERTOS ORGANICOS LOS QUIPUS.

Los elementos mas destacados en la matriz aplicada son: prestigio, higiene y
seguridad, calidad del producto y variedad.

NOTA: Es de suma importancia mantener buena relaciéon con los demas
proveedores, pues se hace necesario tener mas de una opcion para suplir

emergencias.

PROVEEDOR DE FRUTAS Y ESPECIAS
En este caso no se realizara cuadro de valoracion ya que no es muy comun
encontrar proveedores de frutas y especias organicas.
Es asi que la empresa que proveera de esta materia prima al DELICATESSEN
RIOCOOK serda HUERTOS ORGANICOS LOS QUIPUS, ya que sus productos

son de calidad, higiénicos y seguros cuentan con las frutas que se necesita
para las diferentes preparaciones y su entrega es a domicilio.

PROVEEDOR DE LACTEOS

El proveedor de lacteos sera Agricola Ganadera Reysahiwal ya que cuenta con
todos los productos necesarios para el delicatessen ademas sus productos son

de calidad, higiénicos, seguros y su entrega es a domicilio.
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PROVEEDOR DE VIVERES SECOS

Para este caso el proveedor sera el Comercial Janeta Saltos ya que el mismo
cumple con todos los requerimientos del delicatessen, ademas su entrega es a

domicilio.

7. Proceso de Comercializacién

Luego de identificar las necesidades de la empresa seleccionar proveedores,
es necesario determinar cdmo hacer llegar los productos al mercado. Para ello

se analizo con anterioridad que el canal de distribucion es directo.

Grafico Ne30. Canal de districucion

RIOCOOK DELICATESSEN CONSUMIDOR FINAL

v

Elaborado por: Calles M.

Por esta razén se ha capacitado al personal del delicatessen para brinde un
producto y servicio de calidad y eficiente, que satisfaga por completo las

necesidades de los clientes.

8. Disefo de la Planta

Tabla Ne52. Capacidad de la planta

DEPENDENCIA SUPERFICIE m2
BODEGA 4x3 m2
CUARTO FRIO 4x4 m2
COCINA DE PRODUCCION 5x5
RESTAURANTE 8x5 m2

Elaborado por: Calles M.
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9. Diagrama de Distribucion de la Planta

Grafico Ne31. Diagrama de distribucion de la planta
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Elaborado por: Calles M.
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10.Anélisis de la Inversiéon

ACTIVOS FIJOS

Tabla Ne53. Activos fijos

Activos fijos Cantidad Marca Costo
Proveedor
Edificio 1 $ 45000
LCD 1 LG $ 900,00 Comandato
Barra i $ 400,00
Computadora 1 HP $1200,00 Enter Sistem
Teléfono 1 G&E $ 50,00 Comandato
Nevera 1 Mabe $ 500,00 Comandato
Cocina Industrial 1 Andino $ 500,00 | Hornos Andino
Horno 1 Andino $ 600,00 | Hornos Andino
Vitrinas exhibidoras frias 4 Andino $ 3000,00 | Hornos Andino
y calientes
Balanzas 3 Carmy $ 150,00 Montero
Estantes 4 Andino $ 400,00 | Hornos Andino
Licuadoras 2 Oster $ 150,00 Comandato
Batidora 1 Oster $ 75,00
Horno Microondas 1 Oster $ 120,00 Comandato
Tachos de basura 3 PIKA $ 75,00
Utensilios de cocina _ _ $ 1000,00
Bateria de cocina _ _ $ 2000,00
Sillas 30 $ 900,00 Lepadar
Mesas 10 $ 900,00 Lepadar
Menaje y Vajilla - Corona $ 4427,65 Corona
TOTAL $ 61342,65

Elaborado por: Calles M.

ACTIVOS OPERACIONALES

Tabla Ne54. Activos operacionales

Activo Disponible Valor

Caja $ 1000
Bancos $ 2100
TOTAL $ 3100

Elaborado por: Calles M.




GASTOS
Tabla Ne55. Gastos

Gastos Valor
Gasto publicidad $ 252
Gasto servicios basicos $103
Gastos administrativos $ 520
Gastos de produccién $ 1080
Permisos de funcionamiento $84,85

TOTAL 2039,85

Elaborado por: Calles M.

SERVICIOS BASICOS

Tabla Ne56. Servicios basicos

SERVICIOS CANTIDAD COSTO/MES | PROVEEDOR
BASICOS

Energia $25 EERSA
Eléctrica
Agua Potable $ 15 EMAPAR
Teléfono $20 CNT
Internet $18 CNT
Gas $25 MENDO GAS

TOTAL $ 103

Elaborado por: Calles M.

REQUERIMIENTO DE TALENTO HUMANO

Tabla Ne57. Requerimiento de talento humano

PROCESOS TIEMPOS/ MANO DE NUMERO DE COSTO
PROCESOS OBRA PERSONAS
Chef 8 horas Produccion 1 264
Ayudante de 8 horas Produccion 1 264
cocina
Mesero 8 horas Servicio 1 264
Cajero 8 horas Despacho 1 264
TOTAL 1056,00

Elaborado por: Calles M.



11.Materia Prima

Tabla Ne58. Materia prima

INSUMO | CANTIDAD COSTO CANTIDAD | COSTO PROVEEDOR
MENSUAL | MENSUAL ANUAL ANUAL
Carnicos y 10 kg 531,06 120 Kg $ 6372,76 | Frigorifico San
embutidos Pedro
Lacteos Agricola
Leche 20 Lt 33,33 240 Lt $ 400 Ganadera
Queso 5 62,5 60 und $ 750 Reysahiwal
mozarella
Frutas y Huertos
Especias organicos “los
Fruta 25 266,6 300 Kg $ 3200 quipus”
Especias 3 36 Kg $ 508
Verduras y Huertos
hortalizas 25 83,33 300 Kg $ 1000 | organicos ‘“los
Verduras 25 83,33 300 Kg $ 1000 quipus”
Hortalizas
Viveres Comercial
secos Janeta Saltos
Aceite 10 75,83 120 Lt $910
Vinagre 3,7 26,84 44,40Lt $ 322,10
Azlcar 55 78,33 660 Kg $ 940
Harina 50 76,6 600 Kg $ 920
Sal 2 76,6 24 Kg $ 145,60
Esencia de 200 3,03 2400 m $ 36,40
Vainilla
Polvo de 130 3,75 1,620 ml $ 40,50
hornear
TOTAL 1378,78 TOTAL 16545,36

Elaborado por: Calles M.




C. ESTUDIO ADMINISTRATRIVO LEGAL

1. Organizacién de la Empresa (Definiciones de Areas)

AREA PRODUCTIVA

Tabla Ne59. Area productiva

Presupuesto Cargo Funciones Responsabili Costo Costo
Personal dades Mensual Anual
Dirigir y Dirigir al
administrar la | personal en la
1 Chef cocina cocinay 264 3168
verificar su
correcta
produccién
1 Ayudante Elaboracion | Procesamiento
De cocina de los 264 3168
productos
2 Mesero Atender al Servir los 264 3168
cliente productos
Elaborado por: Calles M.
AREA ADMINISTRATIVA
Tabla Ne60. Area administrativa
Presupuesto Cargo Funciones Responsabilidades Costo Costo
Personal Mensual Anual
Encargado de
1 Cajera Cobro facturar los pedidos 264 3168
de los clientes

Elaborado por: Calles M.




2. Organigramade la Empresa

Grafico Ne32. Organigrama de la empresa

GERENCIA
GERENTE GENERAL

DEPARTAMENTO DE

PRODUCCION DEPARTAMENTO DE VENTAS

AYUDANTE DE

COCINA

Elaborado por: Calles M.

3. Proceso de Seleccion y Contratacion del Talento Humano

SELECCION DE PERSONAL

1. Definir el cargo que se necesita cubrir

2. Definir el perfil que debe tener la persona que va a desempefiar el cargo

para el que se esté iniciando la busqueda.

3. Definir la forma de reclutamiento que se va a emplear en la seleccion.



4. Realizar la preseleccién de los postulantes. Si se han presentado un
conjunto importante de candidatos, se debe definir cudles son los mas

idoneos.

Lo habitual es definir tres categorias: A B C Los postulantes

A. Tienen, por lo que se ha leido en su curriculum, todas las caracteristicas

que se esta buscando.

B. Tienen algunas caracteristicas pero no todas.

C. No se adaptan (dada la informacion que se ha recabado con el

curriculum) a los requerimientos del puesto.

5. Evaluacién por medio de pruebas y test de los conocimientos y aptitudes

de los postulantes que estan catalogados en el paso anterior como “A’.

6. Entrevista de los postulantes A" que hayan obtenido los mejores
resultados en el paso anterior. En esta instancia seria deseable que
puedan visualizarse disposicion, intereses y expectativas de los

candidatos.



CONTRATACION

1. Es formalizar con apego a la ley la futura relacion de trabajo para

garantizar los intereses, derechos, tanto del trabajador como la empresa.

2. Cuando ya se aceptaron las partes en necesario integrar su expediente de

trabajo.

3. La contratacion se llevara a cabo entre la organizacion y el trabajador.

4. La duraciéon del contrato.

5. El contrato deberd ser firmado Por el Gerente General y el trabajador

INDUCCION

Consiste en la orientacién, ubicacion y supervision que se efectia a los

trabajadores de reciente ingreso durante el periodo de desempefio inicial

El objetivo principal de la induccion es brindar al trabajador una efectiva
orientacidn general sobre las funciones que desempefara, los fines o razén

social de la empresa y organizacion y la estructura de ésta.



La orientacién debe perseguir estimular al nuevo empleado para que pueda
integrarse sin obstaculos al grupo de trabajo de la organizacion. Exige, pues,
la recepcion favorable de los compafieros de labores, que pueda lograrse una

coordinacion armonica de la fuerza de trabajo.

Todo programa de induccion debe comprender la siguiente informacién de

manera general:

Informacién sobre la empresa:

- Mision y Vision.

- Historia

- Actividad que desarrolla. Posicion que ocupa en el mercado.

- Filosofia — Obijetivos.

- Organigrama General

- Disciplina Interior

- Reglamentos de régimen interior (identificacion para control de entrada y

salida de personal, de vehiculos, de uso de las instalaciones)

- Derechos y Deberes

- Premios y sanciones. Disciplina

- Ascensos

- Cuadros directivos



Representantes del personal

Subordinados

Compairieros

Servicios y ventajas sociales (beneficios socio-econdémicos) que brinda

En cuanto al cargo especifico que va a desempefar el trabajador es

preciso resaltar la siguiente informacion:

Explicacién de las actividades a su cargo y su relacion con los
objetivos de la empresa.
Retribucion (sueldo, categoria, nivel, rango, clasificacion)

posibilidades de progreso

Rendimiento exigible:

Informacién sobre medidas a aplicar sobre rendimiento en el

cargo.

Informacién sobre las funciones que cumple la Unidad a la cual esta

adscrito.

Seguridad, normas, reglamentos y funciones que debe cumplir para

preservar su seguridad personal y la del resto del personal.



4. Descripcién de los Puestos de Trabajo

Fichas Profesiogréaficas para el Chef

Tabla Ne61. Modelo Ficha Profesiogréfica Tipo 1 para el Chef

PUESTO | Chef CATEGORIA Produccién
SALARIO BRUTO NUMERO DE
PAGAS (ANUAL) 12
$ Mensual $ Anual NUMERO DE
264 3168 HORAS (MENSUAL) 160

PUESTO DEL QUE DEPENDE: De las disposiciones de la empresa

FUNCIONES

Recolectar y entregar a almacén insumos sobrantes y equipos especiales.

Dirige la cocina y se responsabiliza ante la direccibn de la empresa del buen
funcionamiento del servicio.

Cuida de que los platos que se sirvan cumplan las condiciones exigidas en las recetas
estandar.

Distribucién del trabajo en la cocina

Ensefiar a guiar al ayudante de cocina.

Checar la lista de requisicion con un dia de anticipacion dentro del horario marcado.
Reportar inmediatamente cualquier faltante o variacién de los insumos, material y equipo
requerido

RESPONSABILIDADES
Supervisa el mantenimiento de utensilios, bateria, menaje, fogones, electrodomésticos.
Vigila el cumplimiento de las medidas legales, tanto en el personal, como en las
instalaciones o en el manejo de los equipos
Identificar resolver los problemas que se den en la cocina

ATRIBUCIONES
Asignacién de trabajos, organizacion de actividades en la cocina y controlar al personal a
su cargo

RELACIONES INTERNAS
Solicitud recepcién de materia rima

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne62. Modelo Ficha Profesiografica Tipo 2 para el Chef

FUNCIONES BASICAS

Dirigir el servicio del delicatessen..

RESPONSABLILIDADES BASICAS

Controlar y supervisar las labores en el
delicatessen

FORMACION REGLADA REQUERIDA

Licenciatura en Gestion Gastrondmica

FORMACION OCUPACIONAL REQURIDA

Licenciatura en Gestion Gastronémica

OTROS CONOCIMIENTOS

CONOCIMIENTO

NIVEL ESPECIALIDAD

EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL

En el sector

Si

En el puesto

Si

Elaborado por: Calles M.




Tabla Ne63. Modelo Ficha Profesiografica Tipo 3 para el Chef

PUNTAJE
PUESTO MESERO

1 2 3 4 5 6 7

Creatividad

Adaptacion a cambios

Facilidad para establecer relaciones

Capacidad para planificar

Capacidad para innovar

Autoformacion

Autocontrol

Perseverancia

Rapidez en la toma de decisiones

Dinamismo

Constancia

Aspiraciones a futuro

Actitud para colaborar

Actitud para negociar

Interés por tareas

Interés por persona

Espiritu de equipo

Flexibilidad

Elaborado por: Calles M.
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Fichas Profesiograficas para el Ayudante de Cocina

Tabla Ne64. Modelo Ficha Profesiogréfica Tipo 1 para el Ayudante de Cocina

PUESTO: Ayudante de Cocina CATEGORIA: Produccion
NUMERO DE
SALARIO BRUTO PAGAS (ANUAL) 12
$ Mensual $ Anual NUMERO DE
264 3168 HORAS (MENSUAL) 160

PUESTO DEL QUE DEPENDE: Chef

FUNCIONES

Ayudar al chef en la elaboracién de y preparacion de men(s a ofrecer en el Delicatessen
Limpieza y mantenimiento de las dependencias y elementos propios de cocina y de los
utensilios empleados para su trabajo.

Clasificar y almacenar materias primas e insumos; aplicando métodos y técnicas acordes
a sus caracteristicas organolépticas, de conservacién y naturaleza, para asegurar su
inocuidad e integridad.

Elaborar productos intermedios o0 bases para la elaboracién gastrondmica, utilizando
equipos y utensilios para cortar, moler, trozar, licuar, picar y rallar, las materias primas e
insumos requeridos.

Higienizar y limpiar las materias primas e insumos, aplicando los procedimientos y
técnicas que permitan su utilizacién en la elaboracién de productos pre-elaborados y
finales.

Ordenar, organizar y disponer los productos pre-elaborados, insumos, equipos y utensilios
de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas, a su naturaleza, al proceso de
elaboracién gastronémica y a las normativas de higiene e inocuidad.

Mantenimiento en perfectas condiciones de limpieza y funcionamiento de la maquinaria,
instalaciones fijas, utensilios y accesorios propios del departamento, tales como, placas,
hornos, cadmaras, sartenes y cualquier otro utensilio que se utilice en cocina. .

RESPONSABILIDADES
Certificar la correcta elaboracion de los menus para cada dia de ventas

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne65. Modelo Ficha Profesiografica Tipo 2 para el Ayudante de Cocina

Habilidad que le permita desempefiar sus
labores satisfactoriamente, destreza que le
permita un desarrollo...

FUNCIONES BASICAS

) Produccion diaria
RESPONSABLILIDADES BASICAS

Conocimiento en manipulacién de alimentos y

FORMACION REGLADA REQUERIDA

produccion culinaria

FORMACION OCUPACIONAL REQURIDA

1 afo de experiencia laboral en actividades
similares

OTROS CONOCIMIENTOS

CONOCIMIENTO

NIVEL ESPECIALIDAD

Manejo de la normativa general aceptada con
la naturaleza del puesto

EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL

En el sector

Si

En el puesto

Si

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne66. Modelo Ficha Profesiogréfica Tipo 3 para el Ayudante de Cocina




PUESTO AYUDANTE DE COCINA

PUNTAJE

4

5

Creatividad

Adaptacion a cambios

Facilidad para establecer relaciones

Capacidad para planificar

Capacidad para innovar

Autoformacion

Autocontrol

Perseverancia

Rapidez en la toma de decisiones

Dinamismo

Constancia

Aspiraciones a futuro

Actitud para colaborar

Actitud para negociar

Interés por tareas

Interés por persona

Espiritu de equipo

Flexibilidad

XXX X XX XX X XXX XXX XXX XX o

Elaborado por: Calles M.




Fichas Profesiograficas para el Mesero

Tabla N°67. Modelo de Ficha Profesiogréafica Tipo 1 para el Mesero.

PUESTO: Mesero

CATEGORIA: Produccion

NUMERO DE
SALARIO BRUTO PAGAS (ANUAL) 12

$ Mensual $ Anual NUMERO DE
264 3168 HORAS (MENSUAL) 160

PUESTO DEL QUE DEPENDE: Chef

FUNCIONES
- Presentarse al trabajo debidamente aseado, tanto del cuerpo como del uniforme.
- Conoce el uso correcto de la terminologia usada en alimentos y bebidas.
- Conoce el uso del material y equipo de su departamento.
- Conoce el correcto manejo de la loza y la cristaleria para evitar roturas
- Tener surtido lo necesario: Sal, azUcar, cubiertos, etc.
- Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia,
- Sugerir, segln sea necesario, alimentos o bebidas para algin cliente que sigue dieta o

tiene alguna alergia especial.

- Inspeccionar los platillos antes de servirlos.

- Desbarazar las mesas

- Observar que los clientes no olviden ningun objeto.
- Reportar al chef los comentarios de los clientes acerca del servicio y la calidad de los

alimentos y bebidas.

RESPONSABILIDADES
- ldentificar y resolver los problemas que se den en el servicio del delicatessen

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne68. Modelo Ficha Profesiografica Tipo 2 para el Mesero

FUNCIONES BASICAS

Manejo de la charola, cubiertos, comandas,
etc.

RESPONSABLILIDADES BASICAS

Adecuado servicio y atencion al clienta

FORMACION REGLADA REQUERIDA

Manejo del servicio al cliente

FORMACION OCUPACIONAL REQURIDA

1 afio de experiencia laboral en actividades
similares

OTROS CONOCIMIENTOS

CONOCIMIENTO

NIVEL ESPECIALIDAD

Manejo de la normativa general aceptada con
la naturaleza del puesto

EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL

En el sector

Si

En el puesto

Si

Elaborado por: Calles M.




Tabla Ne69. Modelo Ficha Profesiografica Tipo 3 para el Mesero

PUNTAJE
PUESTO MESERO

1 2 3 4 5 6 7 8

Creatividad

Adaptacion a cambios

Facilidad para establecer relaciones

Capacidad para planificar

Capacidad para innovar

Autoformacion

Autocontrol

Perseverancia

Rapidez en la toma de decisiones

Dinamismo

Constancia

Aspiraciones a futuro

Actitud para colaborar

Actitud para negociar

Interés por tareas

Interés por persona

Espiritu de equipo

XXX X XX XX X XX X XXX XXX XX o

Flexibilidad

Elaborado por: Calles M.

Fichas Profesiogréaficas para el Cajero

Tabla Ne70. Modelo de Ficha Profesiografica Tipo 1 para el Cajero.

PUESTO: Cajero CATEGORIA: Administrativa
NUMERO DE
SALARIO BRUTO PAGAS (ANUAL) 12
$ Mensual $ Anual NUMERO DE
264 3168 HORAS (MENSUAL) 160

PUESTO DEL QUE DEPENDE: Chef

FUNCIONES
- Presentarse al trabajo debidamente uniformado..
- Conoce el uso del material y equipo de su departamento.
- Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia,
- Elaborar detalladamente la cuenta y cobrarla
- Reportar al chef los comentarios de los clientes acerca del servicio y la calidad de los
alimentos y bebidas.

RESPONSABILIDADES
- ldentificar y resolver los problemas que se den en el servicio del delicatessen

Elaborado por: Calles M.




Cuadro Ne71. Modelo Ficha Profesiogréfica Tipo 2 para el Cajero

FUNCIONES BASICAS

Detallar la cuenta de cada cliente
Verificar la autenticidad del dinero

RESPONSABLILIDADES BASICAS

Cuidar del dinero de la caja

FORMACION REGLADA REQUERIDA

en manejo de caja registradora y elaboracioén
de comprobantes de venta

FORMACION OCUPACIONAL REQURIDA

1 afio de experiencia laboral en actividades
similares

OTROS CONOCIMIENTOS

CONOCIMIENTO

NIVEL ESPECIALIDAD

Manejo de la normativa general aceptada con
la naturaleza del puesto

EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL

En el sector

Si

En el puesto

Si

Elaborado por: Calles M.

Cuadro Ne72. Modelo Ficha Profesiogréfica Tipo 3 para el Cajero

PUESTO CAJERO

PUNTAJE

2 3 4 5 6 7 8

©

Creatividad

Adaptacion a cambios

Facilidad para establecer relaciones

Capacidad para planificar

Capacidad para innovar

Autoformacion

Autocontrol

Perseverancia

Rapidez en la toma de decisiones

Dinamismo

Constancia

Aspiraciones a futuro

Actitud para colaborar

Actitud para negociar

Interés por tareas

Interés por persona

Espiritu de equipo

Flexibilidad

XXX DX XX XX XXX X XXX XXX | X

Elaborado por: Calles M.




5. Marco Legal

El delicatessen Riocook se conformara como una microempresa unipersonal es

decir que tendrd un solo duefio y como tal, es pleno responsable de su

administracion y ademas se puede tener trabajadores a su mando.

Para la constitucion de la empresa se necesita

Tabla 73. Constitucion de la empresa se necesita

Notaria

$ 120,00

Registro de la propiedad

$ 80,00

Elaborado por: Calles M.

Los permisos de funcionamiento necesarios son los siguientes:

Tabla 74. Permisos de funcionamiento

PERMISO SOLICITUD VALOR DE VALOR DEL TOTAL
LA PERMISO
SOLICITUD
Formulario
Permiso de | de solicitud $1 $12,00 $13,00
Salud de la
inspeccion
sanitaria
Formulario
Patente de solicitud $2 $ 27,00 $29,00
Municipal de la patente
Permiso de Formulario
Bomberos de solicitud Sin costo $ 40,00 $40,00
de la
inspeccion
de bomberos
TOTAL $82,00

Elaborado por: Calles M.




1.

D. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Inversion Fija
Tabla Ne75. Inversion fija para el delicatessen
COSTOS TOTAL USD.

Inmuebles para el delicatessen 45000,00

Inventario de menaje y vajilla 4427 ,65.

Equipo de computo 1200,00

TOTAL 50627,65

Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne76. Maquinaria y equipo para el delicatessen
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Maquinaria y equipo - - 8895,00 8895,00
SUBTOTAL - - - 8895,00
2% imprevistos - - - 177,90
TOTAL - - - 9072,90
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne77. Muebles y enseres para el delicatessen

CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Muebles y enceres | - 1 4575,00 4575,00
SUBTOTAL - - - 4575,00
2% imprevistos - - - 91,50
TOTAL - - - 4666,50

Elaborado por: Calles M.

Inversiones en Activos Diferidos
Tabla Ne78. Inversiones en activos diferidos para el delicatessen
CONCEPTO VALOR TOTAL USD
Gastos de publicidad 252,00
Gastos de constitucion 200,00
Gastos permisos de funcionamiento 152,20
TOTAL 604,20

Elaborado por: Calles M.




3. Carga Salarial

Tabla Ne79. Carga salarial

CARGO SUELDO | SUELDO | DECIMO DECIMO APORTE IECEY TOTAL FONDOS | VACACIONES
MENSUAL | ANUAL | CUARTO | TERCERO | PATRONAL SECAP SEGURO DE
RESERVA
11,35% 1%

CHEF 264,00 3168,00 22,00 264,00 29,96 2,64 32,60 22,00 22,00
AYUDANTE 264,00 3168 22,00 264 29,96 2,64 32,60 22,00 22,00
DE COCINA

MESERO 264,00 3168 22,00 264 29,96 2,64 32,60 22,00 22,00
CAJERO 264,00 3168 22,00 264 29,96 2,64 32,60 22,00 22,00
TOTAL 1056,00 12672 88,00 1056 119.84 10,56 130,04 88,00 88,00

Elaborado por: Calles M.

PROPIETARIO

NOTA: Los Fondos de Reserva y las vacaciones se toman en cuenta a partir del segundo afio de funcionamiento de la empresa




6. Carga Salarial Proyectada

Tabla Ne80. Carga Salarial Proyectada

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUELDO ANUAL 12672,00 13939,20 15333,12 16866,43 18553,07
DECIMO CUARTO 1056,00 1161,60 1277.76 1405.53 1546.08
DECIMO TERCERO 1056,00 1161,60 1277.76 1405.53 1546.08
APORTE 1438,08 1581,80 1739.90 1913,97 2105,49
PATRONAL 11,35%

IECE Y 1% 126.72 139,39 153,53 168,66 185,53
SECAP
TOTAL SEGURO 1564,80 1721,28 1893,40 2082,74 2291,02
FONDOS DE L ,1056,00 1161,60 1277,76 1405,53
RESERVA
VACACIONES 1056,00 1161,60 1277,76 1405,53
TOTAL 1648,88 20095,68 23998,67 24315,64 25597,21
Elaborado por: Calles M.
NOTA; Las proyecciones de la carga salarial se han calculado con un incremento del 10% para cada afio




4. Capital de Trabajo

Tabla Ne81. Capital de Trabajo

CONCEPTO VALOR MENSUAL USD
Salario Mano de Obra 792,00
Inventario de Materia Prima 8550,20
Servicios Basicos 103,00
Gasto Administrativo 264,00
Total 9708,20

Elaborado por: Calles M.

5. Elementos del Costo

Tabla Ne82. Elementos del costo

ELEMENTOS DEL COSTO
Materia 1406,35
prima Directa COSTO
COSTOS TOTAL AL
DE COSTO MES
PRODUCCION '(\)/'E‘:‘; doi'fe “a 792,00 COSTO
2338,66 3534,99 TOTAL
Costos 140,31 AIZ
; ANO
Indirectos de
Fabricacion 42419 88
GASTOS ADMINISTRATIVOS | 350,88 GASTO
1196,33
GASTOS DE
VENTAS 156,73
GASTOS FINANCIEROS 688,72
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne83. Mano de obra para el delicatessen
DESCRIPCION COSTO TOTAL POR MES COSTO ANUAL
Chef 264,00 3168,00
Ayudante de cocina 264,00 3168,00
Mesero 264,00 3168,00
TOTAL 792,00 9504,00

Elaborado por: Calles M.



Tabla Ne84. Materia prima directa para el delicatessen

CONCEPTO VALOR VALOR
MESUAL ANUAL
Materia Prima 1378,78 6545,36
Subtotal 1378,78 16545,36
Imprevistos 27,57 330,90
Total 1406,35 16876,26

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne85. Insumos y servicios basico para el delicatessen

CONCEPTO COSTO MENSUAL | COSTO COSTO ANUAL
SEMESTRAL

Implementos de 54,56 327,36 654,72

limpieza

Pago de agua 15,00 90,00 180,00

Pago de luz 25,00 150,00 300,00

Pago teléfono e 43,00 258,00 516,00

internet

Subtotal 137,56 825,36 1650,72

2% imprevistos 2,75 16,50 33,01

Total 140,31 841,86 1683,73

Elaborado por: Calles M.

Tabla Ne86. Gastos administrativos para el delicatessen

GASTOS CANTIDAD VALOR VALOR VALOR
MENSUAL SEMESTRAL | ANUAL
Salario Cajero | 1 264,00 1584,00 3168,00
Material de 40,00 240,00 2280,00
Oficina
Subtotal 344,00 1824,00 5448,00
2% 6,88 36,48 108,96
Imprevistos
Total 350,88 1697.28 5556,96
Elaborado por: Calles M.
Tabla Ne87. Gastos de ventas para el delicatessen
GASTOS VALOR VALOR VALOR
MENSUAL SEMESTRAL | ANUAL
Promocion y 149,85 899,10 1798,20
publicidad
Subtotal 149,85 899,10 1798,20
2% Imprevistos 6,88 33,28 66,56
Total 156,73 932,30 1874,76

Elaborado por: Calles M.



6. Depreciacion de los Activos Fijos para el Delicatessen

Tabla Ne88. Depreciacion de los activos fijos para el delicatessen

CONCEPTO VALOR % VIDA UTIL | DEPRECIACION ANUAL
Edifico 45.000,00 | 5 20 afios 2.250,00
Magquinaria y equipo | 8.895,00 | 10 10 afios 889,50

Equipo de computo | 1.200,00 | 33,33 | 3 afios 399,96

Muebles y enceres 4.575,00 |10 10 afos 457,50

Total 3.996,96

Elaborado por: Calles M.

7. Amortizacion para el Delicatesen

Tabla Ne89. Amortizacién para el delicatessen

CONCEPTO VALOR % Afios VALOR
ANUAL
Gastos de 200,00 20 5 40,00
constitucion
Permisos de 84,85 20 5 16,97
funcionamiento
TOTAL 56,97

Elaborado por: Calles M.

8. Cuadro de Amortizacién de la Deuda para el Delicatessen

Tabla Ne90. Amortizacién de la deuda para el delicatessen

PRESTAMO: 30000,00 PLAZO: 5 ANOS TAZA DE INTERES:
8%
CAPITAL CAPITAL | CUOTA A | SALDO
PERIODO | PRESTADO | INTERES | PAGADO PAGAR
1 30000,00 2400,00 | 6000,00 8400,00 | 24000,00
2 24000,00 1920,00 | 6000,00 7920,00 | 18000,00
3 18000,00 1440,00 | 6000,00 7440,00 | 12000,00
4 12000,00 960,00 | 6000,00 6960,00 | 6000,00
5 6000,00 480,00 | 6000,00 6480,00 0,00
TOTAL 7200,00 37200,00

Elaborado por: Calles M.




9. Presupuesto de Ingresos Proyectado para cada Aio para el Delicatessen

Tabla Ne91. Presupuesto de Ingresos Proyectado para cada Afo para el Delicatessen

Ventas Afios

1 2 3 4 5

Cantidad $ Cantidad $ Cantidad $ Cantidad $ Cantidad $

Unidades 13444,00 | 33610,00 | 14784,00 | 40656,00 | 16128,00 | 48706,56 | 17808,00 | 59122,56 | 19488,00 | 71326,08
producidas
Precio 2,50 2,75 3,02 3,32 3,66
promedio
unitario

TOTAL 33610,00 40656,00 48706,56 59122,56 71326,08
INGRESOS

Elaborado por: Calles M.

NOTA: La proyeccion de las ventas se ha realizado con un incremento del10%



10.Estado de Situacioén Inicial

Tabla Ne92. Estado de situacioén inicial

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO 99554,55 5,85
DISPONIBLE PASIVO CORTO

PLAZO

Impuesto por pagar

5,85
30000,00

PASIVO LARGO

PLAZO
Caja 1926,90 Préstamo Bancario 30000,00 | 30005,85
Bancos

3200,00

TOTAL PASIVO
Inventario de menaje 4427,65
y vajilla
ACTIVO FIJO 59670,00 PATIMONIO 38791,05
Edificio 45000,00 Capital 38791,05 |
Muebles y enseres 4575,00
Maquinaria y equipo 8895,00
Equipo de computo 1200,00
ACTIVO DIFRERIDO 282,00
Gastos de 200,00
constitucion
Permisos de 82,00
funcionamiento
TOTAL ACTIVOS 68796,90 TOTAL PASIVO + 68796,90

PATRIMONIO

Elaborado por: Calles M.




11.Estado de Resultados Proyectado para el Delicatessen

Tabla Ne93. Estado de resultados proyectado para el delicatessen

ESTADO DE RI%SULTADOS PROYECTADO
ANOS 2011—2014
EN DOLARES
ARos
RUBROS 1 2 3 4 5

Ventas netas 33610,00 40656,00 48706,56 59122,56 71326,08
- Costo de produccion 16689,00 18357,90 20193,69 22213,06 24434,36
= UTILIDAD BRUTA 16921,00 22298,10 28512,87 36909,50 46891,72
-Gastos administrativos 4210,56 4631,62 5094,78 5604,26 6164,68
-Gastos de Ventas 1880,76 2068,84 2275,72 2503,29 2753,61
= UTILIDAD 10829.68 15597,92 21142,37 28801,95 37973,43
OPERACIONAL

-Gastos financieros 8400,00 7920,00 7440,00 6960,00 6480,00
=UTILIDAD AI\'ITES DE 2429,00 7677,92 13702,37 21841,95 31493,43
PARTICIPACION

-15 % trabajadores 364,35 1151,68 2055,35 3276,29 4724,01
=UTILIDAD NETA 2064,65 6526.24 11647,02 18565,66 26769,42

Elaborado por: Calles M.



12. Flujo del Efectivo Proyectado para el Delicatessen

Tabla Ne94. Flujo del Efectivo proyectado para el delicatessen

Concepto ANOS
0 1 2 3 4 5

Ventas 2064,65 6526,24 11647,02 18565,66 26769,42
Costo de Produccién 16.689,00 18.357,90 20193,69 22213,06 2443436
Utilidad Bruta en Ventas $18.753,65 $24.884,14 $ 31.840,71 $40.778,72| $51.203,78
Gastos de Administracion y Ventas $6.091,32 $6.700,45 $7.370,50 $8.107,55 $8.918,30
Interés 2400,00 1920,00 1440,00 $ 960,00 $ 480,00
Utilidad antes de participacion e impuestos $ 27.244,97 $ 33.504,59 $40.651,21 $49.846,27| $60.602,08
Participacién de trabajadores (15%) $4.086,75 $5.025,69 $ 6.097,68 $7.476,94 $9.090,31
Utilidad antes de impuestos $31.331,72 $ 38.530,28 $46.748,89 $57.323,21| $69.692,39
Utilidad Neta $31.331,72 $ 38.530,28 $46.748,89 $57.323,21| $69.692,39
Pago del Principal (capital) $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00 $6.000,00
Inversion Inicial $ 68.796,90

Inversién Capital de Trabajo $ 1.648,88 1648,88 20095,68 23998,67 2431564 | 25597 21
Flujo de Caja del Proyecto $70.445,78 $ 38.980,60 $ 64.625,96 $76.747,56 $87.638,85| $101.289,60
FLUJO ACUMULADO $70.445,78 $ 109.426,38 $174.052,34 $ 250.799,89 $338.438,74 | $439.728,35
VAN -$5.584,23 $ 526,24 $5.647,02 $12.565,66 | $20.769,42

Elaborado por: Calles M




Se puede observar que el VAN es mayor a cero a partir del segundo afo de
funcionamiento del delicatessen entonces desde este afo el establecimiento

producira ganancias.

13.Determinacion de la Tir

Tabla Ne95. Determinacion de la TIR

_il+ (i1-i2)(VAN1)

TIR
(VAN1 — VANZ)
8+ (8 — 12)(3935,35
rir < 21 ¢ )( )
3935,35 — 526,24
TIR = 28,77
TIR = 90%

Elaborado por: Calles M.

Se puede observar que la Tir es mayor que la tasa de interés entonces el

proyecto debe realizarse.




14.Determinacion del indice de Rentabilidad

Tabla Ne96. Determinacién del indice de rentabilidad

UTILIDAD NETA
VENTAS

INDICE DE RENTABILIDAD =

2064,00

INDICE DE RENTABILIDAD = ——
33610,00

INDICE DE RENTABILIDAD = 0.061

Elaborado por: Calles M.

Esto quiere decir que por cada ddélar de venta que se realice, se obtendra
0,061% de utilidad.

15.Determinacion del indice de Liquidez

Tabla Ne97. Determinacion del indice de liquidez

ACTIVO CORRIENTE

INDICE DE LIQUIDEZ =
PASIVO CORRIENTE

NDICE DE LIQUDEZ =0.68

Elaborado por: Calles M.

Esto quiere decir que por cada dolar invertido se obtendra 0,68 centavos para

cubrir las deudas.




E. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

1. Politicas Medio Ambientales

La gestion ambiental responsable que se hace hacemos en este sector de
trabajo del proceso de produccion, distribucion y reciclaje. Todo destinado a
reconocer la obligacion de mantener y de consolidar la ecologia del planeta y

de la ciudad.

Contribuir a saneamiento y mejora del entorno social y ambiental que nos
rodea a través de procesos de limpieza y reciclado que fomenten soluciones y
aportando beneficios con nuestros servicios y soluciones. El objetivo es
minimizar los impactos negativos contra el medio ambiente y nuestro entorno

en general.

El DELICATESSEN RIOCOOK se compromete a promover y ayudar a la
sensibilizacion con respecto respeto al medio ambiente, a fomentando el uso
adecuado de todo tipo de basura y el ahorro de energia y, sobre todo siendo

responsables en la utilizacion de desperdicios.

La creacion de residuos es uno de los principales problemas y aspectos
ambientales que corresponden a la contaminacion y que preocupan a las
empresas dedicadas a la alimentaciébn, ‘pr esta razén se trabajara por

garantizar su gestion adecuada.



2. Tratamiento de los Desechos

CONTENEDOR AMARILLO

Contenedor para papel y cartén

CONTENEDOR BLANCO

Contenedor para desperdicios de vidrio.

CONTENEDOR AZUL

Contenedor para plastico

CONTENEDOR GRIS

Contenedor para metales

CONTENEDOR VERDE

Contenedor exclusivo para basura organica se depositara solo cascaras de
frutas, sobras de comida. Y se llevaran los desperdicios del dia anterior cada
mafana, los cuales seran llevados a un criadero de cerdos de propiedad

privada.



3. Medidas De Mitigacion
Tabla Ne98. Medidas de Mitigacion
Orden Impacto Causa Efecto Acciones o Para qué Donde Costo Ingreso
ambiental alternativa $ $
01 Desechos Olores. Enfermedades, si esto Utilizar para | Animales y Terreno y animales 50
organicos Mosquitos | ocurre a los clientes, alimento de los | productos sanos | propios
Insectos pueden haber animales y de buena
demandas Abono calidad
Contaminacion dentro y
fuera del local
02 Desechos Plagas Acumulacién de basura | Reciclar Venta Lugares de 30 120
inorgénicos Contaminacion visual Separar los reciclaje de la
Peligros a la integridad | desechos ciudad
del cliente
03 Usos del Incremento | Pérdidas por incremento | Desperdiciar al Evitar pérdidas Dentro de la 30
agua en los | de costos minimo empresa
costos Otras personas no la | Fomentar culturas
pueden utilizar de ahorro
04 Ruido Molestias Enfermedades del oido Proteger las Evitar molestias | Dentro de la 15
areas contra ruido empresa
Comprar equipo
para evitar el
ruido
05 Polucién Dafios a la | Contaminacion Planos para tratar | Evitar el Dentro de la 50
infraes- ambiental de construir en deterioro del empresa

tructura




lugares que no
sufran de
contaminacion

local

vehicular
06 Plaguicida Almacenar | Intoxicacion Construir lugares | Evitar enferme- | Dentro de la 80
de manera especiales para | dades empresa
incorrecta | ntermedades estos productos
Problemas a las
personas embarazadas
07 Insecticida Ocupar Infecciones en la piel Construir lugares | Evitar enferme- | Dentro de la 80
lugares Contaminacion cruzada | especiales para dades empresa
donde se estos productos
almacenen
la materia
prima
08 Quimicos Uso Puede provocar hasta la | Construir lugares | Evitar Dentro de la 50
indebido muerte especiales para enfermedades | empresa
estos productos
09 Higiene de Molestias a | Insalubridad Fomentar Dar un buen Dentro de la 100
los los clientes | Malas practicas de politicas de aseo | aspecto al local | empresa
empleados higiene Capacitacion

Elaborado por: Calles M.




CONCLUSIONES DEL PEOYECTO

. Gracias a la investigacion de campo realizada determinado que la demanda

insatisfecha (55%) existente, permite que sea realizable la implementacion

del delicatessen.

. La ejecucion del proyecto facilitarda a la ciudadania la accesibilidad y

consumo frecuente de los productos organicos, ademas contaran con la
seguridad de que estos alimentos poseen las certificaciones que avalan que
son cien por ciento organicos, logrando asi que los clientes no resulten

defraudados luego de su compra.

. Mediante el estudio econémico se ha demostrado que el proyecto tiene

viabilidad financiera, realizando una inversion de $68796.90, utilizados en

todo el proceso de instalacion e implementacion del negocio.

. Finalmente se ha demostrado la factibilidad financiera del proyecto, es decir

que por cada ddlar de venta realizada se obtendrd 0,061% (utilidad) y un
indice de liquidez de 0,68 ctvs. por cada délar invertido (para cubrir las

deudas).



RECOMENDACIONES

. Es recomendable la ejecucion del proyecto ya que existe una total
aceptacion por parte de los habitantes de la ciudad de Riobamba hacia el
consumo de productos organicos y con mas razon si son preparados

adecuadamente y cuentan con las garantias necesarias.

. Se recomienda aplicar las estrategias propuestas en la presente
investigacion es decir ofertar una variedad de productos, para todos los
gustos, edades y presupuestos. con el fin de que el DELICATESSEN
RIOCOOK se enfoque a satisfacer la demanda insatisfecha, y ademés

captar un mayor numero de clientes.
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A. ANEXO Ne1: Encuesta modelo

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

ENCUESTA

CRITERIOS PARA IMPLEMENTAR EL DELICATESSEN

CREACION DE UN DELICASTESEN ORGANICO

Objetivo: Determinar la factibilidad de la implementacion de un delicatessen

gue oferte alimentos y bebidas a base de productos organicos.

Amigo encuestado antes de responder al siguiente cuestionario moléstese leer
las siguientes definiciones que de seguro le ayudaran a entender de una

manera mas clara las preguntas formuladas.

Delicatessen: Establecimiento en donde se expenden alimentos y bebidas que
por sus caracteristicas son especiales. Bien sea por ser exoéticos, raros o de

elevada calidad en su ejecucién

Alimento organico: Los alimentos organicos son aquellos productos agricolas
o agroindustriales que se producen bajo un conjunto de procedimientos

denominados "organicos"”, es decir libres de pesticidas y aditivos.

1. ¢(Cree usted que es factible la creacion de un delicatesen que oferte
alimentos y bebidas elaborados a base de productos organicos?



2. ¢Conoce usted de la existencia de un delicatessen que oferte productos

organicos en la ciudad?

3. ¢Segun su criterio cuél considera usted que deberia ser el nombre mas

apropiado para ser usado por el DELICATESSEN?

Delicatessen Riocook ...
Deligourmet ..
el Jardin ..
El Palacio Organico ...

4. ¢Ha comido usted alguna vez alimentos organicos?

5. ¢Con que frecuencia usted consume productos organicos?

Ninguna por semana  ..........
1veces por semana ...
2 veces por semana ...
3 veces por semana ...

4 0 Mas veces por semana = ..........

6. ¢,Cuando come fuera de casa generalmente lo hace?

solo ..
Conamigos ...
Conlafamiia ...

Con comparnieros de trabajo  ..........



7. ¢Qué horario es para usted el mas apropiado para visitar un delicatessen?

Enla mafnana = ...
Enlatarde ..

Enlanoche .

8. Qué tipo de comida consume con mayor frecuencia

Comidarapida ...

Comida vegetariana ...
Comidacasera ...
Comida nacional ...
Comida Internacional ...
ota L

9. Cuanto esta dispuesto a pagar por un alimento o bebida elaborado a base

de productos organicos.
De3a5% ...

De5a7% ...
De7a10%  .........

GRACIAS POR SU COLABORACION



. ANEXO Ne2: Personas que colaboraron con la encuesta.




C. ANEXO Ne3: Diagrama de ubicacion del Delicatessen RIOCOOK
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D. ANEXO Ne4: Audio del Jingle Radial



