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Resumen

El presente documento se encarga de generar una reingenieria de procesos del area de
cocina del hotel boutique carlota el cual, requiere cambios para poder generar un mayor
crecimiento econdémico y desarrollar su atractivo a un nivel de la competencia, de esta manera
se genera una reinvencion de procesos los cuales ayudaras a innovar el crecimiento de la

empresa.

El Hotel Boutique Carlota estd ubicada en un sitio privilegiado, cerca de importantes
edificios histéricos de gran atractivo turistico y adicionalmente la accesibilidad es
relativamente sencilla sea por el norte o el sur. La salida hacia la parte moderna de Quito
norte no lleva mds de 10 minutos. Adicionalmente existe la ventaja de que la casa colinda en
su parte posterior con el parqueadero del Cadisdn del Municipio de Quito, actualmente la

solucién de parqueaderos mds importante en el Centro Histdrico.

Mediante en el uso de teorias podremos verificar y optimizar el beneficio de los métodos
ya existentes en el restaurante, por lo que nos dedicaremos a la observacion y revision de
procesos para poder encontrar los errores cada uno de procesos y de esta forma poder

cambiarlos y mejorar las restricciones que dicho error.

Asi mismos Mediante el uso de las diferentes teorias esperamos llegar un resultado que
incremente los ingresos y la cadena de valor del restaurante, ya que mediante la observacion
de los métodos y el uso de la sistemdtica de Bosquejo Organizacional integrando orientacion
a métodos nos ayudara a tener una mejor reingenieria la cual nos permite crear y modificar
procesos los cuales van a realzar los ingresos los cuales ayudara a las operaciones internas

del hotel.

A si mismo las estrategias de ventas tendran el alcance esperado a los clientes para que de
esta forma, poder tener un mayor volumen de ventas y mayor cantidad de ingresos ya que

mediante el uso de las estrategias llegaremos a un crecimiento favorable para la empresa.
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Los procesos conllevardn a tener un mejoramiento en la atencién de cliente no obstante
todavia se tiene que manejar el marketing y mejorar la oferta hacia el cliente para de esta

forma generar mayor ocupacién y poder satisfacer la necesidad del mismo.

Por tal conocimiento es de gran jerarquia tener un mejoramiento o un andlisis de todas las
formas por la cual la empresa se da a conocer al cliente mejorando asf su alcance y tratando

de tener mayores ventas.
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Abstract

This document is responsible for generating a process reengineering of the kitchen
area of the Carlota boutique hotel, which requires changes in order to generate greater
economic growth and develop its attractiveness at a competitive level, thus generating

a reinvention of processes which will help innovate the growth of the company.

The Carlota Boutique Hotel is located in a privileged location, close to important
historical buildings of great tourist attraction and, additionally, accessibility is
relatively easy, whether from the north or south. The departure to the modern part of
north Quito does not take more than 10 minutes. Additionally, there is the advantage
that the house adjoins the rear of the Cadisan parking lot of the Municipality of Quito,

currently the most important parking solution in the Historic Center.

Through the use of theories we will be able to verify and optimize the benefit of the
existing methods in the restaurant, so we will dedicate ourselves to the observation and
review of processes to be able to find the errors of each one of the processes and in this

way to be able to change and improve them. the constraints that said error.

Likewise, through the use of the different theories, we hope to reach a result that
increases the income and the value chain of the restaurant, since by observing the
methods and the use of the Organizational Sketch systematic, integrating orientation to
methods will help us to have a better reengineering which allows us to create and
modify processes which will enhance revenue which will help the internal operations

of the hotel.
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In itself, the sales strategies will have the expected reach to the clients so that in this
way, we can have a greater volume of sales and a greater amount of income since

through the use of the strategies we will reach a favorable growth for the company.

The processes will lead to an improvement in customer service, however, marketing
must still be managed and the offer to the customer must be improved in order to

generate more occupation and be able to satisfy the customer's need.

For such knowledge it is of great hierarchy to have an improvement or an analysis
of all the ways by which the company makes itself known to the client, thus improving

its reach and trying to have higher sales.
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INTRODUCCION

Los problemas que con llevan a la baja atencion y afluencia de cliente es debido al
hecho que en los dltimos afios existieron problemas internos en el pais, como también
externos; ademads el levantamiento indigena que se realizé en octubre 2019 y posterior

a eso la pandemia por COVID 19 que sobresalto a todo el mundo en el 2020.

Segtn lo referido en el estudio realizado por MAKING DEVELOPMENT HAPPEN
2019 “Impacto Financiero del COVID 19 en Ecuador: Desafios y Respuestas nos dice:

Por impulso del conflicto del COVID-19 sospecha un desafio sin referencias para la
prosperidad actual y fututo de los ecuatorianos. “Tal se exhibid en las preliminares
notas de esta serie Making Development Hipen sobre la crisis COVID-19 en Ecuador”
la consecuencia social y macroeconémico existen creando un recorrido largo compleja
para los desafios al que se afronta Ecuador para alcanzar un adelanto global y
sostenible. (HAPPEN, 2019, pag. 5). Resumiendo, el impacto econdmico que se cred
por el confinamiento y el COVID-19 da a exponer que va a ser un desafio poder retomar
la economia interna ya que por los sucesos pasados esto creo una gran brecha en el
crecimiento econémico. Dicho de esta forma tenemos que retomar e innovar los

procesos internos del establecimiento para asi retomar las actividades.

Ante estas situaciones, es primordial modular una respuesta al aprieto a través de
politicas publicas afanosas y poderosas que consientan calmar su huella, tanto en la

etapa inicial de aguante como en las posteriores etapas de reactivacion y salvacion.
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En este argumento, el aforo para costear estas politicas publicas es restringida en
Ecuador, debido a las situaciones de impotencia previas en que se hallaba el pais en
dependencia con aspectos como la baja obtencién, la debilidad social perseverante, o
las debilidades institucionales, y también por la oportuna marca que la crisis esta
poseyendo sobre las cuentas publicas y sobre las circunstancias bancarias en general
(HAPPEN, 2019, pags. 5,6). Esta cita ayuda a considerar el talento y las estrategias que
tiene Ecuador para invertir la contestacién a la crisis de una condicién positiva y
sostenible, asi como para exhibir una organizacién de financiamiento del progreso mas

firme.

Para ello, el comentario se constituye en tres componentes:

En primer término, se exhiben las escaseces de financiamiento que esta creando las

dificultades.

En segundo término, se examinan las diversas medidas y expectativas que se estan
afiliando y se podrian asociar en el argumento inmediato para invertir la respuesta a la

dificultad y prevalecer las presiones de liquidez a las que se puede desafiar el pais.

En tercer término, se trazan algunos sitios de reflexion y trasformar sobre las que se
podria sostener un modelo de préstamo del mejoramiento mas razonable para el futuro

(HAPPEN, 2019, pdg. 6).
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Antecedentes

CARLOTA es un hotel boutique es una casa del centro histérico de Quito
edificacion comienzos de siglo 19. En el afio 1966 Dofia Carlota Echeverria de Moreno

obtuvo esta casa, la que crearia su hogar durante mas de 40 afios.

CARLOTA inici6 en el afio 2011, con la finalidad de rescatar un inmueble historico
de gran valor para la ciudad y para Dofia Carlota, al propio tiempo que logre contribuir
a la ciudad y concretamente al Centro Histérico una oferta hostelero privilegiada,

intima y creadora.

El Centro Histoérico fue sefialado por la UNESCO como Propiedad de la Humanidad
en 1978. El Gobierno Nacional, y el Municipio de Quito, han ejecutado trabajos claros
para el rescate del Centro Histdrico de Quito y lo han transformado en el cabo turistico
mds significativo y caracteristico del pais y de América Latina. La ciudad de Quito ha
sido explicada como el mejor destino turistico de Latinoamérica durante los tltimos 3

afios inmediatos (2013-2016). (Carlota, s.f.)

El hotel se encuentra en la calle Benalcdzar N6-26 y Calle Mejia en el centro
historico de Quito. Pertenece al grupo de hoteles de Design Hotels y es categorizado

como un hotel de disefio y de categoria de 4 estrellas.

La razon social del hotel se encuentra como Hotel Boutique Casa Carlota dicho hotel
fue construido en 1905, con un estilo arquitectonico francés, en su interior consta de 2
patios en el centro interior y con techos altos. En sus inicios la casa les perteneci6 a los
abuelos del expresidente Rodrigo Borja luego fue comprada por la Sra. Carlota

Echeverria en 1966.
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Su restauracion inicio en el 2004 a cargo de la Arq. Verdnica Reed y su espeso

Renato Solines la cual duro 4 afios.

El hotel es caracteristico por el mirlo mismo que es su logo el cual es representado

por la personalidad y algunas caracteristicas de la Sra. Carlota.

El Hotel Boutique Carlota estd ubicada en un sitio privilegiado, cerca de importantes
edificios histéricos de gran atractivo turistico y adicionalmente la accesibilidad es
relativamente sencilla sea por el norte o el sur. La salida hacia la parte moderna de
Quito norte no lleva mas de 10 minutos. Adicionalmente existe la ventaja de que la
casa colinda en su parte posterior con el parqueadero del Cadisdan del Municipio de

Quito, actualmente la solucion de parqueaderos mas importante en el Centro Historico.

Un par de maridos son los que establecieron un estudio de construccion, disefio e
investigacion ambiental. A lo largo de unos 15 afios, trabajaron en diversos planes de
boceto ambiental y progreso urbano, siempre instituyendo metas ambientales y sociales
considerablemente altas. En 2008 el par resolvié salvaguardar y refrescar
indiscutiblemente una propiedad familiar, de Carlota la abuela de Renato. Con gran
carifo y sorpresa por esta mujer sorprendente y carifiosa, el par emprendio a trabajar
para restituir la agraciada casa histérica que se realizaria en el Hotel Carlota (Carlota,

2016).

Las terrazas alcanzan nueva vida con las compaiiias en los bares, comedores o
discotecas que se conciernen con el lujo de ciudades como Nueva York, donde
comenz6 la predisposicion. En Latinoamérica, Bogotd ha apadrinado de forma

desarrollada este uso de las azoteas.
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Ahora, Quito también cuenta con tres opciones para diferentes gustos y ocasiones.
En el Centro Historico estd el Carlota Lounge. Se encuentra sobre el Hotel Carlota, que
mantiene la estructura original de una casa colonial. Por la arquitectura del sector y la
vista privilegiada de El Panecillo y el casco colonial, esta terraza se presta para

reuniones de relajamiento con amigos, familia o pareja.

El Carlota Lounge ofrece, de miércoles a sdbado, de 12:00 hasta las 22:00, una carta
basada en productos nativos. La especialidad de la casa es el gin, saborizado con frutos
rojos, café, mandarina, entre otros. Los clientes también pueden disfrutar de tablas de
quesos, cazuelas o cebiches. Los fines de semana, de 10:00 a 13:30, hay servicio de

brunch bajo reserva.

Planteamiento del problema

Recapitulando puedo decir que al haber estado vinculado con el establecimiento se
pudo observar que varios procesos se encuentran ya obsoletos, ya que, los mismos
procesos fueron creados para una atencion de casi el 80%, pero por los problemas
mundiales nos damos cuenta de que la atencion a abajado a menos de 40% lo que nos

lleva a revalorar la situacién actual del establecimiento (Galarza, 2021).

Asi también puedo aclarar que mediante una entrevista con la administradora del
establecimiento supo manifestar que los objetivos internos de la empresa estan basados

en:
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Objetivos empresariales 2021

e Llegar a una ocupacién promedio de 46% en el 2021(ocupaciéon promedio
en el entro 47.7%, atn por definir la baja ocupacidn, para definir metas)

e Alcanzar un total de ventas de $100.000 al final de 2021/ llegar al punto de
equilibrio.

e Posicionarse entre los 10 establecimientos hoteleros en Quito en el 2021 en
TripAdvisor.

e Desarrollar las relaciones publicas del hotel.

e Fortalecer canal digital (Galarza, 2021).

Fue asi como el crecimiento del establecimiento comenzé a crecer, dado que, el
manejo y operaciones del establecimiento comenzé a levantar sus ingresos, no
obstante, los problemas que fueron acarreando a la empresa debido al levantamiento
indigena y la pandemia por COVID 19, hicieron que la empresa vaya teniendo

problemas financieros y de personal, provocando muchas restricciones en sus procesos.

Resumiendo, los mis objetivos buscan encontrar un punto de equilibrio para que el
establecimiento cumpla con sus funciones normales, por esta razén, planteamos un
problema basado en sus bajos ingreso y la falta de fluidez, debido a que no tienen el
alcance necesario para llamar la atencion del publico lo que conlleva a que el
establecimiento no cumpla con sus responsabilidades con sus empleados provocando

que varios de ellos decidan renunciar y desvincularse del mismo.

De esta forma se empezé a observar que varios procesos comenzaron a presentar
varias restricciones por la falta de personal y de atencidn al cliente ya que no cuenta
con la fluidez de clientes requerida, de tal manera que se debe realiza un mejoramiento

de procesos para la gestion en el drea de cocina del hotel boutique carlota.
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Arbol de problemas




Justificacion

Mediante en el uso de las teorfas de restriccidn y teoria de colas podremos verificar
y mejorar el rendimiento de los procesos ya existentes en el restaurante, por lo que nos
dedicaremos a la observacion y revision de procesos para poder encontrar errores para

poder cambiarlos e innovar las restricciones que dicho proceso.

Para tener un mejor control y mejoramiento usare las siguientes teorias:

Teoria de restricciones

La teoria de restricciones es una filosofia empresarial para mejorar la cadena de
suministros de una empresa, a su vez es un elemento independiente que ayuda a
identificar el punto vulnerable el cual se vuelve restriccion o cuello de botella a un
proceso determinado (ATOX, 2017, pag. 1). Brevemente hablando podemos decir que
la teoria de restricciones serd el uso fundamental en nuestra investigacién ya que
mediante la prictica de la teoria podremos identificar los errores o el cuello de botella
que evita que los procesos se encuentren en su mejor condicién de esta forma crean

pérdidas en el establecimiento.

El fundamento de la hipétesis de limitaciones es emparejar el método como un todo,
estando consciente de la existencia de una serie de eslabones fuertemente unidos entre
si. No obstante, a la expedicion de gestion de varios procesos se puede notar que son
mucho mdas auténomos (ATOX, 2017). Resumiendo, la teoria de colas nos ayuda a
rectificar o corregir al eslabon més débil de esta manera poder incrementar y mejorar
el rendimiento del proceso estudiado para que asi pueda volverse un mecanismo mas

eficiente.
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Mediante un ejemplo realizado por Atox, 2017 podemos decir que; “Una empresa
de cierto tamafio firmemente departamentalizada. Es bastante habitual que los
diferentes departamentos actien persiguiendo objetivos locales. Asi, cada uno de ellos
intentard realizar optimizaciones en su drea, esperando que la suma de las diferentes
optimizaciones locales sea igual a la optimizacion global de la empresa” (ATOX,

2017).

Como conclusion el autor Atox, 2017 nos comenta que; “Desafortunadamente, esto
no da tan buenos resultados. La empresa ha de verse como un todo y establecer una
filosofia de mejora continua en la que, ademads de optimizar los procesos, se asegure la

fluidez, la comunicacion y la creacion de valor entre ellos” (ATOX, 2017).

Brevemente hablando el uso de la teoria de restricciones son para poder mejorar el
rendimiento de los procesos que vamos a corregir de esta forma darle un mayor alcance

y eficiencia para que sea de utilidad para la empresa.

Teorias de colas

“La hipotesis de colas es el articulo exacto del procedimiento de figuras de planton.
Esta se muestra, cuando los “clientes” obtienen a un “lugar” solicitando una ayuda a

un “servidor”, el cual tiene una positiva capacidad de atencion” (Maldonado, 2013,

pag. 6).

Si el servidor no estd disponible inmediatamente y el cliente decide esperar,

entonces se forma la linea de espera.

Una cola es una linea de espera y la teoria de colas es una colecciéon de modelos

matematicos que describen sistemas de linea de espera particulares o sistemas de colas.
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Los modelos sirven para encontrar un buen compromiso entre costes del sistema y los

tiempos promedio de la linea de espera para un sistema dado.

Una linea de espera vendria a ser una cola y ya que la hipdtesis de colas se basa en
el estudio de estd, se logra una recopilaciéon de modelos matematicos que narran de
mejor modo el sistema de linea de espera. Los estidndares no ayudan a encontrar el
punto de equilibrio entre el tiempo medio de la linea de espera o cola con el precio de

un método dado (Maldonado, 2013).

Los sistemas de colas son modelos de sistemas que proporcionan servicio. Como
modelo, pueden representar cualquier sistema en donde los trabajos o clientes llegan
buscando un servicio de algin tipo y salen después de que dicho servicio haya sido
atendido. Podemos modelar los sistemas de este tipo tanto como colas sencillas o0 como
un sistema de colas interconectadas formando una red de colas. En la siguiente figura
podemos ver un ejemplo de modelo de colas sencillo. Este modelo puede usarse para
representar una situacion tipica en la cual los clientes llegan, esperan si los servidores
estan ocupados, son servidos por un servidor disponible y se marchan cuando se obtiene

el servicio requerido.

El problema es determinar qué capacidad o tasa de servicio proporciona el balance
correcto. Esto no es sencillo, ya que un cliente no llega a un horario fijo, es decir, no
se sabe con exactitud en qué momento llegardn los clientes. También el tiempo de

servicio no tiene un horario fijo.

Los problemas de “colas” se presentan permanentemente en la vida diaria: un
estudio en EE. UU. concluy6 que, por término medio, un ciudadano medio pasa cinco
afos de su vida esperando en distintas colas, y de ellos casi seis meses parados en los

semaforos (Maldonado, 2013).
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Macro

Al iniciar enero 2020, se emprendieron a hallar los iniciales casos de COVID-19,
extender inicial en China y luego se dividié gradualmente por el resto del mundo,
debido a este suceso el 11 de marzo de 2020 la Organizacién Mundial de la Salud
expongo al Covid-19 como epidemia mundial. (Comisién Econdémica para América

Latina y el Caribe (CEPAL), 2020).

Debido a lo sucedido por la pandemia, no existe pais u organizacién que haya tenido
que modificar su forma de actuar. Ya que la pandemia obligo redisefar sus proyectos
y procesos de almacenamiento de recursos para que se active un centro de accion para
una agenda minima hasta el afio 2030. (Comisién Econdmica para América Latina y el

Caribe (CEPAL), 2020).

Gracias a estudios realizados por la CEPAL, 2020; la pandemia del COVID-19
impacté América Latina y el Caribe en un momento de debilidad de su economia y de

vulnerabilidad macroecondémica.

En el periodo posterior a la crisis bancaria mundial (2010-2019), la tasa de aumento
del PIB territorial redujo del 6% al 0,2%; mas aun, la etapa 2014-2019 fue el de minimo

desarrollo desde la década de 1950 (0,4%) (véase el grafico 1) (Comisiéon Econdémica

para América Latina y el Caribe (CEPAL), 2020).
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Grafica 1 Fuente: Comision Economica para América Latina y el Caribe (CEPAL), sobre la base de cifras
oficiales

Brevemente se puede decir que la pandemia se trasmite por toda Latinoamérica,
determinando como crisis sanitaria, que tiene un fuerte golpe en la economia y a su
vez, el drea social se ve cada vez mas afectada. Ya que se busca tener un regreso a la
normalidad, pero tenemos que saber que no debemos regresar a la costumbre habitual
sino formular y plantear los procesos para innovarnos y ser mejores de esta forma estar

listo y preparados para cualquier contingencia futura.

De esta formar podremos prevenir la caida econémica a futuro ya que usaremos todo
lo aprendido para evitar cometer los mismos errores y asi poder minimizar las perdidas

futuras.

Meso

Segun la revista PRIMICIAS dice; “Ecuador atraviesa su tercera crisis econdomica
en dos décadas, segun lo dice el proyecto de Ley Organica para el Apoyo Humanitario
para Combatir la Crisis Sanitaria Derivada del Covid-19, que present6 el Ministerio de

Finanzas a la Asamblea, el 16 de abril de 2020 (PRIMICIAS, 2020).

30



La circunstancia evidente es el COVID-19 que se viene tratando, sobre todo en la
impresion generada en la salud, y en sus resultados econdmicos; asi también queda un
drea la cual no se estd tomando en cuenta como la salud mental la cual se produce por
el confinamiento por motivo de la pandemia el cual atin no estd evidenciado, pero se

encuentra registros y datos en la prensa.

Los datos econémicos alrededor de la pandemia han venido sefialando distintos
resultados, sobre el decrecimiento del PIB en el Ecuador para 2020; asi, al inicio de la
misma, se calcul6 en (-) 6,5 % (Comision Econémica para América Latina y el Caribe
(CEPAL), 2020), hacia julio se computarizé6 en alrededor de (-) 9% (Comision
Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAL), 2020), y finalmente el Fondo
Monetario Internacional [FMI] a inicios de agosto lo recalculo a un (-) 11% (Bédez y
Rosero, 2020); la evolucién de la proyectiva, no se debe inicamente a la crisis del
COVID-19, sino también al desempefio econdmico del gobierno durante la pandemia
y al manejo de afos previos, donde existieron: a) un alto grado al recorte en inversion,
y b) politicas restrictivas que desacelerén la economia desde 2018. Asi, la evolucion
muestra que en 2017 existié un crecimiento de 3% - recuperandose de una caida de (-)
1,6%, anual en 2016 (CEPAL, 2018); mientras que, para 2018 se da un modesto
crecimiento de 1,4% (CEPAL, 2019); y ya, para 2019, se alcanza apenas un incremento

de 0,1% (BCE, 2020).

Resumiendo, la caida econdmica interna en el pais no es unicamente por el impacto
de la pandemia, sino que este intensifico la caida del PIB del pais ya que creo grandes
problemas a nivel mundial, y asi tener como repercusion un bajo ingreso extranjero y
de divisas a su vez también provoco que las exportaciones se detuvieran lo que genero

grandes pérdidas.
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Micro

Entre el 16 de marzo y el 24 de mayo del 2020, las mermas de la seccion productivo
en negocios llegan a USD 14 101 millones, segin el Ministerio de la Produccién (El

Comercio, 2020).

Por motivo del encierro paralizo cerca del 70% de los movimientos economicos,
pero, aun asi, existié un crecimiento en un segmento como la venta de insumos

médicos, alimentos por medio del uso de App y comercializacién en linea.

David Lépez, jefe experto de la Cdmara de Comercio de Quito (CCQ), expuso que
los fragmentos que asumieron secuelas reales son una minoria, de ahi que la utilidad

despedida en frecuente sea honda, esencialmente en la capital (El Comercio, 2020).

Segun Lopez, el rendimiento adicional que tuvieron pocas actividades responde a

las necesidades especificas que surgieron con la coyuntura de la emergencia sanitaria.

Usando los datos oficiales, nos indica que mediante informe las empresas publicas
y 4rea de comercio son las mds pedante, con pérdidas que prevalecen los USD 7600

millones (El Comercio, 2020).

Por datos registrados en el Servicio de Rentas Internas (SRI) el impacto econdmico
en las dreas del sector privado como venta de vehiculos, diligencias de marchas y

diligencias de restaurante.
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El ministro de la Produccion, Ivan Ontaneda, “manifestd que conforme avance la
apertura de los cantones del pais, la reactivacion mejorara gradualmente” (EI

Comercio, 2020).

Mientras tanto, dice Ontaneda, “el Gobierno impulsa campaiias para el consumo de
productos nacionales, coordinacion de cadenas logisticas y, al mismo tiempo, apertura

de mercados internacionales” (El Comercio, 2020).

Objetivos
Objetivo General
1. Disefiar una propuesta de reingenieria de procesos de produccién para la

mejora de gestién en el drea de cocina del hotel boutique Carlota.

Objetivos Especificos.
1. Identificar las causas de los escasos procesos usando teorias de restricciones
para conocer su eficiencia.
2. Proponer lineamientos de mejoramiento de procesos mediante el uso de
enfoques en el redisefio de manuales.
3. Innovar el manual de procesos existentes para conocer el alcance del
rendimiento de cada proceso usando el disefio organizacional integrando

enfocado a procesos.

Alcance

Con el uso del método de observacién vamos a poder identificar las restricciones q
tiene el hotel al momento, ya que, por los problemas externos al hotel (Pandemia) ha
tenido una disminucién en sus ingresos, ademds de que antes de la pandemia el hotel
ya se encontraba en una situacién econdmica complicada ya que los ingresos en los

ultimos meses empezaron a recaer las ventas.
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De tal forma que al observar los procesos nos pudimos dar cuneta que varios de los
procesos se encontraban con restricciones por lo que tenemos que optimizar los

procesos para poder tener un mejor rendimiento.

Por lo cual el alcance al que queremos llegar es poder establecer los procesos que
ayuden a mejorar el rendimiento del hotel tanto sus instalaciones como de su personal
ya que al encontrar sus restricciones formularemos un proceso que cumpla con los

requerimientos del restaurante para de esta forma impulsar su crecimiento.

Se puede decir que el crecimiento del hotel depende de identificar correctamente las
restricciones y plantear una teoria de colas eficiente para que de este modo los procesos

del hotel fluyan de mejor manera.

Mediante el uso de la reingenieria queremos realzar el alcance del restaurante ya
que mediante el crecimiento del mismo promovemos el crecimiento de familias y
empresas que estan detrds de las operaciones del restaurante, por ende, al realzar las
ventas y los ingresos del mismo se da un mayor crecimiento a los trabajadores internos
y externos a nuestro establecimiento ya que al hacer uso de un proveedor no solo ayuda

a la empresa en si sino a sus trabajadores.

Y al ser un restaurante y hotel sostenible siempre se buscard ayudar a un productor

local y siempre trabajar con productos orgénicos que ayuden al sistema y al productor.
ISO y los Objetivos de Desarrollo Sostenible
La sustentable consigue precisar como el cambio del método global, en el que se
compensan las penurias del actual sin enredar el aforo de las procreaciones futuras para

compensar sus oportunas necesidades. Un futuro sustentable requiere equilibrar las

necesidades de los sistemas ambientales, sociales y econdémicos. Las normas ISO
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pueden ser fundamentales para contribuir a un mundo mas sostenible y, por lo tanto,

deberian ser defendidas por todas las empresas e industrias responsables.

La Asamblea General de ISO de 2018 identificé la sostenibilidad como una
orientaciéon principal, y el sitio web arroj0 una serie que recalca cOmo
aproximadamente de 600 normas ISO se conciernen con los 17 Objetivos de Desarrollo
Sustentable (ODS) de las Naciones Unidas (ONU). La Organizacién Internacional de
Normalizacién (ISO) se ha aliado con la Agenda 2030 para el Desarrollo Sustentable

de la ONU. Este plan fue instituido con el imparcial de convertir nuestro mundo.
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Los derrochadores recientes, gobiernos, constructores y empresas han alcanzado a
dar la razoén las huellas de sus operaciones y la jerarquia de la sustentabilidad. Las
normas ISO consienten a las empresas contar los precios y los artefactos de sus

actividades, lo que les admite medir y calcular en el método de toma de disposiciones.
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En udltima peticidn, esto arrastra a un oficio mas propenso y solidario, lo que admite

una mayor devocién a los manuales que siembran la sustentabilidad.

Las normas ISO identifican nuestros tres pilares de sostenibilidad. econémicos,
sociales y medioambientales. Las normas ISO permiten a las empresas planificar
futuras mejoras en el ahorro de costos y adherirse a este concepto. Las normas ISO
brindan y promueven tecnologia limpia y de alta calidad en el aula para limitar y reducir
la huella de las operaciones y pueden beneficiar a los gobiernos, las empresas y los

bienes de consumo.

Hay muchos estdndares que contribuyen al crecimiento empresarial sostenible,

incluidos ISO 14001, ISO 26000, ISO 20400 e ISO 37001.(Anonimo, 2018)

De tal manera que el crecimiento del hotel ayudara de varias formas tanto a la

sociedad como al producto interno del mismo.

Importancia y Actualidad

Dado que, gracias al estudio realizado por Ortiz; Barsola & Parrales 2019 sobre
CRISIS ECONOMICA DEL ECUADOR: UNA MIRADA AL SECTOR
MICROEMPRESARIAL POST COVID-19 nos dice que:

El impacto del sector microindustrial en la crisis econdmica y sanitaria del Ecuador,
en el producto interno bruto (PIB), el desempleo y el aumento paulatino de la pobreza.
Las ventas se produjeron por una fuerte caida de la demanda global durante el
encarcelamiento, cuando la falta de recursos hizo que el erario fiscal tuviera bajos
ingresos, reducido el consumo, pero también ingresos y liquidez. Se realiz6 una
revision cronolégica documental, bibliografica y cualitativa para examinar los efectos

pandémicos de la Covid-19.(Vera, Poveda, & Barzola, 2020).
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Mediante las aclaraciones realizaras por Ortiz; Barsola & Parrales 2019 se puede
notar que las partes més afectada son las microempresas en la pandemia, por esta razén
también el PIB se vio muy amenazado en estas situacién ya que las personas dejaron
de realizar su consumo masivo lo que llevo que el pais se detuviera econdmicamente
en varias dareas provocando asi un perdida de capital, la cual se volvié muy dificil de
recuperar ya que es necesario la implementacion de proceso para un reactivacion
economia que ayude al crecimiento del PIB y al desarrollo e innovaciéon de las

microempresas.

Los resultados evidencian que las cifras de la crisis econémica se han acentuado en
los meses del estado de excepcion. La economia decrecié un -2,4% con respecto al

periodo del 2019.

No se ha encontrado una solucién concreta desde el sector microempresarial y la
politica gubernamental para reducir los problemas econdémicos. Sin embargo, la
microempresa se ha convertido en una forma de apoyar el crecimiento socioeconémico
del pais (Vera, Poveda, & Barzola, 2020).En el cuaderno, podemos agradecerte por tus
estudios. Varias organizaciones nos damos cuenta que el drea con mayor afectacién
son las microempresas, no obstante, podemos dejar de lado el 4rea del turismo y
hoteleria que son fuertemente golpeadas por los constantes decretos de estado
decepcion que impiden que un lugar turistico tengo un mayor crecimiento por razones
ya conocidas como el COVID 19, de esta forma se plantea una forma de solucionar que

evite un golpe para el establecimiento.

Los puntos importantes en este problema serdn, el mejoramiento e innovacién de
procesos ya existentes dentro del establecimiento para que asi pueda tener un mayor
alcance y eficiencia en momento de COVID 19, ya que es un contratiempo el cual
existe a nivel pais, por lo que se plantea llegar a tener un mejor producto final mediante

la actualizacién del manual de procesos.
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Por medio del uso de la teoria de restricciones encontrar la mejor solucién, para,
poder realizar una reingenieria de procesos que ayuden a fomentar el crecimiento de la

empresa y restructurar el manual ya existente.

Hipotesis

(Coémo se puede garantizar el mejoramiento de procesos internos en las dreas de los

servicios de cocina y restaurante para tener un mejor desempefio de las operaciones del

hotel?

Metodologia

La presente investigacion implementard la Metodologia de Disefio Organizacional,
que combina el enfoque de procesos y competencias, este tipo de enfoque es aceptado

porque:

El disefio organizacional ha cobrado mayor actualidad, debido a que es necesario
lograr una mayor eficiencia y eficacia de las organizaciones, optimizacién de los

recursos, no solo materiales sino también humanos.

En la mayoria de las situaciones, los profesionales enfrentan el desafio de desarrollar
la gestién y el desempefio de las organizaciones productivas o de servicios existentes,
donde la principal limitacion de su desempefio es la falta de un enfoque de disefio.
planes de accién e indicadores con procesos organizacionales clave y para mantener

todos los sistemas y funciones en linea con el objetivo comun.
En la mayoria de las situaciones, los profesionales enfrentan el desafio de desarrollar

la gestion y el desempefio de las organizaciones productivas o de servicios existentes,

donde la principal limitacion de su desempefio es la falta de un enfoque de disefio.
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planes de accién e indicadores con procesos organizacionales clave y para mantener

todos los sistemas y funciones en linea con el objetivo comun. (Rodriguez Gonzélez,

2012)
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Capitulo I



Generalidades

Teoria de restricciones

La teoria de la restriccion es una filosofia empresarial para mejorar la cadena de
suministro de una empresa, en cambio, es un elemento independiente que ayuda a
identificar una debilidad que puede ser una restriccion o un cuello de botella en el

proceso (ATOX, 2017, pag. 1).

Teorias de colas

“La teoria de colas es el estudio matematico del comportamiento de lineas de espera.
Esta se presenta, cuando los “clientes” llegan a un “lugar” demandando un servicio a
un “servidor”, el cual tiene una cierta capacidad de atencion” (Maldonado, 2013, pag.

6).

Concepto de Reingenieria

Reingenieria

La reingenieria es la contemplaciéon de la evolucién del hombre ya que dicha
herramienta nos ayuda a mejor, dado que la curiosidad del ser humano es la virtud de
seguir creando e innovando por esta razon el hombre siempre se pregunta el porqué de
las cosas, y eso no cambian en una empresa cuando los lideres y duefios del

establecimiento se pregunta. ; Estamos operando bien o podriamos ser mejore?

Brevemente hablando la reingenieria consiste en gestionar los procesos para que

estos sean mejor y eficientes dando crecimiento a cualquier empresa y mejorando su
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productividad, dado que una reingenieria es el método que le da un cambio radicar a

las operaciones con el fin de alcanzar una mejora rentable.

Definicion de Reingenieria

La reingenieria es un instrumento que nos ayuda a distribuir nuestros activos
por medio del uso de métodos los cuales generan rentabilidad y tratan de minimizar

las perdidas, con un objetivo de mejoramiento de prototipos y manuales.

“Nuestros empresarios, ejecutivos y gerentes crearon y dirigieron
compafiias que durante mas de 100 afios correspondieron a la demanda
siempre creciente de productos y servicios para un mercado masivo” (Champy

& Hammer, 1994) .

Lo que busca la reingenieria es como se puede crear desde hoy el
trabajo, que método o fase se debe modificar e innovar para generar un
entorno de rendimiento, que debe estar de acuerdo con las necesidades de las

plazas de negocios existentes y el recurso tecnoldgico existente.

La reingenieria no se debe comparar como: un principio de
organizacién industrial o una filosofia empresarial, es decir que los principios
de organizacion de Adam Smith se fomentaban en que todo trabajo se debia
dividir en tareas mas simples y bdasicas. Y la filosofia empresarial comprende
en tratar de aparentar a otra empresa, La reingenieria obtiene su raiz del
“pensamiento continuo” donde se caracteriza de tomar confianza, de correr

riesgos y ser individual.
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Segun Hammer & Champy relata que la reingenieria significa
“empezar de nuevo” rechazar las estructuras o procedimientos existentes y
recrearlos, pero no estar preparados para el trabajo necesario para lograr el
Unico proposito de mejorar los servicios de la empresa y agregar valor donde

nos diferencie de los demés. Competidor. (Hammer & Champy , 2006).

De acuerdo con estos conceptos se separa cuatro palabras claves que

los autores tienen en comun:

FUNDAMENTAL. - La palabra fundamental expresa el “porqué” y
“como” Para tener ideas y politicas que implementar para mejorar el
desempefio del servicio, debe comenzar a comprender la naturaleza de su

negocio.

Segiin el autor Hammer & Champy explica que” la reingenieria
determina primero que debe hacer una compafiia; luego como debe hacerlo.
No da nada por sentado. Se olvida por completo de lo que es y se concentra

en lo que debe ser.” (Champy & Hammer, 1994)

RADICAL. - Se trata de “empezar desde cero” de las cosas, no
mejorar los cimientos ya puestos, sino arreglarlos, o simplemente olvidarse

de lo que estd pasando y reinventar nuevos mecanismos para hacer las cosas.

ESPECTACULAR. - Mientras tanto, la introduccién de ‘“grandes
transformaciones” adquiere todo su sentido si se trata de examinar la

aplicacion del proceso de redisefio. En efecto, en algunos casos, las empresas
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tienen un desempefio estable en funcidn de la situacion que resulta de simples

ajustes a sus procedimientos. bien jugado.

PROCESO. - Expresa “actividades” es decir que la mayoria de los
gerentes no tienen claro la palabra proceso, se enfocan en actividades para
brindarle a cada empleado una experiencia tnica, pero no tienen una buena
idea de crear valor para los clientes. De qué sirve si las tareas individuales de
este proceso sean importantes cuando dejamos a un lado la idea esencial que

es la satisfaccion al cliente. (Hammer & Champy)

Principios de Reingenieria

Se ha estimado que existen 12 principios en los que se basa el

proceso de reingenieria.

1. Apoyo de la estrategia de gestiéon de primera parte para liderar el

trabajo segtin sea necesario.

2. La estrategia empresarial es guiar e impulsar el proceso de

reingenieria.

3. Nuestro objetivo final es crear valor para nuestros clientes.

4. Concéntrese en los procedimientos, no en las responsabilidades, e

identifique lo que debe cambiarse.

5. Los empleados tienen responsabilidades y disciplinas que cumplir,
lo que debe incentivar y recompensar nuevas responsabilidades
organizacionales que deben cumplir después de la capacitacion del

método de reingenieria.
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10.

11.

12.

Evaluar las necesidades y niveles de satisfaccion de los clientes es un
proceso préctico y sencillo que nos permite ver cdmo se han logrado

nuestros objetivos.

Se necesitan cambios al planificar. Se debe desarrollar un plan, pero no
debe ser rigido, sino flexible a medida que se desarrolla el proceso de

reestructuracion y se realiza la evaluacion inicial de los resultados.

No se puede desarrollar un mismo proyecto para diferentes empresas

porque cada nuevo disefio debe adaptarse al contexto de cada empresa.

Debe establecerse con precision para medir el logro del objetivo. En general,
el tiempo se acaba. Sin embargo, esto no solo es posible y en ocasiones no

es lo mas necesario.

Las caracteristicas humanas deben tenerse en cuenta para evitar o reducir la
negativa al cambio, lo que podria conducir a la disfuncién o al menos retrasar

el programa.

El proceso de reingenieria debe verse como un proceso continuo con nuevos

desafios, no como un proceso Unico en una organizacion.

La comunicacién es importante en todos los niveles de una
organizacion, incluso a través de las fronteras nacionales (medios,

comunidad, politica, etc.). (Hammer & Champy).
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Caracteristicas de Reingenieria

Al empezar los requerimientos que todo proceso de Reingenieria
debe reunir para lograr disminucidn en los costos, mejoras de la calidad
y del servicio al cliente, se determina algunas caracteristicas comunes

en dichos procesos:

e Combinacion de dreas

e Los empleados se vuelven auténomas

e Los procesos tienen un orden a seguir

¢ Cada proceso tiene su funcién y subfunciones

e Las responsabilidades se cumplir de manera organizada

e Varia el tiempo de control y verificaciones

e Se fusionan procesos para ser mas eficientes

e Se jerarquiza las funciones dando mayor responsabilidad y contacto
¢ Se mantiene operaciones hibridas concentradas y respaldadas

(Hammer & Champy , 2006, pags. 8,9)

1. Unificacion de tareas: se da pie a la unificacion de varias tareas en un equipo
y como consecuencia se logra una reduccién de plazos, al eliminarse
supervisiones, a la vez que se mejora la calidad, al evitarse errores. El
enfoque hacia los procesos caracteristico de los procesos de reingenieria
implica, como ya hemos visto anteriormente, una pérdida de entidad de las
tareas. Los procesos ganan peso especifico en detrimento de las tareas

individuales (Hammer & Champy , 2006).

2. Participacion de los trabajadores en la toma de decisiones: son los propios
trabajadores los que toman las decisiones y asumen las responsabilidades

relacionadas con su trabajo. Esto, en cierta medida contribuye a que cada
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empleado se convierta a su vez en su propio jefe. Para que esto se pueda
llevar a cabo son necesarios el esfuerzo, el apoyo, la disciplina, la confianza,
la flexibilidad y la capacidad de adaptacion. Los beneficios derivados son
la reduccién de los plazos y de los costes, al comprimirse las estructuras

tanto vertical como horizontalmente (Hammer & Champy , 2006).

3. Cambio del orden secuencial por el natural en los procesos: con el
protagonismo que adquiere el concepto de proceso en toda compaiiia, una
vez introducida la reingenieria de procesos, las cosas se van a empezar a
realizar en el orden en que se beneficie a los procesos, olviddndonos del
orden seguido tradicionalmente. La finalidad perseguida por esta nueva
forma de trabajar es la de ahorrar tiempo y lograr la mayor reduccién posible

en los plazos (Hammer & Champy , 2006).

4. Seguir los diferentes estdndares del producto original: para completar el
disefio y adaptar ain mads el producto a las necesidades y gustos de los
consumidores. Este concepto se realiz6 en su totalidad con uno de una serie
de procesos de desarrollo, seglin Boston Consulting Group: brindar a los
clientes productos de verdadero valor agregado. (Hammer & Champy ,

2006).

Actualmente, los gustos, las necesidades y las caracteristicas de los clientes son
muy diversos, especialmente cuando la oferta va dirigida a un mercado global en el
que las diferencias culturales son factores esenciales que se deben tener en cuenta. La
personalizacién del producto, a través del lanzamiento al mercado de varias versiones
de este, contribuye a diferenciarse de los competidores y, por supuesto, a cubrir mas
satisfactoriamente las necesidades de los consumidores a los que va destinada cada

una de las versiones de dicho producto.

47



5. Reduccién de controles y comprobaciones: Se trata de desarrollar sistemas
de seguimiento y control que incluyan Unicamente la gestién de la empresa.

Ten esto en cuenta y flexibiliza la organizacion.

6. El papel principal del trabajador en el proceso: La mejora se puede obtener

porque la funcion del trabajador es sélo el contacto en su cuerpo.

7. Trabajos hibridos: Los trabajos en cualquier proceso de reingenieria son de
naturaleza dual. Pueden considerarse tanto medios como distribucién, ya
que se supone que tienen dos opciones. Las diferentes cdmaras pueden
operar con un alto grado de autorregulacion sin perder los beneficios de la
integracion (por ejemplo, operacion de un balance). Esto es posible gracias
a la salida de la computadora, que es una de las herramientas utilizadas para
acelerar el proceso de reingenieria, como veremos en la siguiente seccion.

(Hammer & Champy , 2006).

Ventajas de la aplicacion de la Reingenieria

Permite que la organizacién logre estar entre las mejores de su area en el
mercado, debido al buen manejo de recursos, innova eficientemente en la calidad
de servicio, el tiempo de solucién de problemas mejora, minimiza las mermas e

incremente el nivel de satisfaccion y acorta los lapsos en procesos.

Para aquellas organizaciones con un déficit financiero o de ingresos, le
ayuda continuamente y de manera efectiva a minimizar los costos e incremente su
liquides. En momentos determinados le innova en avances de adquisicion

productos tecnoldgicos que permiten incrementar el nivel de produccién y
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servicio, a su vez, la adquisicion de los mismo le ayuda a ser un gran rival con las

empresas competidoras.

Ventajas

e Se verifica esencialmente en el trabajo que el personal realiza se
verifique el rendimiento de procedimientos para dar un valor agregado

al proceso.

¢ Se establece mejorar en un corto periodo y tener resultados

e Se verifica los equipos y su estado, al tener alguna anomalia se procese
a dar de baja para evitar costos innecesarios, con €SO ganaremos un

consumo menor en materia prima

e Se innova los procesos para incrementar los ingresos y productividad, asi,
mejorar la competitividad e influencia de la empresa sobre el resto de las

organizaciones

e Crea la adaptabilidad de procesos al avance tecnoldgico (Elton, 2008).

Lo que no es una reingenieria

La realidad de una reingenieria de procesos es una forma que trata de fortalecer
una empresa por medio del uso de recursos tecnolégicos y no por esto se va a
mecanizar, ya que la reingenieria es eficiente al contar con tecnologia, pero eso no dice

que la empresa va a trabajar de forma automatizada.
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Una reingenieria no es similar a la automatizacién, ya que como el autor Hammer
relata, “no es mas que ofrecer maneras mas eficientes de hacer lo que no se debe hacer”

(Champy & Hammer, 1994).

La automatizacién es un concepto que tiene roces con la transformacion radical de
procesos. Puesto que no se trata de evitar los errores, sino al contrario redisefiar de
manera que sea mayor productivo desde sus bases. A su vez se debe evitar el
malentendido entre Reingenieria de Software, ya que solo se trata de una nueva

adquisicion de recursos tecnologicos actuales que reemplazaran a los obsoletos.

La forma mas facil del explicar y donde la mayoria tiende a confundir las cosas es
creer que una reingenieria es reestructurar o reducir algo para generar mayores
ingresos, al contrario, lo que se busca es mientras menos recursos generar mas, pero
esto no se trata de reducir o despedir personal sino al contrario planificar un grupo de

procesos que ayuden a generar mas ingresos con los activos ya existentes.

Tener claro que una reingenieria no trata de modificar su estructura organizacional,

pero lo que si busca es modificar y mejorar la estructura de procesos.

Para generar mayores ventajas competitivas no se trata de minimizar los niveles
jerdrquicos ya que esto provoca un estancamiento por lo que la manera mds factible es
estables auto criterios y mayor nimero de niveles jerarquicos para evitar perder tiempo

en temas burocraticos.
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Procesos

Segtn el Diccionario de Idiomas de Oxford, conjunto de etapas completas de un
evento o hecho, o conjunto de procesos o funciones mediante los cuales un objeto lo

presenta o lo modifica. (Oxford Languages and Google, 2021).

Los procesos son la forma de creacién de cosas, por esta razon, es la mejor opcidon
para mantener un estdndar e igualdad de productos y servicios ya que se toma las
medidas, cantidades, porciones y acciones de cada cosa para que de esta forma no
varian en ninglin momento y asi presentar los mejores productos todos los dias sin
variacién o cambio en el producto, dicho esto puedo aclarar que el proceso es la forma

de realizar algo siguiendo los pasos ya existentes.

Definicion de proceso

Basicamente, un proceso es una actividad continua e interconectada que se
beneficia de la transformacion de una puesta en marcha (idea) en un resultado o
servicio deseado (lanzamiento, lanzamiento). “Definimos como proceso al
conjunto de actividades que recibe uno o mds insumos y crean un producto de

valor para el cliente” (Champy & Hammer, 1994).
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CAPITULO I1



Entorno

El centro histérico de la metrépoli de Quito es un destino ideal para turistas y
extranjeros. nos llena de cultura debido a su arquitectura colonial, a su vez también
tenemos un gran momento de aprendizaje gracias a que el centro histdrico se

encuentran diversos museos que nos relata la historia de Quito en sus afios de colonia.

Ubicacion

EL Hotel Boutique Carlota se encuentra en las calles Benalcazar N6-26 y Calle

Mejia, con un parqueadero cercano denominado Cadisén.

Lugares turisticos

El Centro Histdrico tiene un patrimonio arquitectonico inigualable. Es apreciado a
modo de grupo histérico mejor atesorado y de tal forma mds significativo de América
Latina. Estd compuesto en torno a de 130 edificios monumentales, 5.000 edificios

catalogados como patrimonio municipal.

A continuacién, enumeraremos los lugares mds significativos del centro histérico

de quito:

1. El Museo de San Francisco, especificamente la Escuela de Artes de Quito que
se origind aqui, tiene mas de 3500 murales, murales y mas. También puede leer
libros en la magnifica Biblioteca Franciscana, mejor descrita en el siglo XVII

por el Gobernador General del Peru.
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Casa de Alabanza-Museo de Arte Precolombino mas representativas del arte
precolombino del actual Ecuador, ofreciendo algunas interpretaciones sobre su
significado artistico, antropoldégico y brindando una experiencia significativa a

cada visitante.

. La Casa-Museo Maria Augusta Urrutia fue construida en el siglo XIX y esta
decorada con pinturas de mediados del siglo XIX y principios del XX. Tiene

un estilo Art Nouveau. En el interior se puede admirar la forma de vida del siglo

XIX.

. El Museo Manuelita Sdenz se encuentra en la esquina de la Junin y Montufar.
En un recorrido por el museo se puede conocer la vida de la heroina quitefia
entrelazada con los grandes héroes de la independencia, Bolivar y Sucre.
Manuelita, considerada como la mujer de América, ella que cabalgé los Andes
buscando la libertad de nuestros paises y que decia: “Mi patria es América, he
nacido bajo la linea del Ecuador”, ahora cabalga por la historia desentrafiando

la verdad de un pasado glorioso.

Centro Cultural Regional. El valor histdrico del edificio data de 1594. Se trata
de la Universidad de San Gregorio Magno, la Real Universidad de Santo Tomas

de Aquino y la Universidad Central del Ecuador.

Ubicado en Cuenca y Sucre, el Centro Cultural Tianguez funciona en la
histérica Plaza de San Francisco desde 1995. En las cercanias montafias, playas
y Amazonia que permite disfrutar de la monumental vista de la Plaza y de las

Cupulas de la Iglesia de La Compaiiia.
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7.

10.

1.

12.

El Convento de Santa Clara, en las calles Cuenca y Rocafuerte fue fundado en
1596 por dona Francisca de la Cueva, deseosa de reparar cierto abuso de

autoridad que le valiera a su esposo excomunion.

Convento del Carmen Alto, desde 1653 la vida de las hermanas Carmelitas
Descalzas transcurrié en absoluto retiro dentro del Monasterio del Carmen
Antiguo de San José, antigua casa de Santa Mariana de Jesus, ubicado en el

Centro Histérico de Quito.

La Estamperia Quitefa, es un taller de grabado calcografico que abrié sus
puertas a la comunidad artistica en marzo de 1998, con el proposito de generar
espacios de expresion, acercamiento y aprendizaje de las artes del grabado, e

impulsar el desarrollo y difusion del arte grafico en el pais.

Fundacién Iglesia de la Compafiia, Es el templo cumbre del barroco
latinoamericano; construido por los jesuitas entre 1605 y 1765. La Iglesia de la
Compaiia fue levantada por artistas de la Escuela Quitefia, quienes tallaron y

doraron fina ldmina de oro de 23 quilates cada centimetro del templo.

La Casa de las Artes La Ronda, estda ubicada en uno de los barrios tradicionales
de Quito, llamado “La Ronda”, de ahi su nombre. Este lugar, con historia y
tradicion propia, era el limite del Sur y el ingreso al Hospital San Juan de Dios,

unico en esta ciudad por los afios 1900, y el méds importante de América Latina.

El Museo de la Ciudad, es un espacio en el que converge la historia cotidiana

de Quito, desde sus primeros asentamientos hasta los dltimos afios del siglo

XIX.
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13. El Museo Numismatico del Banco Central del Ecuador, ubicado en la calle
Sucre y Garcia Moreno muestra al piblico nacional y extranjero el proceso
evolutivo de la moneda en el Ecuador desde los sistemas de intercambio o
trueque estructurado por las sociedades aborigenes prehispdnicas, el origen de
la moneda y su proceso evolutivo ocurrido durante el periodo colonial, la etapa
republicana y surgimiento de la Casa de Moneda de Quito, la emision de billetes
de diferentes bancos hasta la consolidacién del Banco Central del Ecuador sus

emisiones hasta la dolarizacion.

14. Museo de la Catedral Metropolitana, de 2004 a 2006 se convirti6 la planta baja
para formar el Museo de Iglesia Catedral Primada de Quito. El arte sacro, en el
que los fieles aprecian el trabajo de los misioneros y artistas populares, expresa
su fe, devocion y gratitud a Dios, el creador de la mas alta de todas las cosas, la
Santisima Virgen Maria y los demds santos de la fe, el amor y el placer. del

pueblo de Dios. (Informa, 31)

Competencia

Por motivos geogréficos y al encontramos en un lugar privilegiado que es mas conocido
como el centro histérico de Quito, tienes varios puntos de competencia los cuales estan

divididos en:

e Hoteles

e Restaurantes

e (Cafeterias

e Comida rapida
e Bares

e Mercados Quito “Centro historico”
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ANALISIS FODA

e EMPRESA

FORTALEZAS:

e Localizacion estratégica y atractiva en el mercado

e Hotel de disefio y sustentable (LEED)

e  Primer hotel miembro de Design Hotels

e ler Hotel en el pais en ganar una BIENAL de Arquitectura
Panamericana.

e (asa historica.

e Atencion personalizada.

e [ounge vista 360°

e Variedad en la carta con comida tipica (AyB)

OPORTUNIDADES:

e Ingreso de nuevas rutas por el nuevo aeropuerto.

e Motivacion del personal.

e (Capacitacion del personal.

e Posicionamiento de web.

e Inversion del estado en el mercado turistico

e (Coordinacidn de festivales y eventos de parte de la ciudad

e Quito Patrimonio de la Humanidad y mejor conservado de

Latinoamérica.

e Parqueadero publico cerca.
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DEBILIDADES:

e Percepcién no muy buena en cuanto a precio por TO local

e Desmotivacion del personal por falta de pago.

e Falta de presupuesto.

e 12 habitaciones.

e Habitaciones estindar pequenas.

e Tiempo de parqueo para embarque y desembarque limitado.
e Peatonalizacion del centro historico.

e Falta de arribo de turistas al pais.

AMENAZAS:

e (reacion de nuevas empresas en el campo hotelero cercanos al sitio de
nuestra empresa.

e Aeropuerto localizado fuera de la ciudad.

e Apertura de hoteles cerca del aeropuerto.

e Riesgos pais.

e Oferta turistica de paises de la region. Variedad y costos.

e Pandemia COVID-19

e Movilizaciones indigenas.

e (Cuarentenas en diversas fechas.

e Estrategia FO
Contar un lugar estratégico y atractivos de mercados que demande mayores

ingresos de turistas por medio de las nuevas rutas aéreas por el uso del nuevo

aeropuerto.
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Ser una casa historica que cuenta con reconocimientos como Hotel de disefio y
sustentable (LEED), Primer hotel miembro de Design Hotels, ler Hotel en el
pais en ganar una BIENAL de Arquitectura Panamericana y a su vez tener la
ventaja de encontrarnos en Quito Patrimonio de la Humanidad y mejor
conservado de Latinoamérica.

Contar una atencién personalizada que a su vez nos ayuda a dar un mejor

desempeiio de nuestros empleados por la motivacién y capacitaciones resividas.

e Estrategia DO

Falta de llegada de turistas al pais por motivos de pandemia 2020, pero al tener
un aeropuerto que permite mayor ingreso de turistas tenemos la ventaja de
mejorar el arribo de turistas.

Desmotivacién de personal por falta de pagos que se requiere reforzar por medio
de capacitacion e inclusion del personal a la empresa.

Peatonalizacion del centro histérico que es suprimida al contar con un

parqueadero publico cerca del establecimiento.

o [Estrategia FA

Contar con una empresa establecida con mas de 6 afos de apertura al publico y
contar con varios reconocimientos de disefio y sustentabilidad, al contar con
empresas de la competencia recién establecidas

Coordinacion de fiestas y eventos por parte de la ciudad, riesgos internos dentro

del pais.

e [Estrategia DA
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- Percepcion no muy buena por precio por parte de la TO local, creacién de nuevas
empresas en el campo hotelero cerca del establecimiento.

- Movimiento indigena y peatonalizacion del centro histérico lo vuelve vulnerable
a mas problemas.

- Falta de presupuesto y crisis econdmica por motivos pandemia Covid 19.

Aspectos Generales

CARLOTA es un hotel boutique es una casa del centro histérico de Quito
edificacion comienzos de siglo 19. En el aio 1966 Doiia Carlota Echeverria de Moreno

obtuvo esta casa, la que crearia su hogar durante mas de 40 afios.

CARLOTA inici6 en el afio 2011, con la finalidad de rescatar un inmueble histérico
de gran valor para la ciudad y para Dofia Carlota, al propio tiempo que logre contribuir
a la ciudad y concretamente al Centro Histérico una oferta hostelero privilegiada,

intima y creadora.

El Centro Historico fue sefialado por la UNESCO como Propiedad de la Humanidad
en 1978. El Gobierno Nacional, y el Municipio de Quito, han ejecutado trabajos claros
para el rescate del Centro Histérico de Quito y lo han transformado en el cabo turistico
mads significativo y caracteristico del pais y de América Latina. La ciudad de Quito ha
sido explicada como el mejor destino turistico de Latinoamérica durante los tltimos 3

afios inmediatos (2013-2016). (Carlota, s.f.)
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Analisis de la competencia de restauracion y hospedaje en el centro historico
del distrito metropolitano de Quito con bases en el estandar del Hotel Boutique

Carlota.

Analisis Hotel Carlota

Imagen 1
Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Boutique Carlota

El hotel se encuentra en la calle Benalcazar N6-26 y Calle Mejia en el centro
histérico de Quito. Pertenece al grupo de hoteles de Design Hotels y es categorizado

como un hotel de disefio y de categoria de 4 estrellas.

Larazén social del hotel se encuentra como Hotel Boutique Casa Carlota dicho hotel
fue construido en 1905, con un estilo arquitecténico francés, en su interior consta de 2

patios en el centro interior y con techos altos. En sus inicios la casa les perteneci6 a los
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abuelos del expresidente Rodrigo Borja luego fue comprada por la Sra. Carlota

Echeverria en 1966.

Su restauracion inicio en el 2004 a cargo de la Arq. Verénica Reed y su espeso

Renato Solines la cual duro 4 afios.

El hotel es caracteristico por el mirlo mismo que es su logo el cual es representado

por la personalidad y algunas caracteristicas de la Sra. Carlota.

CARLOTA

Imagen 2
Elaborado Por: Pablo Iturralde

Fuente: Hotel Carlota

Informacion General

El Hotel Boutique Carlota estd ubicada en un sitio privilegiado, cerca de importantes
edificios histdricos de gran atractivo turistico y adicionalmente la accesibilidad es
relativamente sencilla sea por el norte o el sur. La salida hacia la parte moderna de
Quito norte no lleva méds de 10 minutos. Adicionalmente existe la ventaja de que la
casa colinda en su parte posterior con el parqueadero del Cadisdn del Municipio de

Quito, actualmente la solucién de parqueaderos mds importante en el Centro Histérico.

Un par de maridos son los que establecieron un estudio de construccién, disefio e

investigacion ambiental. A lo largo de unos 15 afios, trabajaron en diversos planes de

62



boceto ambiental y progreso urbano, siempre instituyendo metas ambientales y sociales
considerablemente altas. En 2008 el par resolvié salvaguardar y refrescar
indiscutiblemente una propiedad familiar, de Carlota la abuela de Renato. Con gran
carifo y sorpresa por esta mujer sorprendente y carifiosa, el par emprendid a trabajar
para restituir la agraciada casa histoérica que se realizaria en el Hotel Carlota (Carlota,

2016).

Las azoteas adquieren nueva vida con los establecimientos en los ‘rooftops’ bares,
restaurantes o discotecas que se relacionan con el lujo de ciudades como Nueva York,
donde empez6 la tendencia. En Latinoamérica, Bogota ha adoptado de forma extendida

este uso de las terrazas.

Ahora, Quito también cuenta con tres opciones para diferentes gustos y ocasiones.
En el Centro Histdrico esté el Carlota Lounge. Se encuentra sobre el Hotel Carlota, que
mantiene la estructura original de una casa colonial. Por la arquitectura del sector y la
vista privilegiada de El Panecillo y el casco colonial, esta terraza se presta para

reuniones de relajamiento con amigos, familia o pareja.

El Carlota Lounge ofrece, de miércoles a sdbado, de 12:00 hasta las 22:00, una carta
basada en productos nativos. La especialidad de la casa es el gin, saborizado con frutos
rojos, café, mandarina, entre otros. Los clientes también pueden disfrutar de tablas de
quesos, cazuelas o cebiches. Los fines de semana, de 10:00 a 13:30, hay servicio de

brunch bajo reserva.

Su cartera de productos es:

A) Sus 12 habitaciones distribuidas en 200 mtrs2 presentan una alternativa

temdtica diferente, un pdjaro urbano de la ciudad de Quito para cada una,
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B)

0

estos son: Brujo, Esmeralda, Campanaria, Azafridn, Estrella, Jilguero,

Quinde, Canela, Golondrina, Carpintero, Torito y Mirlo.

En cada una de estas habitaciones se puede diferenciar que el color del
papel tapiz es del pdjaro que lleva su nombre y los materiales antiguos de
la casa original fueron reutilizados para la decoracién en los diferentes tipos
de habitaciones. La propuesta de disefio se basé en la renovacion completa
de una estructura histdrica y sustentable que la hace acreedora al primer
premio de la bienal de arquitectura en la categoria de reciclaje. Asi como
también fue el primer hotel dentro del centro histérico en conseguir la

categoria LEE.

El 40% de energia es solar ya que posee 3 paneles en la cubierta principal
del techo, todas las sillas son de disefio de sostenibilidad de la marca
alemana kush, las alfombras tienen un concepto de sostenibilidad y son de

la marca americana Interface.

El restaurante brinda desayuno complementario a los huéspedes de 6 am a
10 am y platos nacionales e internacionales en un horario de atencién al
publico de 11 am hasta 7 pm, con una oferta gastrondmica nacional de tipo

gourmet y urbana de sindwiches, ensaladas y sopas.

En el Lounge (Roof Top) se puede disfrutar de una variedad de cocktails,
Gines y picadas con acceso permanente para huéspedes y abierto al piblico
de jueves a sdbado de 5:30 pm a 12 am. El Honesty Bar y Wine Cellar se
ofrece una cava de vinos que son exclusivos para huéspedes donde

encontrardn una variada oferta de licores y vinos.
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D) Servicios complementarios para huéspedes como: computadoras, tablets,

un traslado al aeropuerto e internet de alta velocidad.

E) Se ofrece una bebida de bienvenida que se la denomina como el Carlotazo

una mezcla de horchata y ron.
En el ambiente social el hotel ademas de tener una certificacion LEED (Leadership

in Energy & Environmental Design), la cual garantiza que la empresa tiene grandes

estandares ambientales y que cumple con el menor impacto natural.

Adicional el hotel trata de que su personal viva en los alrededores del hotel a su vez
todos sus productos son conseguidos en lugares cercanos al mismo incentivando la
economia cercana al hotel, ademads siempre trata en su mayoria que sus productos sean
orgénicos y de la mejor calidad. (Claudia. Galarza, comunicacion personal, 5 junio del

2021)

Marco Legal

REGLAMENTO DE ALOJAMIENTO TURISTICO

CAPITULO I

SECCION I

AMBITO GENERAL

Art. 1.- Objeto. - El objeto del presente Reglamento es regular la actividad turistica de

alojamiento.

Art. 2.- Ambito de aplicacién. - El presente Reglamento serd aplicado a nivel nacional.
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Art. 3.- Definiciones. - Para la aplicacion del presente Reglamento se deberd tomar en

cuenta los siguientes términos y definiciones:

1. Actividad turistica de alojamiento o alojamiento turistico: El alojamiento es una
actividad turistica que puede ser desarrollada por personas naturales o juridicas,
que consiste en la prestacion remunerada del servicio de hospedaje no permanente,
a huéspedes nacionales o extranjeros, para lo cual se considerardn los requisitos
correspondientes a su clasificacién y categoria, determinados en el presente

Reglamento.

2. Amenities: Articulos de limpieza y cuidado personal, entregados como cortesia al

huésped, en las habitaciones de los establecimientos de alojamiento turistico.

3. Area de uso comun: Es la superficie construida de un establecimiento de alojamiento
turistico que provee de servicios generales al inmueble, tales como vestibulo principal,

cuartos de bafio y aseo comunes, entre otros.

4. Area deportiva: Es un drea especifica, dentro del establecimiento de alojamiento
turistico, que esta provista de todos los medios necesarios para la practica de uno o mas
deportes a manera de recreacion, pasatiempo, placer, diversidn o ejercicio fisico para

el huésped.

5. Botiquin de primeros auxilios: Lugar o compartimento que contiene suministros
médicos basicos, necesarios e indispensables para brindar los primeros auxilios o tratar
dolencias comunes a una persona. Deberd contener al menos lo siguiente: algodén
hidréfilo, tijeras, linterna, tela adhesiva antialérgica, agua oxigenada, guantes de létex,
desinfectante, sobres de gasa estéril, gasa en rollo, suero fisiologico, sales hidratantes,

termoémetro, vendas eldsticas, manual de primeros auxilios.

6. Business center o centro de negocios: Espacio comun habilitado para personas de

66



negocios en un establecimiento de alojamiento turistico, con equipamiento de oficina
(hojas, grapadora, esferograficos, entre otros) y medios telematicos adecuados para

poder trabajar. Suele contar con varios puestos informéticos con acceso a internet.

7. Catastro de alojamiento: Es el registro administrativo de los establecimientos de
alojamiento registrados ante la Autoridad Competente el cual mantiene datos de su
identificacién, nimero de registro, clasificacién, categorizacion y los demds que

determine la Autoridad Nacional de Turismo.

8. Categoria: Se considera a los requisitos técnicos diferenciadores de categorizacion,
en un rango de una a cinco estrellas, que permite medir la infraestructura, cantidad y
tipo de servicios que prestan los establecimientos de alojamiento turistico a los
huéspedes. Se considera a un establecimiento de cinco estrellas como el de més alta

categoria y al de una estrella como de més baja categoria.

9. Categoria unica: Se considera una excepcion a los requisitos de categorizacion en la
cual no se aplica el nimero de estrellas. Esta categoria se utilizard para refugio, casa

de huéspedes y campamento turistico.

10. Cuarto de bafio y aseo: Areas destinadas al aseo personal o para satisfacer una

determinada necesidad bioldgica.

11. Cuarto de bafio y aseo compartido: Cuarto de bafio, en espacio independiente a las
habitaciones, destinado a servir los requerimientos hasta de 6 plazas. Este tipo de bafio

puede ser unisex.
12. Cuarto de bafio y aseo en dreas comunes: Cuarto de bafio que se encuentra ubicado

en dreas para uso comun y/o multiple de huéspedes. Este tipo de bafio puede ser unisex,

dependiendo de la capacidad del establecimiento.
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13. Cuarto de bafio y aseo privado: Cuarto de bafio de uso exclusivo para los huéspedes

de una determinada habitacion.

14. Establecimiento de alojamiento turistico: Es el establecimiento considerado como
una unidad integra de negocio destinada al hospedaje no permanente de turistas y que
brinda servicios complementarios, para lo cual deberd obtener previamente el registro
de turismo y la licencia dnica anual de funcionamiento, a través de la Autoridad
Nacional de Turismo o de los Gobiernos Auténomos Descentralizados a los cuales se
les hubiere transferido la competencia, conforme a los requisitos de clasificacion y

categorizacion dispuestos en el presente Reglamento.

15. Establecimiento de alojamiento turistico con distintivo superior: Es el
establecimiento que ademds de cumplir con los requisitos obligatorios y de
categorizacion para registrarse como establecimiento de alojamiento turistico, cumple

con requisitos distintivos adicionales que permiten obtener la condicion de "Superior".

16. Frigobar: Pequefio refrigerador disponible en una habitacion con o sin bebidas y/o

alimentos para el consumo de los huéspedes del establecimiento.

17. Habitacion compartida: Cuarto compartido de un establecimiento de alojamiento
turistico destinado a la pernoctacién de varias personas, pudiendo no pertenecer al
mismo grupo. Este tipo de habitaciones estdn prohibidas en establecimientos de

alojamiento turistico categorizados de tres, cuatro y cinco estrellas.
18. Habitacién privada: Cuarto privado de un establecimiento de alojamiento turistico
destinado a la pernoctacion de una o mads personas del mismo grupo, segun su

capacidad y acomodacion.

19. Hospedaje: Servicio que presta un establecimiento de alojamiento turistico

destinado a la pernoctacién de una o varias personas de forma no permanente a cambio
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de una tarifa diaria establecida.

20. Huésped: Turista nacional o extranjero que pernocta, de manera no permanente, en

un establecimiento de alojamiento turistico a cambio de una tarifa diaria establecida.

21. Jornada hotelera: Periodo de tiempo determinado segun las politicas del
establecimiento, en el que se define el horario de ingreso (check in) y salida (check out)

de los huéspedes.

22. Plaza: Espacio de hospedaje por persona con el que cuenta un establecimiento de

alojamiento turistico.

23. Requisitos obligatorios: Son los requisitos minimos que deben cumplir de forma
obligatoria los establecimientos de alojamiento turistico a nivel nacional, sea cual fuere
su clasificacion o categoria, con excepcion de los determinados como categoria tnica.
En caso de que el establecimiento no cumpla con estos requisitos, no podra registrarse

y se sancionard conforme a la normativa vigente.

24. Requisitos de categorizacion: Son los requisitos diferenciadores que permiten
distinguir las categorias establecidas en el presente Reglamento. Estos requisitos son

de cumplimiento obligatorio para obtener una categoria de alojamiento y/o mantenerla.

25. Requisitos distintivos: Son los requisitos voluntarios que permiten elevar los
estandares de calidad de un establecimiento de alojamiento turistico, y le facultan
acceder a la distincion de "Superior", en caso que deseen adquirir la misma. Estos
requisitos serdn cuantificados a través de un sistema de puntuacién y serdn de libre

eleccion para el establecimiento.

26. Servicios complementarios: Son los servicios que se prestan de manera adicional a

los servicios de hospedaje que brinda el establecimiento de alojamiento turistico,
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pueden ser gratuitos u onerosos y se describirdn en el presente Reglamento, tales como

restaurantes, bares, gimnasio, servicios de lavado y planchado, entre otros.

27. Tarifa rack o mostrador: Tarifa maxima por pernoctaciéon que determina el
establecimiento de alojamiento turistico por el servicio de alojamiento. Este deberd
considerar el valor por huésped, por noche, por tipo de habitacion y por temporada,
incluido impuestos. Anualmente esta tarifa deberd ser registrada ante la Autoridad

Nacional de Turismo, conforme lo dispuesto en este Reglamento.

28. Tiempo compartido o "time sharing": Es la modalidad mediante la cual el
propietario o los copropietarios de un inmueble, someten el mismo a un régimen
contractual mediante el cual se adquieren derechos de uso sobre el inmueble, por parte

de distintas personas, en distintos periodos del afio, con fines vacacionales.

29. Tipos de camas:

a) Cama de una plaza: Cama cuya dimensién es de al menos 80x190 cm.

b) Cama de una plaza y media (twin): Cama cuya dimension es de al menos 105x190
cm. Las dimensiones de este tipo de cama deberdn ser consideradas para camas
adicionales.

¢) Cama de dos plazas (full): Cama cuya dimensién es de al menos 135x190 cm.

d) Cama de dos y media plazas (queen): Cama cuya dimension es de al menos 156x200
cm.

e) Cama de tres plazas (king): Cama cuya dimensién es de al menos 200x200 cm.

30. Tipos de habitacion:

a) Habitacion individual o habitacion simple: Habitacion estdndar destinada a la
pernoctacién y alojamiento turistico de una sola persona.

b) Habitacion doble: Habitacion estdndar destinada a la pernoctacion y alojamiento

turistico de dos personas.
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c) Habitacion triple: Habitacion estdndar destinada a la pernoctacién y alojamiento
turistico de tres personas.

d) Habitacién cuddruple: Habitacion estdndar destinada a la pernoctacién y alojamiento
turistico de cuatro personas. Este tipo de habitaciones estdn prohibidas en
establecimientos de alojamiento turistico de cinco estrellas.

e) Habitacion multiple: Habitacion estdndar destinada a la pernoctacion y alojamiento
turistico de cinco o mas personas. Este tipo de habitacion no aplica para
establecimientos de cinco estrellas.

f) Habitacion junior suite: Habitacidn destinada al alojamiento turistico compuesto por
un ambiente adicional que se encuentre en funcionamiento.

g) Habitacion suite: Unidad habitacional destinada al alojamiento turistico compuesta
de una o més dreas, al menos un bafio privado y un ambiente separado que incluya sala

de estar, drea de trabajo, entre otros.

31. Todo incluido o "all inclusive": Es la modalidad de servicio que brinda un
establecimiento de alojamiento turistico, donde ofrece alojamiento, alimentos y
bebidas, entretenimiento y otros servicios, ddndole al turista una estadia completa sin

que deba incurrir en pagos adicionales a los establecidos en el contrato.

Nota: Numeral 17 reformado por articulo 1, literal a) de Acuerdo Ministerial No. 1,

publicado en Registro Oficial 664 de 7 de enero del 2016.

Art. 4.- Ejercicio de la actividad. - Para ejercer la actividad turistica de alojamiento es
obligatorio contar con el registro de turismo y la licencia dnica anual de
funcionamiento, asi como sujetarse a las disposiciones contenidas en el presente
Reglamento y demds normativa vigente. El incumplimiento a estas obligaciones dara

lugar a la aplicacion de las sanciones establecidas en la Ley.
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SECCION II

DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS HUESPEDES Y ESTABLECIMIENTOS
DE ALOJAMIENTO TURISTICO

Art. 5.- Derechos y obligaciones de los huéspedes. - Los huéspedes tendran los
siguientes derechos y obligaciones:

a) Ser informados de forma clara y precisa del precio, impuestos, tasas y costos
aplicables al servicio de alojamiento;

b) Ser informados de las politicas, planes, y procedimientos determinados por el
establecimiento;

c) Recibir el servicio conforme lo contratado, pagado y promocionado por el
establecimiento de alojamiento;

d) Recibir el original de la factura por el servicio de alojamiento;

e) Tener a su disposicion instalaciones y equipamiento en buen estado, sin signos de
deterioro y en correcto funcionamiento;

f) Comunicar las quejas al establecimiento de alojamiento turistico;

g) Denunciar por los canales establecidos por la Autoridad Nacional de Turismo o los
Gobiernos Auténomos Descentralizados a los cuales se les hubiere transferido la
competencia, las irregularidades de los establecimientos de alojamiento turistico;

h) Pagar el valor de los servicios recibidos y acordados;

1) Entregar la informacién requerida por el establecimiento previo al ingreso (check in),
incluyendo la presentacion de documentos de identidad de todas las personas que
ingresan;

j) Cumplir con las normas del establecimiento de alojamiento y aquellas determinadas
por la normativa vigente;

k) Asumir su responsabilidad en caso de ocasionar dafios y perjuicios al

establecimiento, cuando le fuere imputable.

Art. 6.- Derechos y obligaciones de los establecimientos de alojamiento turistico. - Los
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establecimientos de alojamiento turistico gozardn de los siguientes derechos y

obligaciones:

a) Recibir el pago por los servicios entregados al huésped;

b) Solicitar la salida del huésped del establecimiento de alojamiento cuando se
contravenga la normativa vigente y el orden publico, sin que esto exima a los huéspedes
de su obligacion de pago;

c¢) Denunciar ante la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Auténomos
Descentralizados a los cuales se les hubiere transferido la competencia, la operacion
ilegal de establecimientos de alojamiento turistico;

d) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa vigente;

e) De ser el caso, cobrar un valor extra por los servicios complementarios ofrecidos en
el establecimiento, conforme al tipo de servicio ofrecido;

f) Obtener el registro de turismo y licencia tnica anual de funcionamiento;

g) Exhibir la licencia tnica anual de funcionamiento en la cual conste la informacion
del establecimiento, conforme a lo dispuesto por la Autoridad Nacional de Turismo;
h) Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos y equipamiento del
establecimiento en perfectas condiciones de limpieza y funcionamiento;

1) Cumplir con los servicios ofrecidos al huésped;

j) Otorgar informacién veraz del establecimiento al huésped;

k) Notificar a la Autoridad Nacional de Turismo o Gobiernos Auténomos
Descentralizados a los cuales se les hubiere transferido la competencia, la transferencia
de dominio o modificacion de la informacién con la que fue registrado el
establecimiento dentro de los diez dias de producida;

1) Contar con personal calificado y capacitado para ofertar un servicio de excelencia y
cordialidad al cliente; asi como, propiciar la capacitacién continua del personal del
establecimiento, los mismos que podran ser realizados mediante cursos en linea.

m) Determinar la moneda extranjera que se acepta como forma de pago en el
establecimiento;

n) Asumir su responsabilidad en caso de ocasionar dafios y perjuicios al huésped,
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cuando le fuere imputable;

0) Cumplir con los requisitos de seguridad previstos en el presente Reglamento y demds
normativa vigente relacionada con el fin de proteger a los huéspedes y sus pertenencias;
p) En caso de incidentes y accidentes el establecimiento deberd informar sobre el hecho
a las Autoridades competentes;

q) Respetar la capacidad maxima del establecimiento;

r) Respetar y cumplir con los limites maximos de ruido establecidos conforme a la
Autoridad competente;

s) Exigir informaciéon al huésped, incluyendo la presentacion de documentos de
identidad de todas las personas que ingresen al establecimiento;

t) Prestar las facilidades necesarias para que se realicen inspecciones por parte de la
Autoridad competente;

u) Cumplir las especificaciones de accesibilidad para personas con discapacidad
dispuestas en la normativa pertinente y de conformidad con lo previsto en este
Reglamento;

v) Llevar un registro diario y proporcionar a la Autoridad Nacional de Turismo y a las
autoridades que asi lo requieran, informacién sobre el perfil del huésped donde se
incluya al menos nombre, edad, nacionalidad, género, nimero de identificacion, tiempo

de estadia y otros que se determinen. (TURISTICO, 2016)

Segmentacion

Extranjeros de 30 a 60 afios de poder adquisitivo alto que buscan experiencias

Unicas, diseno y son sensibles al cambio climaético.
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Clasificacion de estrellas (categoria del hotel)

El sistema de clasificacién de estrellas de PRICETRAVEL tiene como objetivo
darte una manera rdpida de determinar las amenidades de un hotel. El nimero de
estrellas no refleja necesariamente todas las comodidades o servicios que estidn
disponibles en un hotel o en cada una de las habitaciones en un hotel con determinada

clasificacion.

Independientemente del nimero de estrellas de un hotel, ti debes esperar una
experiencia de calidad en cada hotel disponible de PRICETRAVEL, incluyendo una
habitacién limpia y confortable, con servicio de limpieza, las instalaciones en buenas

condiciones y funcionando correctamente.

1 estrella (Econémico) 1 estrella

Un hotel de una estrella debe proporcionar un alojamiento limpio y bdsico con pocas
o ninguna instalacion. Las habitaciones suelen ser funcionales y compactas. No es una

normativa que contenga, un teléfono en la habitacion, un televisor o un bafio privado.

Los hoteles de 1 estrella suelen estar cerca de restaurantes y atracciones.

Un hotel de una estrella es ideal para el viajero con poco presupuesto, donde el

precio es la principal preocupacion. (PriceTravel)

2 estrellas (Valor) 2 estrellas
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Los hoteles de dos estrellas necesitan habitaciones limpias y sencillas. Pueden tener
0 no un centro de negocios o conexién a Internet, pero generalmente no cuentan con
salas de reuniones, accesorios, gimnasios o instalaciones recreativas. Los restaurantes
a menudo se limitan a café o un desayuno continental. Las habitaciones suelen estar

equipadas con bafio privado, teléfono, TV y servicios premium. (PriceTravel)

Un hotel de dos estrellas es ideal para viajeros de negocios o exploradores, donde el

costo es un factor, pero si se desean servicios basicos.

3 estrellas (Calidad) 3 estrellas

Un hotel de tres estrellas valora la comodidad, la elegancia y el servicio atento. A
menudo tienen su propio restaurante, piscina, gimnasio, tienda de conveniencia y
timbre. Las salas de reuniones y / o las salas de reuniones y los servicios relacionados
estan generalmente disponibles. Las habitaciones se enfocan en la calidad y el confort

y brindan un mejor servicio. (PriceTravel)

Un hotel de tres estrellas es ideal para viajeros de negocios o de placer en busca de

un poco mas que los servicios basicos.

4 estrellas (Superior) 4 estrellas

Un hotel de cuatro estrellas suele ser un lugar ideal para hospedarse, ya que ofrece

uno o mds restaurantes, un bar, servicio a la habitacion y horario comercial extendido.

Los servicios disponibles incluyen conserjeria y estacionamiento. Suelen existir

centros de convenciones y servicios empresariales. Las habitaciones son espaciosas y

76



generalmente estan equipadas con muebles elegantes, ropa de cama de primera calidad,
articulos de tocador, nevera y una variedad de comodidades, como secador de pelo.

(PriceTravel)

Un hotel de cuatro estrellas es ideal para viajeros que buscan mads servicios y

amenidades y un mayor nivel de confort.

5 estrellas (Excepcional) 6 estrellas

Los hoteles de cinco estrellas se centran en el servicio y la demanda en términos de
confort y calidad. El hotel tiene varios restaurantes, a menudo un restaurante gourmet,
bar o saldn, servicio de habitaciones las 24 horas, canchas de tenis, campo de golf, spa,

gimnasio moderno y piscina.

Un hotel de cinco estrellas es ideal para los viajeros exigentes que buscan un servicio
personalizado, instalaciones de alta calidad y una variedad de servicios e instalaciones

en el lugar. (PriceTravel)
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Hotel Patio Andaluz

= Imagen 3
Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Patio Andaluz

El hotel se encuentra ubicado en la calle Garcia Moreno 6-52 entre Mejia y
Olmedo es parte de la cadena hotelera ecuatoriana Cialcotel. El hotel tiene un estilo

colonial que es del siglo XVI, se inauguré en el afio 2004.

Su segmento de mercado estd enfocada a los clientes de 50 a 80 afios de

nacionalidad extranjera.

La cartera de productos del hotel Patio Andaluz consta de:

a) El portal de Cantuiia es el principal restaurante que ofrece el hotel con

una variedad gastrondmica nacional e internacional abierto al publico
de 06h30 a 22h30.

b) La cava de vinos Marqués de Jerez estd abierto al piblico de 14h30 a
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22h30 con una gran variedad de cocteles, vinos y tapas. Adicional, el
hotel ofrece clases de cocina local para sus huéspedes. En el dltimo piso
el hotel posee un solarium de uso exclusivo para huéspedes.

c) Se ofrece también servicio médico las 24 horas por un costo adicional,
la sala de lectura Oswaldo Guayasamin ofrece con una amplia coleccion
litargica en varios idiomas, asi como también la tienda del Patio donde

se ofrecen artesanias de todo tipo (Hotel Patio Andaluz , 2021).

Los canales de distribucion son: agencias de viajes y alianzas estratégicas con varias
operadoras turisticas como Metropolitan Touring y ventas directas por medio de la

cadena Cialcotel.

La promocién de este hotel se realiza en la pagina web, redes sociales (Facebook,

Instagram) y YouTube.
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Hotel Boutique Patrimonial La Casona de la Ronda

Imagen 4
Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Boutique Patrimonial Casona de la Ronda

Casona de la Ronda se encuentra en las calles Morales OE1-160 y Guayaquil
en el tradicional barrio de la ronda. Su restructuracién estuvo a cargo del Instituto
Metropolitano de Patrimonio de Quito y tomo cerca de tres afios ya que la estructura

original estaba practicamente en ruinas.

El hotel es el tnico en el centro historico en establecerse en una casa construida
originalmente en 1738, una edificaciéon con mucha historia sin duda alguna,

originalmente la casa tenia 50 habitaciones.

Los segmentos de mercado en los que se enfoca son: extranjeros de 50 afos en
adelante, jubilados y Honeymoon. En su mayoria de nacionalidad norte americana y

europeo.
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Su cartera de productos esta compuesta por:
a) El hotel cuenta con 22 habitaciones

b) El restaurante ofrece una variada gastronomia nacional e internacional

en un horario de 06h00 a 22h00, en el bar y la cava se encontrard una

variedad de bebidas y vinos. La terraza de uso exclusivo para huéspedes.

¢) Adicional se ofrecen servicio de masajes terapéuticos bajo peticion del

huésped.

Los canales de distribucion que este hotel ha utilizado para sus ventas son alianzas

con agencias de viajes y Word of mouth marketing.

La publicidad no se la realiza en gran medida debido a que es un hotel que ya esta
posicionado en el mercado por mas de 6 afnos y su posicionamiento tomé alrededor de
tres afios en constante publicidad en medios impresos, ferias turisticas, television,

contactos, internet y blogs (G. Salem, comunicacién personal, mayo 7 del 2021).

81



Hotel Boutique Castillo Vista del Angel

-

Al

fhooe

Imagen 5

Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Boutique Castillo Vista del Angel

El hotel se encuentra ubicado en las calles Cotopaxi N9-17 y Esmeraldas. Esta
edificacién hace més de 100 afios fue uno de los primeros bares de la capital, en esta
casa nacieron varios poetas, musicos y reconocidos escritores de la época. En el barrio
de San Juan es conocido como el Castillo del Angel. En el afio de 1987 quedé en ruinas
debido al terremoto, es por ello por lo que luego de afios de abandono se realizé una
importante intervencién y restructuracién abriendo sus puertas al puiblico en

septiembre del 2017.

El segmento de mercado atn no es especifico, pero en su mayoria son personas

extranjeras y jubilados.
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El portafolio de productos del hotel Boutique Castillo del Angel consta de:
a) 15 habitaciones distribuidas en 10 habitaciones Estdndar con paisajes tematicos

de lugares turisticos del Ecuador, 4 Suites y 1 handicap room

b) El restaurante Saguambi ubicado en la terraza del hotel ofrece posee una
exodtica y variada gastronomia nacional vanguardista con un costo por menu de
$30 mds impuestos. El desayuno es continental e incluye en el valor de la

habitacion.

c) El Lounge ofrece una vista inigualable en hoteles de la competencia, en esta
area se ofrecen picadas, tablas de quesos locales (Saraguro, quesos criollos

maduros, especias mortifio, etc.).

d) El spa donde se ofrecen servicios de masajes previa cita, sauna turco e
hidromasaje.
e) Adicional el hotel ofrece tours desde el hotel (hotel-mitad del mundo-

teleférico-museo Guayasamin) por $105 para dos personas u $85 una persona.

f) La tienda de artesanias ofrece una gran variedad de productos.

El dnico canal de distribucién que utiliza este hotel es Booking con descuentos en
reservas del 20% los lunes, martes y miércoles y ventas directas en la pdgina web, pero
debido a que le hotel es nuevo y no cuenta con un GDS ni un sistema de central de
reservas solo se las gestiona mediante via teleféonica. (W. Suasnavas, comunicacién

personal, mayo 7 del 2021).
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Hotel Boutique Mama Cuchara

Imagen 6
Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Boutique Mama Cuchara

El hotel Mama Cuchara by Art Hotels fue inaugurado en noviembre 23 del 2017,

en una edificacién espafiola la cual fue restaurada en su mayoria.

Hotel Mama Cuchara by Art Hotels es parte de la cadena hotelera Art Hotels -
Beyond a Great Stay. Se encuentra ubicado en las calles Vicente Rocafuerte E3-250y

Luis Chavez.

El segmento de mercado en su mayoria son personas extranjeras.
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La cartera de productos del hotel se detalla a continuacién:

A. Posee 27 habitaciones distribuidas en 4 tipos: Habitacién Delux, Habitacién

Superior, Habitaciéon Premium, Habitacién Luxury.

B. El hotel ofrece una variada coleccion privada de arte de varios artistas

ecuatorianos ayudando asf a los artistas y la comunidad.

C. El restaurante Plaza ofrece una gastronomia gourmet ecuatoriana
representando en su mend a 7 de las 24 provincias del pais con platos variados.
El desayuno es de 06h30 a 10h00 am, el almuerzo se ofrece solo bajo

reservaciones y la cena de 18h30 a 21h30.

D. El Rooftop Bar “Santo que da marido” con una vista panoramica de 360° desde
la loma grande ofrece varias alternativas de cocteles, licores y picadas en un
horario de 10h0O0am a 22h00. (I. Alban, comunicacion personal, mayo 26 del
2021).

El unico canal de distribucién de ventas que ofrece es Booking, hoteles.com,
Expedia y A- Hotel.com, no cuentan con una pagina web directa y no permite realizar

reservas a través de este blog

Su promocién la realizan a través de Art Hotels Ecuador, la revista Nan Magazine y

un poco de prensa como diario el comercio (Art Hotels, 2021).
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Villa Colonna Boutique Hotel

Imagen 7

Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Fuente: Hotel Boutique Villa Colonna

Villa Colonna Boutique Hotel se encuentra en las calles Benalcdzar N9-28.
Debra Garrett y su esposo son los tnicos accionistas de esta lujosa propiedad quienes
dieron una breve resefia de la historia de la Casa Colonna, en 2011 fue un pequefio
hostal, luego pasé a ser propiedad de la embajada de Turquia del 2012 al 2016 afio en
el cudl adquiri6 esta propiedad Garrett quién realiz6 importantes intervenciones
arquitectonicas durante este periodo. Abriendo sus puertas en junio del 2017,

oficialmente su primera reservacion y huésped fue en septiembre del 2017.

El target del hotel es tUnicamente extranjero: jovenes de 20 a 40 afios, Norte

Americanos, canadienses, europeos, sudafricanos y australianos.

El portafolio de productos del hotel consta de:

a) 6 lujosas habitaciones equipadas con Netflix en cada una de las
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habitaciones, algunas cuentan con chimenea, sala de estar, sofd e
hidromasaje, minibar y desayuno estdn incluidos en las tarifas, las cuales se
muestran a continuacion:

b) El Roof terrace es de uso exclusivo para huéspedes.

c) Tours dentro y fuera de la ciudad exclusivo para huéspedes.

Los canales de distribucién son: Booking, ventas directas a través de su pagina web
y mediante una agencia de viajes que es de propiedad del hotel. Abercrombie & Kent
y Metropolitan Touring forman parte de sus alianzas de ventas con operadoras

turisticas (D, Garrett, comunicacion personal, mayo 8 del 2021).
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Tabla 1 Lista de Hoteles

-Restaurante

-Honesty Bar
Hotel Boutique Carlota 12 habitaciones Extranjeros
-Cava de Vinos

-Lounge
-Restaurante
-Bar Norte Americanosy
Hotel Patio Andaluz 32 habitaciones -Clases de Europeos- jubilados
cocina 50 afios en adelante
-Soldrium
Norte Americanos
-Restaurante .
Jubilados —
Hotel Boutique Patrimonial la Casona de la Ronda 22 habitaciones —
Honeymoon 50-80
-Bar -
afios
-Restaurante.
-Rooftop B
Hotel Boutique Vista del Angel 27 habitaciones -Tienda de Extranjeros N
artesanias.
-Spa B
-Restaurante
Hotel Boutique Mama Cuchara 27 habitaciones Extranjeros —
-Rooftop
-Tours privados
Villa Colonna Hotel 6 habitaciones Extranjeros _

-Rooftop

Cambios en el sistema de Compra y distribucion

El mercado turistico es muy innovador, por lo tanto, no debemos cambiar el manejo

de nuestros servicios ni la distribucién de estos, lo que debemos hacer es incrementar
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los sistemas de compras y distribucidn, y justamente para esto utilizaremos los medios
digitales, que son medios de alcance masivos a bajos costos, generando mayores

oportunidades de compra y distribucién de la empresa y sus servicios.

Comparacion de ventas de los aiios pasados con el actual

La importancia de enfocarnos en los medios digitales y la compra de nuestros
servicios por medio web, generando un marketing online muy agresivo y competitivo
a nivel no solo nacional sino mundial, es la principal razén del presente informe, y para

esto el detalle del comparativo de ventas del afio pasado con el actual.

DESCRIPCION Y FUNCION DE LOS PUESTOS EN EL HOTEL
BOUTIQUE CARLOTA

-Recepcionista/Cajero:

La Recepcion es la tarjeta de presentacion del hotel, ya que es la primera y tdltima
impresion que tiene el huésped, sea de forma personal, telefénica o por correo. Es
responsable de ingresar las reservas al sistema, hacer el check-in y check-out de
huéspedes, atender a los huéspedes en sus requerimientos, resolver problemas que
surjan durante el turno. Facturar y cobrar estadias en habitaciones, consumos de

restaurante y bar.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales:

1. Registrar el ingreso y salida de los huéspedes que visitan el Hotel en los

formularios que existen para el efecto.
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2. Receptar, transmitir o comunicar llamadas telefénicas de diferentes
tipos.

3. Recibir llamadas telefonicas, proporciona informacidn sobre diferentes
asuntos o toma notas de mensajes destinados a personas que se
encuentran ocupadas o ausentes.

4. Operar el conmutador establecer comunicacién con huéspedes,
proveedores, colaboradores y visitantes en general.

5. Atender a los huéspedes, proveedores y visitantes en general que
requieren comunicarse con diferentes sitios y lugares.

6. Brindar toda la colaboracion necesaria para orientar a los huéspedes
sobre las instalaciones del hotel, tarifas y demds especificaciones que
requiera.

7. Facturar los servicios brindados, recibir los valores, registrar en el
sistema y depositar lo recaudado en la caja fuerte para este propdsito

8. Notificar al Administrador sobre los inconvenientes con los huéspedes,
para la toma de decisiones inmediatas.

9. Entregar el turno al personal entrante y notificar sobre las novedades

mas relevantes en caso de ser necesario.

-Botones/Seguridad/Limpieza Areas Publicas

Propoésito General

Dar la bienvenida a los huéspedes asistiéndoles en la entrada con su equipaje y
escoltarlos a la habitacién asignada. Llevar el equipaje desde la habitacién hasta el

vehiculo, cuando el huésped se retira del hotel.

Generar seguridad en el hotel, pendiente de quien entra o sale y vigilar que no

existan movimientos sospechosos.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.
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-Funciones Principales:

1. Dar la bienvenida a los huéspedes y asistirles con su equipaje

2. Asegurarse que no ingresen personas sospechosas al hotel, incluido restaurante
y almacén

3. Estar siempre visible en el lobby

4. Asistir al huésped con orientacion sobre sitios de interés turistico del Centro de
Quito y otros en la ciudad, estar enterado de las actividades turisticas, culturales
y sociales que se desarrollen en la ciudad

5. Cargar equipaje y paquetes de huéspedes a / de habitaciones

6. Recibir encomiendas de terceros para los huéspedes y llevar registro en la
biticora respectiva

7. Cumplir con las normas, reglamentos y procedimientos del hotel.

-Camarero/Limpieza

Propoésito General:

Limpiar y arreglar las habitaciones y procurar la atencién y bienestar de los

huéspedes. Realizar limpieza de dreas y bafios publicos y de personal.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales

Proceder con la limpieza de habitaciones que le asigne el Administrador, de acuerdo
con el procedimiento adjunto de acuerdo con el procedimiento detallado a

continuacion:

1) Abastecimiento y manejo del coche. El coche debe tener:
a) Amenities para habitaciones

b) Botellas de agua para habitaciones
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c) Sabanas para los diferentes tipos de cama
d) Toallas de cuerpo, mano y pie de bafo

e) Bata de bafio

f) Limpiones de toalla y tela

g) Bandeja plastica

h) Atomizadores

i) Productos de limpieza

Los coches de camareros deben permanecer limpios y ordenados durante y después

de la jornada de trabajo de cada turno.

Durante la jornada de trabajo, los coches deben estar ubicados de manera que no
obstaculicen el transito de los huéspedes. Los coches deben guardarse al finalizar la

jornada de trabajo o al momento de dirigirse al almuerzo en su respectivo lugar.

2) Ingreso a la habitacién
a) Ingresar a la habitacién cumpliendo la Politica de tocar la puerta tres veces
b) Abrir las cortinas y ventanas para ventilar la habitacion.

c) Verificar que las luces queden conmutadas y apagadas.

3) Retiro de lenceria y basura
a) Retire la ropa sucia de los dormitorios y bafios y coléquela debajo de las
almohadas desechables.
b) Colocar en el coche la funda de almohada con la lenceria retirada.
c) Retirar la basura de la habitacién y limpiar el basurero
d) Todo el proceso de retiro de lenceria y basura se lo realiza CON GUANTES.
e) Cambiar los vasos y llevar los sucios a la cocina para que sean lavados en la

maquina.
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4) Tendido de camas

5)

a)

b)
c)
d)
e)

f)
g

h)
i)
i)
k)
D

Tender la o las camas que se hayan ocupado, cumpliendo los siguientes
pasos:

Retirar los seguros de las garruchas (en las camas que dispongan).

Mover la cama si es necesario.

Revisar el cubre-colchén y cambiarlo de ser necesario.

Colocar la primera sdbana tomando como referencia la parte inferior del
colchén y doblar el resto por debajo del colchén.

Realizar el doblez tipo pafiuelo en las esquinas superiores del colchdn.
Colocar la segunda sidbana tomando como referencia la parte superior del
colchén

Realizar el doblez tipo pafiuelo en las esquinas inferiores del colchén
Cambiar el cubre - plumoén y colocar el plumén sobre la segunda sdabana
Colocar las fundas en las respectivas almohadas.

Colocar el fular en el extremo inferior del colchén.

Poner la cama en su lugar, si fue movida.

m) Poner los seguros en las garruchas de la cama.

Arreglo de la habitacion

a)

b)

c)

d)

Limpiar muebles, ldmparas y artefactos eléctricos, de acuerdo con las
siguientes instrucciones:

La limpieza de polvos en una habitacién se realiza en direccion de las
manillas del reloj.

Tomar un punto de la habitacién como referencia de partida, de preferencia
el espaldar de la cama.

Limpiar primero los articulos que se encuentren sobre la altura de la cama
(cuadros o lamparas) que estén en el sentido en el cual se estd dirigiendo.
Limpiar las partes bajas (veladores, escritorios, sillas) que estén en el sentido
en el cual se esta dirigiendo.

Limpiar las ventanas con el limpién especifico para este trabajo.
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6)

g
h)

J)

Limpiar los espejos de cuerpo con el limpidn apropiado.

Limpiar puertas, marcos y tapa-marcos.

Desmanchar las paredes con el producto adecuado y limpién de tela toalla,
no usar ningun tipo de fibra.

Verificar que las puertas y ventanas queden cerradas

Ordenar y completar el material de apoyo de acuerdo con los estdndares de

habitaciones.

Limpieza del bafio

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

h)
)
7
k)
D

Colocarse los EPI'S (guantes, mascarilla y gafas protectoras)

Sacar la basura, limpiar el tacho y cambiar de funda plastica

Lavar la moqueta antideslizante, si es que ha sido utilizada

Esparcir el producto de limpieza en la cortina de bafio de abajo hacia arriba
Restregar la cortina con la fibra blanca

Enjuagar la cortina de bafio con abundante agua de arriba hacia abajo.
Esparcir producto de limpieza en las paredes alrededor de la ducha, desde la
parte de abajo hacia arriba.

Restregar las paredes con la fibra blanca, utilizando el tubo de extension.
Enjuagar la fibra blanca luego de usarla.

Enjuagar las paredes con agua desde la parte superior hacia abajo.

Esparcir el producto de limpieza en la tina del bafio.

Restregar la tina con la fibra blanca

m) Enjuagar la fibra blanca luego de usarla.

n)
0)
p)

q)
r)

Enjuagar la tina y deje secar.

Bajar la véalvula del inodoro.

Esparcir producto de limpieza dentro del inodoro, dejar actuar el liquido por
2 minutos y restregar con la fibra para inodoros.

Bajar nuevamente la valvula del inodoro.

Esparcir producto quimico de limpieza en el tanque, asiento y parte exterior

del inodoro y dejar actuar.
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7

8)

t)

Retirar el liquido del inodoro con el pafio absorbente color rojo (pafio
exclusivo para inodoros).

Lavar los guantes y el pafio absorbente con agua y producto de limpieza en
el lavamanos.

Esparcir producto de limpieza en el lavamanos.

Restregar el lavamanos con la fibra blanca y enjuagar la fibra.

Enjuagar el lavamanos.

Retirarse los guantes.

Limpiar los espejos con el mango limpia espejos.

Limpiar meson, puerta y marco de la puerta.

aa) Reponer el material y los amenities de acuerdo con los estandares del hotel

bb) Esparcir producto de limpieza en el piso de bafio y limpiar con un limpién

exclusivo para pisos desde adentro hacia afuera.

cc) Los atomizadores, fibra blanca y limpiones se colocan en una bandeja

plastica con divisiones, todo por separado.

Limpieza de la alfombra

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Desmanchar la alfombra si es necesario

Aspirar tras de las cortinas

Aspirar bajo la cama

Aspirar tras de los muebles

Aspirar dentro del closet, solo si la habitacion esta vacante

Aspirar el piso del bafo para retirar residuos de cabellos.

Cobertura (a las 18:30 horas)

a)
b)
c)
d)
e)

Ingresar a la habitacién cumpliendo la politica de golpear tres veces
Abrir las sdbanas de la cama realizando un doblez en la parte superior
Colocar dos chocolates en cada cama

Cambiar de toallas en el bafio

Retirar la basura
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f) Cerrar las contra ventanas

g) Encender la luz de la cabecera de la cama

9) Lost and Found

e Todos los articulos encontrados en las habitaciones vacantes se registraran
de acuerdo a la Politica de Lost & Found.

e Todas las entradas deben estar marcadas con el nombre, habitacién y fecha

del descubridor.

2. Volver a guardar en los estantes y closets de Ama de Llaves la lenceria lavada y

planchada que no utilizé en su turno.
3. Corregir novedades reportadas por el Administrador.

4. Estar atento al movimiento de los huéspedes e informar al Administrador en caso

de presumir alguna irregularidad.
5. Atender a los diferentes servicios que soliciten los huéspedes.

6. Reportar y entregar al Administrador, y en su ausencia al Recepcionista de Turno,

los olvidos de los huéspedes.
7. Hacer los retoques de limpieza de habitaciones que le asigne el Administrador.
8. Efectuar las coberturas a todas las habitaciones tanto asignadas como ocupadas.

9. Realizar los trabajos extras de limpieza de habitaciones que le asignen tales como:
limpieza de ventanas, pulido de griferia, lavado de alfombras, bloqueo y desbloqueo
de habitaciones, limpieza de extractores de olores, colocaciéon de camas extras,

rotacion de colchones dos veces al afio, entre otros.

10. Realizar limpieza de areas y bafios publicos y de personal, de acuerdo con las

instrucciones del Administrador.
11. Cualquier otra tarea que le asigne su superior.

12. Asistir a las reuniones a las que sea convocado.
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13. Cumplir las normas, politicas y procedimientos internos del hotel (Ramia, 2016).

- Mesero:

Brindar un servicio eficiente y personalizado a todos los clientes del restaurante y

del bar, de acuerdo con los estdndares del hotel, siempre consciente de las necesidades

del cliente, tomar correctamente la orden, servir segin el protocolo de servicio, ser

siempre eficaz para que el cliente no tenga que esperar mds del tiempo ideal.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales:

[S—

e A T B

10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.

Limpiar el drea del restaurante y montar el desayuno buffet.

Servir bebidas calientes durante el desayuno.

Recoger vajilla utilizada de mesas y volver a montar mesa

Rellenar buffet.

Limpiar el restaurante después del desayuno.

Montar el restaurante para el resto del dia

Servir picadas, sdnguches, bebidas, etc. durante el dia en el restaurante.
Preparar restaurante para hora del té.

Tomar correctamente las comandas en las mesas y procesar con la caja,
bar y cocina

Conocer la carta del restaurante y las sugerencias del Chef.

Conocer las alternativas de aperitivos, cocteles, bajativos y otras
bebidas.

Conocer la carta de vinos del restaurante.

Reaprovisionar bar con manteleria, vajilla, cuberteria y cristaleria para
brunch.

Impulsar las ventas en el restaurante con sugerencias a los clientes.
Asistir a las reuniones a las que sea convocado.

Cumplir con las politicas del hotel y el manual de buenas précticas (*)
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-Barman:

Elaboracion de las diferentes bebidas alcohdlicas y no-alcohdlicas, elaboracion de

cocteles, aperitivos y bajativos. Atencién y servicio a clientes en el drea del bar.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales:

10.

11.

Dar una amable bienvenida a los clientes y ofrecerles el servicio de las
diferentes bebidas del bar.

Brindar un servicio eficiente, cortés y rdpido a los clientes.
Responsable de brindar asistencia personal de oficina a los clientes.
Prepare bebidas y suministros adicionales a pedido de acuerdo con el
disefio del producto del bar.

Sepa cudles son las etiquetas, la publicidad y el marketing de sus
bebidas y conozca los productos que vende para ofrecer ventas precisas
a sus clientes.

Ofrecer y vender bebidas adicionales y picadas.

Responsable del mantenimiento y supervision de todos los equipos que
operan en el bar.

8. Responsable de la preparacion y todo el cuidado y pulido de todos los
utensilios que se sirven, tales como vasos, pafiuelos, palillos, refrescos
y conos de helado.

Responsable del manejo del stock de bebidas y de cristaleria
Responsable del inventario de bebidas alcohodlicas y no alcohdlicas,
snacks, cristaleria y ademds menaje del bar, de acuerdo con los stocks
minimos y maximos establecidos.

Responsable del cumplimiento del mantenimiento preventivo de las
mdaquinas en el bar tales como: mdquina de café, enfriadores,

dispensador de gaseosas, etc.
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Jefe de Cocina:

Crear recetas especificas a la temdtica del hotel y ambiente, con mends dnicos e

interesantes. Controlar el drea de gastronomia tanto en el restaurante como el bar y el

almacén, asegurdndose que estén siempre abastecidos.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales:

Nk

10.

11.

12.

13.
14.

15.

Mantener inventario al dia.

Entregar pedidos para abastecimiento de productos de cocina.
Elaborar menus segtin temporada.

Crear recetas para “tapas” del bar (menu semanal).

Elaborar pasteleria para almacén.

Elaborar lista de vinos y maridaje con menu de tapas.

Preparar comida en menu de desayuno, almuerzo, ensaladas frias para
bar.

Responsable de la comida para el personal.

Controlar la calidad de los productos que ingresan como carne de res,
aves, pescado y mariscos.

Responsable del cumplimiento de las normas de higiene, manipulacién
de alimentos y las normas de seguridad industrial.

Ser responsable de seleccionar productos y proveedores para su
departamento.

Tener la potestad de rechazar y devolver productos que no cumplen con
los estdndares.

Manejar adecuadamente el costo de su departamento.

Dar soluciones rapidas y efectivas a problemas que se pueden presentar
durante la operacion diaria.

Ser responsable del uso adecuado de los equipos en las cocinas.
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16. Hacer los pedidos de materiales para la cocina, aprobados por el
Administrador.
17. Ser el responsable de la operacién correcta del restaurante Bistro, Bar

Lounge y Tienda, supervisando el despacho correcto de la comida.

-Cocinero:

Ayudar al jefe de Cocina en preparacion, y elaboracion de los diferentes mendus.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.

-Funciones Principales:

1. Mantener inventario al dia
Crear pasteleria para almacén
Preparar y servir desayuno
Preparar y servir almuerzo

Limpieza de cocina

AN O

Preparar servicio de bar.

- Mantenimiento / Limpieza:

Efectuar tareas de plomeria, electricidad, instalacion de equipos, etc. a fin de lograr
el buen funcionamiento de estos y contar con habitaciones adecuadas para los
huéspedes. Guiar el vehiculo de acuerdo con las disposiciones que reciba y ser

responsable del buen estado de este.

Realizar limpieza de dreas y bafios publicos y de personal, cuando el Administrador

le solicite.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son polifuncionales.
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-Funciones principales:

Mantenimiento

10.

Recibir y dar respuesta inmediata a los pedidos de reparaciones en las
habitaciones de parte de Recepcion o del Administrador.

Efectuar reparaciones en lavamanos, inodoros, duchas, cortinas,
lamparas, muebles, etc.

Poner en funcionamiento los equipos que se encuentran en la habitacion.
Realizar instalaciones eléctricas y telefonicas.

Revisar la iluminacion de las habitaciones y de las dreas publicas y hacer
las respectivas reparaciones.

Apoyar al ahorro de energia en todos los ambientes del hotel.

Realizar arreglos de plomeria, pintura, carpinteria, albafileria.
Responsable de informar al Administrador cuando corresponda el
mantenimiento preventivo de los equipos por parte de terceros.
Encargarse de las reparaciones menores de los equipos e informar al
Administrador sobre los dafios graves para su reparacion inmediata.
Realizar limpieza de 4reas y bafios publicos y de personal, de acuerdo

con las instrucciones del Administrador.
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CAPITULO I11



Analisis de del area del restaurante del hotel Carlota

Para fines de estudio, se realizan reformas en la cocina del Hotel Carlota,

comenzando por el proceso de reforma en las zonas de fabricacién, almacén, cocina y

servicios. El estudio se realizard de acuerdo con el funcionamiento de cada area del

restaurante por lo que se realizard un pequefio resumen:

Bodega: Al ser un hotel pequefio el drea de almacenamiento es limitado, por lo
que la rotacion del producto debe ser semanal o diaria por lo que es necesario
establecer un proceso de adquisicion de materia prima para el funcionamiento

del establecimiento.

Produccion: El drea de produccion la cocina es donde se procesan las materias
primas para obtener el producto terminado, pero para mantener una buena
calidad del producto, se debe hacer. de estandarizacién la cual nos ayuda a
mantener un producto idéntico que tenga las mismas caracteristicas que el

cliente espera.

Cocina: EL 4drea de cocina es la encargada de terminar la coccién de los
productos en carta con un tiempo de espera de 15 a 20 min por lo que se

mantiene un proceso que mantiene productos de calidad.

Servicio: Es un lugar donde se hacen pedidos y pedidos en la cocina., ademds
es la parte encargada de atender al cliente y satisfacer las necesidad o demandas

que €l tenga de esta forma generar ingresos para la empresa.

Mediante el estudio realizado queremos mejorar y realizar una reingenieria de

procesos de las dreas mencionadas las cuales son fundamentales para el funcionamiento

del hotel ya que es una parte vital del mismo, realizar una restructuracién de procesos
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es necesaria para mejorar el rendimiento y encontrar las restricciones de los mismo, los

cuales generan pérdidas para el establecimiento.

Diseiio y Metodologia
DISENO RESTAURANTE HOTEL CARLOTA
0 [ O 0 - '
O T ;
_— [ ;
L] L] —]
| — — _/ l:

Planos 1 Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Al ser un lugar colonial se rigen a la prohibicién de demolicién por lo cual solo
deben realizar una remodelacién interna y externa, por esta razén la estructura del hotel
es de una forma peculiar ya que maneja el espacio necesario para poder trabajar y a su

vez el adecuado para la atencion de clientes.

El area esta distribuida en sala o restaurante, cocina fria, cocina caliente, area de

lavado y bodega.
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Cada ubicacion contribuye a satisfacer las necesidades de los usuarios, por lo que la
ubicacién del sitio es un drea protegida, la forma mds confiable de mejorar su
rendimiento es realizar una reingenieria que cumpla con las correcciones necesarias

para que el establecimiento pueda generar un mejor rendimiento.

Por tal razén se realizard un control de procesos ya existente los cuales van a ser
analizados, con la finalidad de encontrar sus restricciones los cuales nos ayudara a

mejorar el producto final y el tiempo de espera del cliente.
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Diseiio:

Sala:
El establecimiento cuenta con 7 mesas con un aforo de 14 personas, ademas la sala
del restaurante cuenta con una barra de bebidas la cual incluye bebidas soft, cervezas,

jugos, cafés y te.

SALA RESTAURANTE

A

Planos 2 Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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Cocina:

El 4rea de cocina estd distribuida por cocina fria, cocina caliente, limpieza, y bodega,

cada area tiene su funcidn indicada la cual nos ayudara a mejora la atencion al cliente.

Al usar las areas especificadas nos ayuda a tener un control y manejo de producto
adecuado de esta forma usamos una cadena de producciéon adecuada para el

establecimiento.

Estas dreas al tener un espacio reducido para la produccién es lo suficientemente
adecuado para trabajar, pero debemos decir que en un momento que el restaurante este
a capacidad maxima de servicio o despacho esto formaria una debilidad para el drea ya

que no cuenta con lo necesario para atender tal magnitud de capacidad.

Por tal razén es adecuado restructurar el 4rea para crear una fortaleza de las

debilidades ya existentes.
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COCINA

Planos 3 Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Area de cocina fria

En esta drea se encarga del manejo de productos para la realizacién de ensaladas o
postres, ya que no requiere el uso de calor o temperatura, de esta manera la temperatura
de esta drea esta entre los 3°C a los 5°C ya que este lugar es adecuado para preparacion

de productos frios.

De esta forma también evitamos la formacién de microorganismo, a su vez se debe
conocer que este lugar también es el adecuado para terminar preparaciones y ser
entregadas al cliente posteriormente en menos de 5 min, ya que es donde se le da los

ultimos retoques a la preparacion.
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Area de cocina caliente

Esta drea es la encargada de terminar los productos procesados anteriormente los
cuales serdn entregados al cliente listos y calientes a su vez es el encargado de revisar

y supervisar que el producto este 6ptimo para el consumo del cliente.

Al tener un espacio restringido debemos tener un proceso adecuado para la
preparacién de los productos ya que dichos productos tienden a tener varias
preparaciones, y por la falta de equipos y tecnologia actual tenemos varias restricciones

al momento de terminar el proceso de preparacion.

De tal forma que una vez identificada la restriccion procedemos a buscar la solucion

mas factible.

Limpieza

Al ser una cocina pequeia el drea de limpieza de utensilios y menaje estd en un area
estrategia de la cocina por lo que no tiene mayor problema, pero como mencionamos
con anterioridad al tener una capacidad completa existen problemas con la produccién

por falta de herramientas.
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Bodega

Al manejar un espacio limitado para el drea de bodega, la mejor forma de usar esta
restriccion es la organizacion de productos usando métodos PEPS o FIFO, y también
con una comunicacién con los proveedores ya que son los encargados de entregar el
producto y para evitar tener un stock limitado debido al espacio es recomendable

abastecerse varias veces por semana de ser necesario.

Caso contrario hacer un pedido que abastezca la produccién de la semana.

Area de produccion

Esta drea es la mds importante ya que es la encargada de revisar y preparar la materia
prima en un producto semi procesado por luego ser congelado o guardado de forma
segura y con todos los protocolos de seguridad alimentaria para evitar proliferacion de
bacterias, asi tendremos un stock de producto ya establecido por porciones y gramajes

necesarios para cada producto.

Asfi las diferentes dreas se unen en una sola ya que en esta es la fusion de todas las

areas para tener un mise place listo para la venta.

Condiciones Politicas

El ministerio del turismo implemento un plan estratégico institucional para que el

turismo sea la base del desarrollo del pais.

El turismo es un motor importante de la economia mundial, que crea muchas

cadenas de produccion que pueden crear puestos de trabajo y mejorar la calidad de vida
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de las personas. Ecuador no lo ha cuestionado, por lo que se ha propuesto hacer mas

competitivo al pafs, teniendo en cuenta las ventajas relativas del destino.

La industria del turismo es bien conocida como el tercer mayor importador no
petrolero después del banano y el camardn, lo que demuestra la importancia del turismo
para la economia de Ecuador. Por eso, estamos trabajando en la produccién del
Ministerio de Turismo. Estrategias de accidn para fortalecer las actividades turisticas
nacionales. Con esto en mente, en 2021 desarrollamos el Plan Estratégico de la
compaiiia, una herramienta que abre el camino a los objetivos de esta estructura publica

(Ecuador, 2019).

Condiciones Tecnolégicas

Las condiciones tecnoldgicas en las que se encuentra el hotel no son las dptimas,
aunque cuenta con certificacion LEED, eso no nos quiere decir que el resto de los
equipos sean Optimos, es la razon por la que infligen en que la productividad del hotel

este en decadencia ya que no permite que el hotel trabaje a su maxima capacidad.
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PROPUESTA



Propuesta de mejoramiento

Mediante el uso de la teoria de restricciones y colas vamos a tener una mejor
observacion de las dificultades que el establecimiento estd pasando por tal motivo
tendremos muy claro los problemas que tiene y asi poder encontrar la mejor solucion,
de este modo podremos enumerar varios de los problemas por el cual la empresa esta

pasando:

e Falta de motivacion del personal

e Minima creatividad y desempefio al momento de vender un producto.

e Usar el equipo con regularidad para satisfacer las necesidades del cliente.

e Controlar la capacidad para la cual el personal y el equipo estdn preparados
para atender.

e Evitar aglomeramientos al momento de atender al cliente

e Manejo de un control eficiente de inventarios y productos.

e (Capacitaciones continuas para el personal

e Innovacidén en productos y marca

e Establecer un nimero determinado de procesos para asi mantener un mejor
control del mismo

e Realizar pruebas de control de procesos

e Estandarizar recetas y productos de uso diario

e Mediante los controles a los procesos identificar las restricciones para
realizar su mejoramiento

e Manejo de una reserva de inversion para realizar mantenimiento de areas y
equipos

e Generar procesos segun la correccion de restricciones
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Buscar restricciones y errores en el funcionamiento de los procesos es el punto
esencial para realizar una buena reingenieria ya que de esta forma podremos tener un

mejor control de la situacidn.

De esta manera poder corregir y reinventar los procesos segtn la necesidad actual

del hotel.

Una vez corregidos los procesos podremos volverlos mas eficientes tomando en
cuenta que corregir una restriccion genera restricciones nuevas, de esta manera nos

mantenemos en un mejoramiento constante, generando una innovacion mas precisa.

A su vez se debe tener en cuenta que para corregir varias restricciones no solo es
necesario mejorar el proceso, si no, que también se invierta un capital especifico que
nos ayude a lograr una reinvencién mas precisa, ya que, al tener el mejor proceso
existente no significa que se logre cumplir, ya que para cumplir un proceso es necesario
tener equipos indispensables que ayuden a llevar a cabo dichos procesos, para generar

un buen funcionamiento del mismo.

Por lo que la inversion en tecnologia e implementos es de suma importancia, y para
evitar un gasto innecesario es indispensable tener muy claro lo que quiere llevar a cabo
para en otras palabras “La compra de los equipos y utensilios se realiza una vez que la

carta este completamente lista” de esta manera evitamos un gasto innecesario.

Del mismo modo sucede en un cambio de carta al tener equipos y utensilios
previamente se busca la manera de usar la mayor cantidad de utensilios ya existentes y

de este modo evitar la compra innecesaria de los mismo.
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Por eso es indispensable realizar una proforma de productos para la comprar,

verificando el mejor costo valor de cada uno de los items.

Comparacién de procesos

Para la comparacién de procesos nos basaremos en realizar un cuadro comparativo
donde revisaremos cada proceso encontrando de esta manera realizaremos el analisis
de cada uno de ellos de esta forma identificar cudles son las restricciones mas comunes

empezando desde las mds bésicas hasta las mas complejas.

Verificar las restricciones para encontrar la manera de mejorar el proceso de esta

manera generar mas ingresos y recursos.

Generar una proforma que sea acorde a lo necesario e indispensable que genere una

mejor inversion y ayude a ganar mas recursos que puedan ser usados en el restaurante.

115



Recetas

CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
Tartar de lomo fino de ternera, sazonado con mostaza de chia,
1 . Entrada 1
menta,aguacate, y tierra de remolacha.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
LOMO FINO DE RES cocido a 42° de 30 a 38 min. 0,3 kg 7 2,10 Picar en brunoise el lomo cocido; Juntar
SAL 0,005 kg 0,6 0,00 en un bolw la s/p el zumo de limon,
PIMIENTA 0,003 kg 3,12 0,01 cebolla, 20 gr de la mostaza y sazonar el
HOJA DE CILANTRO Fresco pequeiias 0,01 kg 1 0,01 lomo picado; para el montaje usar las
ZUMO DE LIMON MEYER 0,005 1 1 0,01 hojas de cilantro y menta, agucate en
CEBOLLA PAITENA picada en brunoise 0,01 kg 1 0,01 cubos, tierra de remolacha, terminar
MOSTAZA DE CHIA 0,03 1 2,5 0,08 salseando con 20 gr de mostaza.
MENTA 0,005 kg 1 0,01
AGUACATE FRESCO 0,015 kg 2 0,03
TIERRA DE REMOLACHA 0,004 kg 74 0,30
TOTAL 2,54
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,67
VALOR VENTA 8,09
VALOR BENEFICIO 5,42
4
CARLOTA
Hotel & Carlota 4 4
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
1,1 MOSTAZA DE CHIA Entrada 18
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
SEMILLAS DE MOSTAZA 0,2 kg 5 1,00 Licuar todos los ingredientes hasta lograr
VINAGRE DE MANZANA 0,1 ml 8,96 0,90 una emulsion, a esepcion de la semillas de
SAL 0,005 kg 0,6 0,00 chia que agregaremos al final del licuado.
PIMIENTA 0,007 kg 3,13 0,02
AZUCAR 0,03 kg 0,81 0,02
AJO EN POLVO 0,01 kg 4,86 0,05
SEMILLA DE CHIA tostada con s/p 0,03 kg 0 0,00
MOSTAZA 0,16 kg 2.4 0,38
0,00
TOTAL 2,38
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,50
4
CARLOTA
Hotel I que Carlota 1 L L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
1,2 MOSTAZA DE CHIA Entrada 50
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
REMOLACHA EN LAMNAS DELGADAS(0.2) 0,25 kg 1 0,25 Realizar un almibar 50/50 % de agua vs
AZUCAR 0,35 kg 0,81 0,28 azucar; remojar las laminas de remolacha
AGUA 0,35 1 0,5 0,18 en el almibar 10 min. Retirar del almibar y
colocar sobre un silpad, deshidratar a
100°C hasta que la remolacha este
crujiente, enfriar y procesar.
TOTAL 0,71
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,74

Imagen 8 Receta 1. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel I que Carlota I
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2 Tartar de hongos de Eemporada impregnados en miel de citricos Entrada .
acompaiiados de rabanos en texturas.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
champifiones frescos en brunoise 0,1 kg 7 0,70 Juntar en una bolsa de vacio los 3 tipos de!
hongos portovelo en cubos de 1 cmx 1 cm 0,1 kg 9,48 0,95 hongos, la miel, 40 gr de la vinagreta, s/p,
hongos secos molidos 0,1 kg 9.48 0,95 empacar al vacio y reposar en frio por 15
miel de citricos 0,02 1 2,3 0,05 min. Para el montaje disponer los hongos,
rabanos en laminas de 1mm, mantener en agua fria 0,02 kg 1 0,02 gotas de vinagreta, slice de rabano y los
vinagreta de rabano 0,03 1 2,75 0,08 brotes.
brotes de rabano 0,005 kg 15 0,08
sal 0,004 kg 0,6 0,00
pimienta 0,001 kg 3,12 0,00
TOTAL 2,83
MARGEN DE ERROR 5% 0,14
TOTAL COSTO 2,97
VALOR VENTA 8,99
VALOR BENEFICIO 6,02
4
CARLOTA
Hotel b que Carlota ! +
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2,1 MIEL DE CITRICOS Entrada 78
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
limon zumo 0,2 ml 7 1,40 Realizar un almibar con el agua, azucar,
naranja zumo 0,2 ml 1 0,20 hoja de naranja, s/p, cebolla, cilantro,
mandarina zZumo 0,2 ml 1 0,20 albahaca, asta alcanzar 125° C; apagar y
lima zumo 0,2 ml 1 0,20 mezclar con los zumos de citricos, colar y
hojas naranja 0,005 o 1 0,01 guardar.
azucar morena 0,05 o 0,8 0,04
agua 0,25 ml 0,5 0,13
sal 0,005 fuy 0.4 0,00
pimienta 0,005 iy 3,12 0,02
hojas de cebolla perla 0,002 o 1,49 0,00
tallos de cilantro 0,03 ar 1 0,03
hojas de albahaca 0,01 o 1 0,01
TOTAL 2,19
MARGEN DE ERROR 5% 0,11
TOTAL COSTO 2,30
4
CARLOTA
Hotel | Carlota i i
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2,2 VINAGRETA DE RABANOS Entrada 27
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
rabanos 0,1 ar 1 0,10 Realizar un almibar con el agua, azucar,
aceite de oliva o girasol 0,2 ml 6,98 1,40 hoja de naranja, s/p, cebolla, cilantro,
agua 0,05 ml 0,5 0,03 albahaca, asta alcanzar 125° C; apagar y
azucar 0,08 o 0,8 0,06 mezclar con los zumos de citricos, colar y
sal 0,01 o 0.4 0,00 guardar.
pimienta 0,005 o 3,12 0,02
vinagre de frutas 0,1 ml 8,96 0,90
miel de abeja 0,01 ml 12,7 0,13
TOTAL 2,63
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,76

Imagen 9 Receta 2. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
3 Laminas de trucha curada en casa con finas hiervas, zanahorias Entrada !
organicas, crema de ajo y limon, servidocon crocantes de aji dulce
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
trucha 0,25 kg 7,71 1,93 - Realizar el emplantado en un plato
curada 0,25 kg 2,74 0,69 tendido. - Colocar los
zanahorias organicas glaceadas 0,08 kg 2,31 0,18 ingredientes terminados de forma
crema de ajo y limon 0,04 kg 2,54 0,10 organizda
touille de aji 0,03 kg 1,71 0,05
TOTAL 2,95
MARGEN DE ERROR 5% 0,15
TOTAL COSTO 3,10
VALOR VENTA 9,39
VALOR BENEFICIO 6,29
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota | 1 i
FICHA N° NOMBRE RECETA [CATEGORIA]  PORCIONES
3,1 CURADO Entrada 22
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Vino blanco 0,25 1 1 0,25 Mezclar los ingredientes.
panela 1 kg 1,75 1,75 Dejar reposar
sal 0.5 kg 0,5 0,25
hinojo 0,02 kg 5,35 0,11
perejil seco 0,02 kg 0.4 0,01
cilantro 0,02 kg 3,12 0,06
albahaca 0,02 kg 8,96 0,18
TOTAL 2,61
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,74
4
CARLOTA
Hotel I Carlota | 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
32 ZANAHORIAS GLACEADAS Entrada 27
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
zanahorias baby 0,5 kg 3 1,50 Mezclar los ingredientes.
azucar 0,05 kg 0,8 0,04 Dejar reposar
sal 0,008 kg 0.4 0,00
pimienta 0,005 kg 3,12 0,02
mantequilla 0,05 kg 745 0,37
leche 0,05 kg 3,12 0,16
funda de vacio 1 uni 0,11 0,11
TOTAL 2,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,11
TOTAL COSTO 2,31
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CARLOTA

Hotel b que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
33 CREMA DE AJO Y LIMON Entrada 70
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
ajo 0,3 kg 1 0,30 Colocar en una licuadora los ingredientes
claras de huevo 2 unid 0,23 0,46 con excepcion del aceite;
aceite 0,5 kg 2,84 1,42 Licuar los ingredientes y colar el aceite en
zumo de limon merey 0,02 kg 1 0,02 forma de hijo hasta formar una emulsion.
ralladura de limon meyer 0,2 kg 1 0,20
sal 0,002 kg 0.4 0,00
pimienta 0,005 kg 3,12 0,02
TOTAL 2,42
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,54
4
Hotel boutique Carlota | i L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
34 TOUILLE DE AJI Entrada 80
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mantequilla 0,1 uy 7,45 0,75 Mezclar los ingredientes hasta formar una
azucar 0,1 ml 0,8 0,08 maza. Estirar la mezcla en una
harina 0,1 ar 0,6 0,06 Jlamina de silicona, Hornear por
claras 3 o 0,23 0,69 20 min a 180g.
pure de aji 0,05 o 1 0,05
TOTAL 1,63
MARGEN DE ERROR 5% 0,08
TOTAL COSTO 1,71

Imagen 10 Receta 3. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
PULPO BANADO EN JUGO DE LIMON, MANI Y CILANTRO
4 ACOMPANADO DE AGUACATE Y TOMATES CHERRYS CON Entrada 1
CORAZONES DE LECHUGA.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
pulpo cocido en slice 0,2 oy 17,38 3,48 Disponer en el plato de servicio todos los
leche de tigre de pulpo 0,2 o 1,5 0,30 ingredientes cubrir con la leche y decorar
tomate cherrys en slice gruesos 0,03 ar 3,8 0,11 con corazones de lechuga, aguacate,
corazones de lechuga 0,12 o 0,9 0,11 tomates y brotes de cilantro.
aguacate en cubos 0,05 ar 2 0,10
brotes de cilantro 0,15 o 2,5 0,38
TOTAL 447
MARGEN DE ERROR 5% 0,22
TOTAL COSTO 4,70
VALOR VENTA 14,23
VALOR BENEFICIO 9,54
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
4,1 LECHE DE TIGRE DE PULPO Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
caldo de pulpo 0,15 1 745 1,12 Licuar bien los ingredientes, rectificar
cebolla paitefia 0,02 oy 1 0,02 s/p/c, pasar por un tamiz o sedazo.
ajo 0,005 o 2 0,01
cilantro 0,015 ar 1 0,02
mani fresco salado 0,04 o 4 0,16
zumo de limon meyer 0,03 1 1 0,03
sal 0,008 o 0.4 0,00
pimienta 0,005 o 3,13 0,02
comino 0,004 iy 13,26 0,05
TOTAL 1,42
MARGEN DE ERROR 5% 0,07
TOTAL COSTO 1,50

Imagen 11 Receta 4. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel & Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
LOCRO QUITENO: CREMA DE PAPA Y ACHIOTE,
5 ACOMPANADA DE PAPAS ROSTIZADAS, AGUACATE, Entrada .
CHOCHOS, CHULPI, AJi ENCURTIDO, QUESO RALLADO Y i
MAPAHUIRA.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
crema de papa 0,3 1 6,29 1,89 1. servir la sopa de base y acompaiiar con|
papa chola en cubos 0,1 o 2,07 0,21 sus guarnuciones por encima de la crema;
aguacate 0,05 iy 2 0,10 ademas servir en un cuenco aparte los
chochos marinados 0,05 ar 0,89 0,04 chochos con el chulpi. 2. servir la
chulpi 0,05 ar 0,00 sopa acopanada de una barra de
aji encurtido en slice 0,02 o 38 0,08 guarniciones para armar a su gusto.
queso fresco rallado 0,08 ar 7 0,56
mapahuira 0,05 o 2,84 0,14
TOTAL 3,02
MARGEN DE ERROR 5% 0,15
TOTAL COSTO 3,17
VALOR VENTA 9,60
VALOR BENEFICIO 6,43
4
/
Hotel Carlota | - .
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
5,1 CREMA DE PAPA Entrada 17
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cebolla blanca 0,6 oy 1 0,60 Realizar un refrito con las cebollas,
aceite de achiote 0,3 1 5,76 1,73 achiote, ajo, s/p/c, cuando este listo el
cebolla paitefia 0,25 ar 1 0,25 refrito sobre la misma olla incorporar las
ramas de cilantro 0,15 o 1 0,15 papas y dorar asta obtener una
ajo picado 0,03 ar 2 0,06 caramelizacion en el fondo de la olla,
aji asado 0,02 o 2 0,04 desgl con agua asta cubrir las papar y
recortes de papa chola 1,5 o 0,8 1,20 agregar el bouquete de aromas(ramas de
sal 0,01 iy 0,4 0,00 cilantro, aji asado, hojas de cebolla
pimienta 0,005 o 3,13 0,02 blanca), cocinar asta deshacer las papas y
comino 0,01 iy 13,26 0,13 tener una crema espesa de papas, en este
leche entera 2 1 0,8 1,60 punto agregar la leche y la crema.
crema de leche 0,3 1 0,7 0,21 rectificar s/p.
TOTAL 5,99
MARGEN DE ERROR 5% 0,30
TOTAL COSTO 6,29
4
Hotel L que Carlota 1 .
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
52 PAPAS ROSTIZADAS Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
papas chola en dados 1.5x1.5 cm 0,5 ar 0,8 0,40 Disponer en una lata de horno las papas
sal 0,01 o 0.4 0,00 sazonadas con el resto de ingredientes,
pimienta 0,005 o 3,13 0,02 bafiar con una capa fina de aceite y
oregano en polvo 0,007 o 19.8 0,14 cocinar en horno ALTO(190°) asta que
aceite de girasol 0,3 1 4,72 1,42 esten doradas y cocidas.
TOTAL 1,97
MARGEN DE ERROR 5% 0,10
TOTAL COSTO 2,07
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S | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
53 CHOCHOS MARINADOS Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chochos pelados 0,25 o 2,8 0,70 marinar los chochos pelados con cilantro,
cilantro picado 0,03 ar 1 0,03 sal, ralladura de limon y aceite de girasol.
sal 0,01 o 0.4 0,00
ralladura de limon meyer 0,015 o 1 0,02
aceite de girasol 0,02 L 4,72 0,09
TOTAL 0,84
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,89
4
Hotel boutique Carlota | 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
54 AJIENCURTIDO Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
aji criollo 0,2 o 1 0,20 realizar un almibar con el vinagre, agua y
azucar 0,14 iy 0,8 0,11 azucar; al almibar listo incorporar los ajies
agua 0,1 1 0,5 0,05 desaguados por 1 dia y cortado en slice y
vinagre 0,1 1 2,5 0,25 ramas de tomillo; enfrascar y guardar la
TOMILLO 0,01 a 87,6 0,88 conserva.
TOTAL 1,49
MARGEN DE ERROR 5% 0,07
TOTAL COSTO 1,56

CARLOTA

Hotel boutique Carlota |

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
55 MAPAHUIRA Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
ajo 0,06 o 2 0,12 licuar todos los ingredientes asta obtener
cebolla paitefia 0,2 o 1 0,20 una pasta, agregar a una paila junto con la
cebolla blanca 0,2 o 1 0,20 carne de cerdo y la manteca, cocinar a
manteca de cerdo 0,1 o 2,66 0,27 llama media aproximandamente 2 horas
cerveza 0,2 1 1,5 0,30 asta obtener la mapahuira.
sal 0,02 o 0,4 0,01
pimienta 0,005 o 3,13 0,02
comino 0,007 o 13,26 0,09
retazos de cerdo con hueso 1 ar 1,5 1,50
TOTAL 2,70
MARGEN DE ERROR 5% 0,14
TOTAL COSTO 2,84

Imagen 12 Receta 5. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel b Carlota I
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
6 ENSALADA DE QUINOA Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
quinoa cocida aldente 0,38 o 35 1,33 Realizar una vinagreta con los zumos de
aguacate en dados 2 x 2 cm 0.4 ar 2 0,8 citricos s/p y aceite de girasol en licuador;
tocte troceado 0,05 ar 3 0,15 por otro lado mesclar los dados de
nuez rallada 0,03 ar 3,8 0,114 agucate con las finas hierbas; y para el
aceite aguacate 0,035 1 9 0,315 armado de la ensalada juntar todos los
tomates concasse 0,1 o 1 0,1 ingredientes y marinar con la vinagreta.
tomates confit 0,05 ar 1 0,05 Servir la ensalda junto con hojas verdes.
finas hierbas 0,015 o 1 0,015
brotes de cilantro 0,006 iy 2,5 0,015
zumo limon meyer 0,03 1 2 0,06
zumo limon sutil 0,015 1 1 0,015
Zumo naranja 0,03 1 1 0,03
sal 0,009 oy 0.4 0,0036
pimienta 0,007 o 3,13 0,02191
aceite de girasol 0,25 1 4,72 1,18
TOTAL 4,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,21
TOTAL COSTO 441
VALOR VENTA 13,36
VALOR BENEFICIO 8,95

Imagen 13 Receta 6. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel I Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
Chancho organico de 45 dias confitado y rostizado, mote pillo en casa,
7 ~ . . Entrada 1
acompaiiado de "agrio" de cerveza y emulcion de maduro.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chancho 0,25 o 3,87 0,97 Colocar sobre un plato, colocar la
mote pillo 0,15 a 3,71 0,56 emulsion de maduro en la base del plato,
agrio de cerveza 0,03 a 1,76 0,0528 agregar el chancho confitado sobre la
emulcion de maduro 0,05 o 2,56 0,128 emulsion de maduro, colocar el mote pillo,
agregar el agrerio de cerveza en ramequin.
TOTAL 1,70
MARGEN DE ERROR 5% 0,09
TOTAL COSTO 1,79
VALOR VENTA 5,42
VALOR BENEFICIO 3,63
4
CARLOTA
Hotel | Carlota 1 L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,1 CHANCHO CONFITADO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cochinillo 1 iy 2,5 2,50 Macerar el cochinillo con todos los
ajo machacado 0,06 o 2 0,12 ingredientes durante un minimo de una
sal en grano molido 0,05 o 4.8 0,24 hora en refrigerar.
pimienta en grano molida 0,04 o 3,13 0,13 Hornear el cochinillo duante 7 horas a
comino en grano molido 0,02 ar 3,26 0,07 120°
achiote en grano 0,005 o 5,7 0,03
manteca de cero 0,05 ar 2,66 0,13
cerveza 0,25 1 1,75 0,44
zumo de naranja 0,02 1 1 0,02
zumo de limon 0,015 1 1 0,02
TOTAL 3,68
MARGEN DE ERROR 5% 0,18
TOTAL COSTO 3,87
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CARLOTA

Hotel & Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
72 MOTE PILLO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mote 0,25 oy 1,94 0,49 Realizar un refrito con la mantequilla,
mantequilla 0,015 o 7 0,11 agregar el mote, posterior agregar el
sal 0,005 ar 0,4 0,00 huevo, sal y pimienta, por ultimo colocar
huevo 0,012 o 0,24 0,00 crema de leche para dar humedad.
queso 0,115 ml 0,35 0,04
crema de leche 0,5 o 5,7 2,85
cebolla perla 0,05 oy 1 0,05
TOTAL 3,54
MARGEN DE ERROR 5% 0,18
TOTAL COSTO 3,71
4
Hotel b que Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
73 AGRIO DE CERVEZA Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
tomate concasse 0,08 ar 1 0,08 Mezclar todos los ingredientes en un bowl
cebolla paiteiia en pluma 0,08 o 1 0,08 y dejar reposar en refrigeracion.
cebollin picado fino 0,08 o 1 0,08
aji brunoise 0,01 o 1 0,01
cilantro picado fino 0,03 o 1 0,03
perejil picado fino 0,02 iy 1 0,02
zumo de naranja 0 o 1 0,04
zumo de limon sutil 0 ar 1 0,03
vinagre blanco 0,015 ar 2,5 0,04
acite de oliva 0,2 ar 4,76 0,95
panela 0,1 o 1,75 0,18
cerveza 0,08 o 1,75 0,14
TOTAL 1,67
MARGEN DE ERROR 5% 0,08
TOTAL COSTO 1,76
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S | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
74 EMULSION DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
pure de maduro 0,08 gr 0,42 0,03 Mezlar los dos productos hasta lograr la
mayonesa 0,04 ar 1,26 0,05 emulcion .
TOTAL 0,08
MARGEN DE ERROR 5% 0,00
TOTAL COSTO 0,09
VALOR VENTA 3,83
VALOR BENEFICIO 2,56
4
Hotel boutique Carlota | 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,5 MAYONESA Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
huevos 0,05 o 0,24 0,01 Mezlar los dos productos hasta lograr la
aceite 0,25 oy 4,76 1,19 emulcion.
sal 0,01 fuy 0,04 0,00
TOTAL 1,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,06
TOTAL COSTO 1,26
4
Hotel boutique Carlota | 1 L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,6 PURE DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
maduro 0,2 ar 1 0,20 Cocinar el maduro con el resto de los
ajo machacado 0,02 o 2 0,04 ingredintes. Cuando el maduro este
sal en grano molido 0,005 o 4,8 0,02 completamente cocido, lo escurrimos y lo
pimienta en grano molida 0,005 o 3,13 0,02 procesamos hasta obtener un pure.
agua 0,25 1 0,5 0,13 Tamizar y volver a prosesar.
TOTAL 0,40
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,42

Imagen 14 Receta 7. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel & Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8 SECO DE CHIVO, SERVIDO CON AGUACATE. Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Seco de chivo en trozos 0,2 iy 16,88 3,38 Armar en un plato tendido, dispones
Guacamole 0,1 o 0,87 0,09 sobre la base el arroz, el guacamole y por
Arroz 0,15 ar 1,4 0,21 encima distribuido los pedazos de seco de
Pure de maduro 0,05 o 2,56 0,13 chivo decorar con puntos de guacamole.
TOTAL 3,80
MARGEN DE ERROR 5% 0,19
TOTAL COSTO 3,99
VALOR VENTA 12,09
VALOR BENEFICIO 8,10
4
CARLOTA
Hotel que Carlota | i L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8,1 SECO DE CHIVO Entrada 10
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
carne de borrego 2 iy 7 14,00 Hacer un refrito con los vegetales; por
cebolla paitena brunoisse 0,2 o 1 0,20 otro lado dorar los pedazos de carne con
pimiento verde brunoisse 0,2 ar 1 0,20 sal, pimienta y comino; incorporar los
zanahoria brunoisse 0,2 a 1 0,20 pedazos de carne dorados en el refrito y
ajo 0,07 ar 2 0,14 sudar, incorporar los liquidos y el bouquet
tomate rifion rallado 0,15 o 1 0,15 de aromas. Cocinar en olla de presion por
zumo de naranjilla 0,13 1 1 0,13 40 min, o en coccion lenta por 3 horas.
cerveza 0,13 1 1,75 0,23 cuando este listo retirar los trozos de
apio en brunoisse 0,2 o 1 0,20 carne y procesar la salsa para acompaiiar.
ramas de cilantro 0,05 iy 1 0,05
aceite de achiote 0,1 1 5,76 0,58
TOTAL 16,07
MARGEN DE ERROR 5% 0,80
TOTAL COSTO 16,88
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CARLOTA

Hotel b Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8,2 GUACAMOLE Entrada 6
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
aguacates 0,6 o 1 0,60 Aplastar los agucates junto con el zumo,
zumo de limon meyer 0,1 1 1 0,10 sal y pimienta, una ves aplastado poner la
cilanto 0,05 a 1 0,05 cebolla y el cilantro picado.
sal 0,01 o 0.4 0,00
pimienta 0,007 o 3,13 0,02
cebolla paitefia brunoisse fino 0,05 o 1 0,05
TOTAL 0,83
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,87
4
/
Hotel L que Carlota - ‘
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
83 PURE DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
maduro 0,2 uy 1 0,20 Cocinar el maduro con el resto de los
ajo machacado 0,02 o 2 0,04 ingredintes. Cuando el maduro este
sal en grano molido 0,005 ar 4.8 0,02 completamente cocido, lo escurrimos y lo
pimienta en grano molida 0,005 a 3,13 0,02 procesamos hasta obtener un pure.
agua 0,25 1 0,5 0,13 Tamizar y volver a prosesar.
TOTAL 0,40
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,42

Imagen 15 Receta 8. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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I | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9 Fondeu de chocolate y helado de vainilla, acompaiiado de galletas de Entrada 1
la casa y frutas carbonatadas.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
fondeu de chocolate 0,15 ml 16,36 2,45 Servir una taza de fondeu junto a un plato
helado de vainilla de la casa 0,1 a 4 0,40 que contiene: un kenel de helado de
galletas de la casa 0,075 o 3,54 0,27 vainilla, galletas y frutas para remojar o
uvas sin semillas lavadas 0,035 o 3,5 0,12 banar.
uvillas lavadas 0,03 o 2 0,06
TOTAL 3,30
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 3,47
VALOR VENTA 10,51
VALOR BENEFICIO 7,04
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota | 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9,1 HELADO DE VAINILLA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
yemas 0,2 oy 3,5 0,70 Relizar una crema inglesa, hervir la leche
vaina de vainilla 1 unidad 1 1,00 junto con la vaina de vainilla, crema de
leche 0,85 1 1 0,85 leche, 125 gr de azucar blanca y mil de
crema de leche 0,15 1 0.4 0,06 abeja; por otro lado mezcar, 125gr de
azucar blanca 0,25 o 3,13 0,78 azucar con la yemas. Agregar la leche a
miel de abeja 0,01 1 1 0,01 las yemas, meclar y volver a la olla.
'Volumen bajo hasta llegar a la tempeatura
82 - 84°. retirar del fuego y enfriar.
colocar la mezcla en la maquina de helado
y poner a funcionar hasta conseguir el
TOTAL 3,40 punto deseado.
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 3,57
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9,2 GALLETAS DE LA CASA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mantequilla 0,3 ar 7,45 2,24 Relizar una crema inglesa, hervir la leche
azucar 0,35 o 0,8 0,28 junto con la vaina de vainilla, crema de
harina 0,6 iy 1,2 0,72 leche, 125 gr de azucar blanca y mil de
yemas 0,025 a 3.5 0,09 abeja; por otro lado mezcar, 125gr de
aceite 0,01 ar 4,76 0,05 azucar con la yemas. Agregar la leche a
las yemas, meclar y volver a la olla.
Volumen bajo hasta llegar a la tempeatura
82 - 84°. retirar del fuego y enfiiar.
colocar la mezcla en la maquina de helado
y poner a funcionar hasta conseguir el
punto deseado.
TOTAL 3,37
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 3,54
4
Hotel | Carlota | i :
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
93 FONDEU DE CHOCOLATE Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chocolate 55% picado 1 ar 12 12,00 Diluir a bafio maria el chocolate y la
mantequilla 0,15 a 7 1,05 mantequilla hasta lograr una mezcla
crema de leche 0,3 1 7 2,10 homogenea de los dos. No exeder 40° al
cacao en polvo 0,05 o 8,7 0,44 diluir los ingredientes
TOTAL 15,59
MARGEN DE ERROR 5% 0,78
TOTAL COSTO 16,36

Imagen 16 Receta 9. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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I | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10 Cuajada de higos con queso, acompaiiada de espumilla de naranjilla Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cuajada de higos con queso 0,1 o 19,64 1,96 Servin un pedazo de cuajada junto con
espumilla de naranjilla 0,05 o 0,39 0,02 higo fresco, dulce de higos y crumble.
higos frescos cortabos en mitades 0,03 a 7 0,21 Acompaiar todo esto con un shot de
dulce de hijos en cubos 1x1 cm 0,025 ar 7 0,18 espumilla.
miel de higos 0,01 ml 2,5 0,03
crumble de leche 0,04 o 1,06 0,04
TOTAL 2,44
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,56
VALOR VENTA 7,75
VALOR BENEFICIO 5,19
4
Hotel & que Carlota l 1 +
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,1 CUAJADA DE HLIJOS CON QUESOS Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
queso crema 1 gr. 7 7,00 Mezclar la galleta con la mantequilla,
gelatina sin sabor activa 0,05 ar. 1,8 0,09 hornear en un molde durante 10 min a
crema de leche 0,3 gr. 7 2,10 180°, enfriar. Sobre esta base de galleta
azucar 0,3 o 0,8 0,24 colocar la mezcla de: queso crema batirdo
dulce de higos 0,5 gr. 4,54 2,27 con azucar, crema de leche y gelatina(4%
galleta de la casa molida 1 gr. 3.54 3,54 del peso de la mezcla anterior, hidratado
mantequlla 0,5 gr. 7 3,50 en7 a1y disuelto 20 seg en microondas).
Reposar en refrigeracion durante 1 hora.
Ya fiio y solido colocar dulce de higos
procesado.
TOTAL 18,74
MARGEN DE ERROR 5% 0,94
TOTAL COSTO 19,68
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CARLOTA

Hotel I que Carlota |
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,2 ESPUMILLA DE NARANJILLA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
claras 0,1 ar 1,5 0,15 Diluir la azucar en las claras a bafio maria,
azucar blanca 0,2 o 0,8 0,16 agregar el zumo de limon, retirar del calor
zumo de limon 0,01 ml. 1 0,01 y batir en maquina velocidad media hata
zumo de naranjilla cocido 0,055 ml 1 0,06 enfiiar, una vez frio agregar zumo de
naranjilla hasta llegar a sabor deseado.
TOTAL 0,38
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,39
4
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,3 CRUMBLE DE LECHE Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
leche en polvo 0,04 gr. 7,45 0,30 Mezclar todo en maquina utilizando el
harina 0,1 gr. 1,2 0,12 escudo durante tres minutos; esparsir
mantequilla 0,07 gr. 7 0,49 sobre una lata manualmente migajas de
azucar 0,06 o 0,8 0,05 distintos tamafios. Hornear 180° - 10 min
copos de avena 0,06 uy 0,8 0,05
rayadura limon 0,005 fuy 1 0,01
TOTAL 1,01
MARGEN DE ERROR 5% 0,05
TOTAL COSTO 1,06

Imagen 17 Receta 10. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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Presupuesto

Proforma de equipos

Item Cantidad Costo

1|Attila Encimera Induccidn 4 Inductores 2000 W 9 Niveles 1 $400,00 $400,00,

2|Plancha grill profesional 1 $140,00 $140,00

3[Horno eléctrico multifuncidn 4 niveles (FC60TQ) 1 $900,00 $900,00,

4|piedra de afilar 1 $40,00 $40,00

5|Brocha 2 $5,00 $10,00

6|cambros perforado 2 $5,00 $10,00

7|Cuchareta 2 $5,00 $10,00

8|Cucharon 2 $5,00 $10,00,

9|Colador 2 $5,00 $10,00,
10|Colador arafia 2 $5,00 $10,00
11|Cortadores 2 $1,50 $3,00
12|Cucharas porcionadoras 2 $2,50 $5,00
13|Cuchareta perforada 2 $2,50 $5,00
14|Espatula de goma 2 $3,00 $6,00
15|Espatulas 2 $3,00 $6,00,
16|esprimidor de limén 2 $2,00 $4,00
17|Estanterias 2 $25,00 $50,00
18|Pelador 2 $3,00 $6,00
19(Porcionador 2 $4,00 $8,00
20|Puntilla 2 $4,00 $8,00
21|Puntilla pico de loro 2 $3,00 $6,00,
22|Saca cochos o destapador 2 $5,00 $10,00,
23|Contenedor isotermico 3 $10,00 $30,00
24|Molde de silicona 3 $35,00 $105,00|
25]sil pad 3 $40,00 $120,00
26|cambros 4 $15,00 $60,00
27|pinzas 4 $5,00 $20,00
28|Tabla de picar 4 $8,00 $32,00
29|Cuchillo 5 $7,00 $35,00
30|0Olla 8 $15,00 $120,00,
31|Recipientes de plastico 8 $5,00 $40,00
32|sarten 8 $15,00 $120,00
33[Bandejas gastronorm 9 $9,00 $81,00
34(bolws 9 $4,00 $36,00
35(Total 108 $1.736,50| $2.456,00

Imagen 18 Presupuesto. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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El siguiente presupuesto se buscard la forma de optimizar los gastos y evitar una
compra innecesario tanto de equipos como de menaje, se podrd mejorar el costo de

cada producto para realizarlo y utilizarlo en la empresa.

Del mismo modo se buscard un financiamiento interno para que el costo del
presupuesto no genere un problema en la empresa, de esta manera la forma eficiente
de realizar esta compra es por partes, asi evitamos que la empresa desembolse una
cantidad grande de dinero y optimice su presupuesto de mejor manera, ya que la
compras son necesarias, pero se puede realizar un proceso para evitar generar

problemas a la empresa.
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Diagramas de Procesos

Limpieza de areas

Limpieza

Funcion

Limpieza de areas

1.-DIGRIZZ
Preparar las

~Cl
2Cloro dosificaciones

3.- Bacterac OZZ

Si |z dosificacion es
incorrecta

Preparar las areas a
desinfectar

Limpiar y desinfectar las
areas

No secar las areas, pero si retirar
la mayor cantidad de agua
sobrante

Fase

Organigramas 1 Limpieza Elaborado Por: Leonardo Caballeros Procesos Limpieza

e Para realizar una buena limpieza tanto de utensilios como de drea tenemos
que tomar en cuenta las especificaciones y dosificaciones del fabricante de

los diversos productos
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e Una vez listas las dosificaciones a usarse comenzamos con el primer punto

de proceso preparar las dosificaciones de los productos.

e Como un estindar para la empresa vamos a manejar las mismas

dosificaciones para todas las dreas por ende quede estandarizado en el

siguiente cuadro

(Dezengrazante  limpizdor
multinzg concentrada)

pizos, cocings,
guamadores, harnaoz,
anaqueles aznlejos,
lzwabos, dochas, tinas,

frezaderos v paneju.

NOMERE DEL MODO DE USO DOSIS
-QUIMIEG (DETAR ACTUAE POR
5 LIMUTOE,
REETREGAR T
ENTUAGAR)
LIMPIADOE.: 43 ml en @
DIGRIZZE Desengrazante de | litos da azms (1 L]N_E-""L

COMPLETA) I
Enjuazue

CRASAS QUEMADAS:
1123 ml en 9 litros de agna (1
LINEA COMPLETA)
Tequiers Snjuasne

CRASAS PESADAS:
225 ml en 9 lifros de agna (1
LINEA COMPLETA)
Tequiers anjuasne

MeTe

SANITIZACION:
mezclar 396 ml ds bacteriac
an 9 limos de agea, deje sl

(Desmfectante v blangueador)

superficies, blangueo de
tozllas

BACTERACOZZ | Desinfectar inodoros ¢ | ooy 510 minsos mo
(bactericida, virucida, | instrumentos de cocina | g oo
. ) : i 1
fimgicida,  desinfectante 3
desodorizants) DESINFECCION:
mezclar 1.8 ml de prodocto
an 9 liros de agua, deje a2l
comtacto 10-15  minutos
anjuazue despues
SANITIZACTON: 13 ml
an 9 litros de agua
CLORO Dissinfeccicn da MQL‘EADDR: 20 ml
CONCENTRADO OZZ en 9 liros dz agua

DESINFECCION: 223
ml em 2 liros de agua

ANTIBACTERIAL
INODOROS: 1 tazs de clora
Drizolver en 10 liiTos de 2gua.

Organigramas 2 Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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Para iniciar con el proceso comenzamos preparando las dosificaciones de los

diferentes productos

Cémo consiguiente tenemos una decision la cual nos da la siguiente abertura si
cumple la preparacion de la dosificacion para desinfectar las diferentes dreas y los

diferentes utensilios se procede a limpiar y desinfectar las dreas

En el caso de que no cumpla la dosificacion necesaria se requiere a desechar dicho

producto ya que puede ser nocivo y téxico para la salud

Una vez terminada la limpieza procedemos a retirar la mayor cantidad de agua
sobrante en las diferentes dreas no obstante queda restringido secar el drea con algin
producto sea papel o limpiones, ya que los mismos pueden contener bacterias y puede
volver a contaminar el ambiente, recomendable dejarlo secar al ambiente en un corto

periodo de tiempo y con una ventilacién adecuada.
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Recepcion de producto

Recepcion de productos nuevos

Funcion

Recepcion deres

Preparar termometro
balanza y recipientes.

Revisar la
temperstura

Devolver el

Proceder 2
producto

<4—S Si cumple

Pesar el producto

Colocar en un Cevolver el
recipients producto

Enviar al area de
produccion

Fase

Organigramas 3 Recepcion de Producto Elaborado Por: Leonardo Caballeros Procesos de recepcion de

productos
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Para tener una mejor comprension del proceso de recepcién de productos serd

detallado de la siguiente manera.

e Preparar los equipos necesarios para recibir el producto.

o Balanza, termémetro y recipientes.
Control de temperatura

e Controlar la temperatura de la materia prima es fundamental para mantener
un buen manejo de buenas practicas de manufactura, de esta forma también
verificamos la calidad del producto.

e Si el producto no se encuentra con la temperatura adecuada, no recibir el

producto.
Control de peso

e Preparar el producto para pesar y verificar el peso con el requerido en la
factura.

e Siel producto no es el adecuado no aceptar el producto.

Una vez que se haya realizado los procesos de control y verificamos los parametros
sean los correctos procedemos a recibir el producto, se realiza una reserva y se envia

al siguiente proceso.
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Area de produccion

Area de produccién

Funcidn

Area de produccion

Limpiary desinfectar Preparar el area

Limpiary
desinfectar Ia
materia prima

Preparar |la materia‘
prima camicos

Perfilar y
embellecer.

Limpiar los excesos| (@ {RGIsI=IZ-ANsIgsls(Iaxs]
de grasa.

Pesar y cortar el producto con el

peso requerido para la carta. Porcionar el producto

Transformar
Ve 2 producto  para
uso del buffet

Con el peso indicado

Llevara congelar

Usar para comida
de personal

Organigramas 4 Area de produccion Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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Procesos de produccion

Después de que la materia prima haya pasado por el proceso de almacén.
Al momento de llegar al area de produccion empezamos realizando la
limpieza y desinfeccion del drea tanto de mesones como de utensilios

todas las dosificaciones adecuadas ya establecidos

Al momento de tener toda el drea lista preparamos la materia prima que
serian los cdrnicos empezamos realizando una limpieza y una

desinfeccion usando acido l4ctico con las dosificaciones ya establecidas

Una vez terminada la limpieza y desinfeccién comenzamos a limpiar el
producto y a qué nos referimos con limpiar el producto nos referimos a
perfilar limpiar los excesos de grasa quitar las partes no deseadas del

producto que no van a ser usadas en la preparaciéon del mismo

Una vez limpié producto procedemos a pesar y coordinar segun el peso

requerido para el mendu de la carta

En este caso vamos a tener una decision y si el precio es el indicado lo

llevamos a él empaquetado y lo llevamos a congelar

En el caso qué el peso nos el adecuado lo transformamos de tal manera
que se lo puede usar para el buffet no obstante si el producto no se lo
puede usar en el buffet optamos por usarlo para comida de personal de
esta manera le damos un mejor beneficio y uso el producto sin

desperdiciar nada

Coémo ultimo punto tenemos el empaquetado y llevado a congelar a una

temperatura de 0 a -5 grados centigrados
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Cocina Fria

Area de Cocina Fria

Funcion

Area de Cocina Fria

Limpiary desinfectar

Para
transformar su
estado,
Limpiary
desinfectar

- Picar . .
Procesar los ingredientes
- Rallar
Transformar
g B g Producto  para
uso del buffet
> Porcionar o Usar para comida
= de personal
Temperatura Si
entre 1°Cy— Refrigerar
] 3*C
wv
©
o

Organigramas 5 Cocina Fria Elaborado Por: Leonardo Caballeros

Cocina fria

Especificamente la cocina fria vamos a realizar lo mismo que en todos los procesos

preparar el drea y desinfectar y limpiar el drea a trabajar como posterior preparamos
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los ingredientes recordando que estos deben estar limpios y desinfectados con la

dosificacion adecuada.

Una vez desinfectados todos los productos procedemos a seleccionar los
ingredientes adecuados para comenzar tanto aplicar rayar cortar y realizar el
mise en plas correcto para ser usados en cocina fria a su vez también
realizamos varios cortes con productos que vamos a utilizar tanto en cocina

fria y cocina caliente para realizar fondos realizan ensaladas etcétera

Posterior a procesar los ingredientes contamos con una decision la cual si los
ingredientes cumplen con las especificaciones adecuadas para la preparacion
tienen el corte adecuado y las medidas necesarias procedemos a mezclar o
porcionar en diferentes dreas para después refrigerarlos para el momento de

la venta

Si los productos son los ingredientes no fueron transformados para el uso de
la carta o para el uso de los platillos a la venta procedemos a usarlos para el
uso de buffet de esta misma forma si el mismo producto no es adecuado para
el uso de mujer lo usaremos para realizar la comida de personal asi
optimizamos el costo de cada producto y damos mayor rendimiento a cada

producto

Cémo dltimo punto del proceso procedemos a refrigerar el producto estos
ingredientes hacer ingredientes delicados como verduras no se los lleva
congelar se lo lleva solo a refrigerar y se los realiza al momento de iniciar la
jornada laboral ya que ese producto debe ser utilizado tinicamente en el dia
especifico no se puede guardar para el dia siguiente por un tema de uso de

producto
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Area de Cocina Caliente

Cocina Caliente

Funcidn

Area de Cocina Caliente

Limpiary desinfectar

Prepararel area

Preparar los ingredientes

Para
transformar su
estado

- Picar
- Rallar

Procesar los ingredientes

- Freir

- Hornear
- Reducir
- Escaldar

NO—p

Temperatura
entre FCy—
5°C

Fase

Llevar a congelar

Transformar

producto para
uso del buffet

Usar para comida
de personal

Organigramas 6 Cocina caliente Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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Proceso Cocina Caliente

Para los procesos del drea de cocina caliente empezaremos con la desinfeccién de

areas tantos mesones utensilios tablas cuchillos de esta forma garantizamos que el

producto sea inocuo para el consumo humano

Preparar todos los ingredientes ya procesados en el drea de produccion y

previamente ya porcionados para la preparacion de cada plato

Esta érea sera la encargada de dar el toque final a cada proceso anterior, a
qué nos referimos con esto, que cada producto va a cambiar radicalmente

transformédndose y cambiando fisicas organolépticas

También debemos tomar en cuenta que el producto va a ser procesado a una
cierta temperatura no exceder el limite de temperatura ya que el producto se
puede llegar a perder o dafiar por ende procedemos a realizar tantas frituras
horneadas escalfadas reducciones para qué el producto sea el especifico por

el cliente.

En el caso de procesar salsas y guarniciones que acompafien a la proteina
procedemos a realizarlas en porciones grandes para poder usarlas en
diferentes platos de tal forma que el producto o la salsa terminada se lo

llevara a congelar una vez terminado su proceso.

Viendo que todos los productos son los especificos para la carta procedemos

a porcionar guardar o a su vez terminar el plato y el cliente.
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e En el caso de no cumplir con los requerimientos tratar de transformar el
producto para darle uso en el buffet caso contrario tomamos las medidas de
enviarlo para almuerzos de personal o comidas de personal para evitar un

gasto innecesario.

Reingenieria hotel carlota

En la reestructuracion, utilizaremos los siguientes procedimientos porque buscamos
mejorar los costos del servicio de manera eficiente y rdpida, y queremos desarrollar

procedimientos para la empresa que se encuentra en su mayor desarrollo.

e Establecer una gestion que desplace al cliente a un mejor servicio

e El drea administrativa debe otorgar poder y autonomia a cada parte de sus

areas en su equipo

e Para tener un mejor crecimiento tener que centrar toda la atencién en los

resultados de como fue atendido un cliente

e La mejor forma de crear un proceso y mejorar un proceso es no dar
lineamientos y reglas para seguirlo sino ensefiarlo desde la parte mas sencilla

hasta la méds compleja

e Evitar procesos complicados o excéntricos los cuales son mucho mas
complejos para el entendimiento del personal de tal forma que se usardn

procesos mds simples y 6ptimos que nos ayuden a mejorar el rendimiento
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e Siempre tenemos que tener identificado el objetivo y el beneficio que
queremos ganar por cada proceso y siempre buscar la restriccion que

tengamos que mejorar para ser autosuficientes con cada proceso

e La mejor forma de crecimiento para el hotel boutique Carlota serd la
reingenieria tanto del area de cocina como de servicio no obstante usaremos
parte de lo que es marketing y ventas para tener un mayor crecimiento ya
que se puede manejar el mejor proceso el mejor servicio en el drea designada
pero mientras no exista una necesidad para el cliente esos procesos seran
obsoletos por lo tanto necesitamos generar mayor atencion de cliente hacia

la empresa

Con los siguientes procesos podremos mejorar el rendimiento de la empresa por
ende tenemos que realizar varias capacitaciones al personal para que tengan claro cada
uno de los procesos de estas formas podremos evitar tiempos muertos en el area de
procesos en el drea de produccién y al momento de servir un producto optimizando el

tiempo de la empresa y el tipo de cliente para hacer un servicio mucho mas répido.

Tenemos que verificar que en la ingenieria se proceda a verificar y encontrar las
restricciones que causan problemas en los procesos como una norma general la cual
nos va ayudar a que en cada momento la empresa sigue creciendo més ya que manejar
y amos una técnica japonesa la cual nos ayuda a seguir innovando en nuestros procesos

de tal forma que da como establecido la verificacién de restricciones en cada proceso.

También se debe decidir que el redisefio es el abandono de los procesos existentes
para crear uno nuevo que ayude a los consumidores a ver la mejor funcionalidad

posible.

147



Los procesos deben ser empleados tanto por los administrativos y organizadores que
pertenecen a la empresa debido a esto el servicio prestado quedamos el cliente va a ser
mads favorable y teniendo en cuenta que tenemos la facilidad de realizar ajustes o
cambios seglin la demanda de nuestros clientes, dependiendo también de su necesidad

en el momento actual.

Caracteristicas de una reingenieria

La clave para tener una reingenieria exitosa es basarse en las caracteristicas qué cada

uno de los procesos nos dan para poder generar un mayor cambio notable en la empresa.

Por tal motivo lo que una reingenieria busca es optimizar los procesos tradicionales
y heredados de la empresa ya que son procesos que limitan la evolucién e innovacion
de la empresa de tal forma que la reingenieria se caracteriza por mejorar y optimizar
los procesos ya existentes buscando su eslabén méas débil el cual crea restricciones al

momento de realizar una accién relacionada con la empresa.

Siendo asi qué la reingenieria es usada por varias organizaciones para mejorar su

proposito y evolucion de cada empresa.

Se utilizardn varios puntos para que una reingenieria sea la adecuada:

1. Tener claro el camino a seguir al momento de verificar los procesos, ya que
debemos encontrar el punto mds fuerte para incrementar su valor y encontrar el punto

mds débil para fortalecerlo.
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2. Identificar todos los procesos y analizar cada uno de ellos para seleccionar los
mds adecuados y eliminar los procesos que generan caos de esta forma simplificar

hemos los procesos para que sean mas sencillos de seguir y usar.

3. Implementacién de cambios para generar el mejoramiento de los procesos ya sea
utilizando capacitaciones de personal compra de equipos necesarios y la implicacién

de todo el personal relacionado a la empresa.

4. Una vez realizado los cambios y la adquisicion de equipos para mejorar cada uno
de los procesos el punto mds importante de todo este proceso seria el de control ya que
mediante este punto seguiremos verificando cada proceso y mejorando cada uno de
ellos dependiendo la restriccion que se ha encontrado de esta forma no creamos un
proceso que se ha usado una sola vez si no formamos un proceso que evolucione segun

las necesidades de la empresa.

Ventajas y desventajas de una reingenieria de procesos

Ventajas

e Se mentaliza a general cambios qué ayuda a pensar en grande en la empresa.

e Autosuficiencia para responder a cambios o incidentes generados por

cambios fortuitos a peticion de cliente.

e Estructura de organizaciéon para asi poder satisfacer y encontrar las

necesidades del cliente.
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e Realizan la restructuracion y reorganizacion de la empresa para generar un

punto a favor en contra de la competencia

e Generar una cultura de mejoramiento y comparacién para verificar el

crecimiento de la empresa.

e Generar una propuesta que promueva el empleo y la satisfaccion del
empleado mediante de redisefios de puestos o cargos para generar mds

autosuficiencia y auto criterio del personal.

Desventajas

e Generar una resistencia al cambio de la organizacion provocada por el miedo

a perder lo que se ha construido.

e Implica tener un alto riesgo de pérdida al realizar cambios tan radicales.

e Ignorar cambios en la administracién y modificar todos los procedimientos

operativos de la empresa.

e Provocar la pérdida de empleos por motivos de la reingenieria

Dadas las circunstancias se puede observar que una reingenieria de procesos tiende
a tener mayores ventajas qué desventajas en una empresa, aunque en algunos casos las

desventajas son muy complejas al vincular tanto el uso de personal como econdmico.
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La mejor opcién a usarse seria realizar una reingenieria tomando en cuenta los
riesgos que estd genera de esta forma se podréd tener un mejor cambio y general un
mayor ingreso econdémico al haber cambiado los procesos esenciales que generaban

perdidas a la empresa

Siendo asi el punto mas importante seria localiza con precision la restriccién y el
punto débil que genere perdidas ya que una vez encontrado dicho punto o dicha
restriccién se podrd generar un cambio adecuado el cual no tenga repercusiones en

pérdidas econémicas o despidos de personal.

Conclusiones

Los procesos conllevardn a tener un mejoramiento en la atencién de cliente no
obstante todavia se tiene que manejar el marketing y mejorar la oferta hacia el cliente

para de esta forma generar mayor ocupacion y poder satisfacer la necesidad del mismo.

Por esta razon, es extremadamente importante que una empresa intente mejorar o
identificar todas las formas en que se comunica con sus clientes para mejorar su alcance

y éxito.

No se debe garantizar que al haberse realizado una reingenieria la empresa empezar
a hacer dinero de la noche a la mafiana ya que la misma estaria empezando a trabajar
con sus nuevos y mejorados procesos del drea de cocina de tal manera que esté debe

ser constante para generar cambios notables en la empresa.
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El uso de los procesos realizados garantizara que la empresa genere una atencion
mucho més eficiente y adecuada para satisfacer las necesidades del cliente, qué seria

el motor para que la empresa siga funcionando.

De acuerdo a lo analizado se optard por mejorar el producto inicial, para eso se
buscard un proveedor adecuado a los requerimientos necesarios para mantener el

estandar de la empresa.
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Recomendaciones

Cémo recomendaciones se debe tener en cuenta que los procesos generados en este
en esta tesis son procesos que deben estar en constante cambio dependiendo la
necesidad del cliente eso quiere decir qué no requerimos estancarnos con los procesos
ya creados, sino de los mismos procesos generar o mejor servicio, qué se quiere decir
mediante el uso de las teorias de restricciones se debe fomentar a que la persona que
esté a cargo de cada punto de control genere revisiones mensuales o trimestrales para
de esta forma analizar y encontrar nuevas restricciones que generen un punto débil en
el proceso, de esta forma se podra reinventar constantemente los procesos para si no
quedar estancados en un punto sin salida lo ideal seria generar cambios que generan

mayores ingresos.

A su vez recomendable, ya que nos encontramos en un mundo de cambios es
indispensable adaptarse a ellos por ende se recomienda la creacion de Nueva carta para
el restaurante de esta forma se podra evitar caer en algo mondtono y asi generar algo
que llame la atencién al cliente de esta forma innovamos y generamos interés para que

el consumidor consuma nuestro producto.

Es recomendable enfatizar en la adquisicion de la materia prima por ende se
recomienda realizar pruebas y concursos para encontrar el proveedor adecuado para la

empresa
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ANEXOS



Manual

CARLOTA

iBienvenido al Hotel Carlota!
Queremos darte la mas sincera bienvenida al Hotel Carlota.

Desde este momento, formas parte de una empresa que se encuentra en constante
desarrollo, que busca crear un servicio personalizado hacia el huésped a través de la

innovacion, el crecimiento y el aprendizaje continuo del personal.

El personal del hotel es el factor principal para obtener la satisfaccion del cliente.
Ahora formas parte de un grupo de personas enfocadas en entregar el mejor servicio
posible, siempre buscando mejorar, encontrar soluciones a problemas, y procurando

destacar al hotel de manera positiva frente a la competencia.

Queremos que te sientas integrado a un grupo de personas que trabajan por un
objetivo comun, orgullosos de trabajar en nuestra empresa, y sientas que €sta es una

oportunidad de crecimiento profesional y personal.

Un saludo cordial,
Renato Solines

Gerente General

El Manual de Bienvenida te explicard los beneficios, procedimientos y principales

politicas del hotel, con el fin de crear tu pertenencia y permanencia dentro del mismo.
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Nuestra Mision:

En el Hotel Carlota nos enfocamos en crear la mejor experiencia para nuestros
clientes, superando sus expectativas de productos y servicios de lujo e integrando el
concepto medioambiental y de sostenibilidad en todas sus fases, convirti€éndonos asi en
el primer hotel “verde” del Centro Historico. Nos esforzamos en ofrecer la mejor
experiencia no solo para nuestros clientes, sino también para nuestros empleados,
propietarios y accionistas, alentando innovacién, crecimiento y cambio a través del
aprendizaje, respetando la cultura y diversidad de la comunidad en la que trabajamos,

y aceptando nuestra responsabilidad con la comunidad quitefia.

Nuestra Vision:

Hotel Carlota se esfuerza por exponer a sus clientes, empleados, propietarios y
accionistas al mejor servicio y experiencia de un hotel boutique “verde” de lujo,
ampliando el de turismo sostenible y de medioambiente en la ciudad de Quito,
honrando la dignidad y el valor de los individuos como parte de nuestro equipo y de

nuestra comunidad.
Nuestros Valores:

Excelencia en servicio al cliente, calidad de productos y servicios, bisqueda del
crecimiento intelectual a través del aprendizaje e innovacion continua, pasion por el

medioambiente, empoderamiento y motivacion del personal.
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Organigrama

l Gerente General

Adnunistrador

Recepcionista Camarero de

Dependiente/Caje-
/Cajero de turno

Jefe de Cocina Mesero/Barman T e

Habitaci6n/
Limpieza

‘ Botones l [ Cocimero |

Servicios para sus trabajadores

1.- Alimentacion:

e Mend sin costo para los trabajadores, durante su jornada de trabajo
e Horarios de atencién en el comedor: de 6h00 a 7h00, de 11h30 a 12h00 y
de 19h00 a 19h30

e El trabajador dispone de 30 minutos para su alimentacién. Este tiempo no

estd incluido en su horario de trabajo

2.- Pago de sueldos:

e Mediante transferencia bancaria / Cheque.

e Se le descontard el 9,35% de aportes personales al [ESS
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e El porcentaje (10% de propina obligatoria) se transfiere el dia 15 del
siguiente mes

e Losroles se entregan dentro de los primeros 10 dias del siguiente mes

3.- Dotaci6n de uniformes: sin costo, excepto calzado, que debera ser de acuerdo a

las especificaciones del hotel.

Servicios para sus trabajadores

1.- Alimentacidn:

e Mendu sin costo para los trabajadores, durante su jornada de trabajo

e Horarios de atencion en el comedor: de 6h00 a 7h00, de 11h30 a 12h00 y
de 19h00 a 19h30

e El trabajador dispone de 30 minutos para su alimentacion. Este tiempo no

estd incluido en su horario de trabajo

2.- Pago de sueldos:

e Mediante transferencia bancaria / Cheque.

e Se le descontard el 9,35% de aportes personales al IESS

e El porcentaje (10% de propina obligatoria) se transfiere el dia 15 del
siguiente mes

e Losroles se entregan dentro de los primeros 10 dias del siguiente mes

3.- Dotacién de uniformes: sin costo, excepto calzado, que debera ser de acuerdo a

las especificaciones del hotel.
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Horarios de trabajo:

Los turnos rotativos son de 8 horas mas treinta minutos para alimentacién, de lunes
a domingo. El calendario mensual es publicado en la cartelera. Cada cinco dias de
trabajo tendra derecho a dos dias libres. Por la actividad del hotel, los sdbados y

domingos no se consideran festivos.

* El horario cambia cada mes, asegurando de rotar adecuadamente al personal

* De necesitar un cambio en el horario, se debera consultar con el Administrador.

Cambios y peticiones no son garantizados y quedan al criterio del Administrador.
* Cada trabajador, una vez uniformado, debe marcar la entrada y salida del hotel.

* Horas Extras: dada la actividad del Hotel, con cierta frecuencia se requiere que los
trabajadores laboren horas extras, las que serdn pagadas de preferencia en tiempo. El

trabajo de horas extras debe ser solicitado por el jefe inmediato.

* Vacaciones: las vacaciones anuales son de 15 dias calendario. El calendario de
vacaciones lo elabora el jefe Departamental hasta el mes de diciembre del afio anterior
y se publica en cada departamento. Puede ser modificado de acuerdo a la ocupacion

del hotel.

Evaluaciones: El trabajador nuevo serd evaluado por su jefe inmediato antes de los

tres meses de su ingreso al hotel, y luego al cumplir un afio de trabajo.

Obligaciones del trabajador:

1. Cumplir con los Reglamentos y manuales Internos que se le entregard en su

primer dia de trabajo
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e De Trabajo (*)
e de Seguridad y Salud,

e Manuales de Higiene General y de Alimentos y Bebidas
2. Cumplir con las politicas Internas
3. Asistir a todas las charlas a las que sea convocado
4. Leer toda la informacién que se publica en la Cartelera
5. Presentarse aseado a su trabajo

6. Usar permanentemente el gafete con su nombre que se le entregard dentro de los

5 dias posteriores a su ingreso

7. Si encuentra algtin objeto dentro del hotel, deberd entregarlo al Departamento de

Ama de Llaves (ver politica Lost and Found al final de este manual)

8. Mujeres que trabajen en el area de atencion al cliente, deberdn usar el cabello

recogido y maquillaje discreto

9. Evitar conversaciones personales con compaifieros durante la jornada de trabajo,
especialmente en el Lobby, dreas publicas, puntos de ventas y los pasillos de las

habitaciones

10. Hablar con un tono suave de voz, evitando gritos o risas ruidosas

El trabajador no podra:

1. Fumar o masticar chicle dentro de las instalaciones del hotel

2. Usar celulares u otros equipos electronicos personales durante la jornada de
trabajo; solo podra utilizarlos durante el tiempo de receso, y nunca frente a clientes y/o

huéspedes
3. Saludar con besos o darse la mano entre compafieros

4. Dar 1la mano a un huésped o cliente, a menos que éste le extienda el mano primero
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5. Mantener otras relaciones con sus compafieros/as que no sean estrictamente de

trabajo

Politicas y Normas Generales

1. El Administrador tiene el derecho de buscar en las instalaciones, si existe una

sospecha razonable basada en hechos especificos y objetivos de:

e Droga con prescripcion no autorizada
e Droga ilegal

e Sustancia controlada

2. Apariencia Fisica.

Hombres

* Cabello siempre corto, la cara bien afeitada

+ Ufas cortas y siempre limpias

* Uniforme limpio

* Prohibido el uso de aretes o joyas visibles, excepto el aro de
matrimonio

* Buena higiene personal

* De tener tatuajes, mantenerlos siempre tapados, que no sean visibles con el

uniforme.

Mujeres

* Cabello siempre recogido, fuera de la cara bien arreglado sin adornos.
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« Ufias siempre limpias sin colores o figuras.

* Uniforme siempre limpio

+ Joyas discretas, aretes cortos, collares discretos y un maximo de un anillo por
mano. Personal de A&B no podra llevar ninguna joya

* De tener tatuajes, mantenerlos siempre tapados, que no sean visibles con el

uniforme.

3. Anticipos de salario: Los anticipos de salario son otorgados inicamente por el

Gerente General, y hasta un maximo de dos anticipos anuales por trabajador
4. Regalos:

Ningtin trabajador podrd aceptar regalos de ningin tipo (ni dinero o favores) de

clientes, proveedores o personal de otros hoteles.
5. Informacién del Personal

* Cambios en direccion, niimero de teléfono, persona de contacto en caso de
emergencia, estado civil, titulos alcanzados, entre otros, deben ser comunicados al

Administrador.

* Esta informacion es confidencial y queda prohibido divulgarla sin permiso previo

del Administrador y el trabajador.
6. Uso de recursos del Hotel
* El uso de computadoras e internet sera inicamente para temas del hotel.

* No estan permitidas las llamadas telefénicas personales. Si es una emergencia, es

necesario pedir permiso al Administrador o a quien lo remplace

7. Visitas personales: Se debe solicitar un permiso previo si el trabajador va a tener
una visita no relacionada con el trabajo. Una vez autorizada esta visita, se debe registrar
en la Recepcion el nombre y nimero de cédula, y se debe registrar hora de entrada y

de salida de la visita. La visita debe estar acompafada a todo momento.
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8. Esta prohibida la venta de productos, rifas, etc. dentro del hotel sea de terceros o

de trabajadores

9. Licencia por fallecimiento: Se concede tres dias con remuneracion pagada en caso
de fallecimiento del conyuge o convivientes, parientes dentro del segundo grado, de
acuerdo al Art. 42 del Codigo del Trabajo. Se debera presentar al Administrador copia

del acta de defuncion

10. Prostitucion: Estd prohibida la prostitucion dentro del hotel. Los huéspedes no
podran recibir visitas dentro de las habitaciones. Unicamente podrin acceder a las

habitaciones las personas registradas como huéspedes.

11. Acoso sexual: No se permite el acoso sexual a huéspedes, empleados o

proveedores
Acoso Sexual definido por “The National Center of Victims of Crime” como:

“El acoso sexual consiste en emplear una conducta sexual indebida. Esto se puede

manifestar en diversas formas, entre las cuales se incluyen:

e El contacto fisico, tal como el que agarren, pellizquen o toquen partes del
cuerpo de la otra persona; o que den un beso contra la voluntad del otro;

e Los comentarios sexuales, apodos inapropiados, esparcir rumores, hacer
bromas sexuales a costa de la persona acosada, dirigir gestos sexuales hacia o
acerca de dicha persona.

e Proposiciones sexuales tales como sugerir encuentros sexuales, pedir citas
amorosas repetidamente después de que la persona acosada haya rechazado el
avance.

e Comunicacién indeseada: llamadas telefénicas, cartas, correos, mensajes.

Estos son dnicamente ejemplos; pueden existir otras conductas que no han sido
descritas. Tanto el acosador como la victima puede ser de género masculino o
femenino, y el acoso no tiene necesariamente que ocurrir necesariamente entre

individuos del sexo opuesto. El acosador puede ser adulto o adolescente (...)”
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Bibliografia: Acoso Sexual. (n.d.). Retrieved September 10, 2015.

POLITICA DE LOST AND FOUND (OBJETOS PERDIDOS Y
ENCONTRADOS)

Los articulos perdidos y encontrados se manejardn de la siguiente manera:

1. Todo articulo encontrado, incluyendo dinero en efectivo, tarjetas de crédito,
tarjetas de consumo, etc. se entregard al Administrador, quien etiquetard el articulo y

registrard los datos en la bitdcora respectiva

2. Libros y Revistas: Se colocaran en el 4drea de vestidores, para que el trabajador

que lo desee pueda llevarse.

3. Periddicos, alimentos, bebidas y articulos de uso personal (estos ultimos si ya han

sido abiertos), se desecharan.

4. Todo articulo, sin limite de precio, se entregard a la persona que lo encontr6 (sea
o no trabajador del hotel) si al cabo de veinte dias no es reclamado por el huésped o

cliente, sin mediar ningin procedimiento ni solicitud.

5. Para este efecto se registrard la fecha méxima de reclamo en la etiqueta de cada

articulo, y se informarad al trabajador o a la persona que lo encontro.

6. El trabajador que devuelva un articulo de valor, recibird una carta de felicitacion
firmada por el Gerente General y copia de la misma serd guardada en su carpeta

personal.

Jefe de Cocina:
Crear recetas especificas a la temdtica del hotel y ambiente, con menus tnicos e
interesantes. Controlar el drea de gastronomia tanto en el restaurante como el bar y el

almacén, asegurandose que estén siempre abastecidos.
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Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son poli funcionales.

-Funciones Principales:

1. Mantener inventario al dia.

2. Entregar pedidos para abastecimiento de productos de cocina.

3. Elaborar menus segin temporada.

4. Crear recetas para “tapas” del bar (menu semanal).

5. Elaborar pasteleria para almacén.

6. Elaborar lista de vinos y maridaje con menu de tapas.

7. Preparar comida en menu de desayuno, almuerzo, ensaladas frias para bar.
8. Responsable de la comida para el personal.

9. Controlar la calidad de los productos que ingresan como carne de res, aves,

pescado y mariscos.

10. Responsable del cumplimiento de las normas de higiene, manipulacién de

alimentos y las normas de seguridad industrial.
11. Ser responsable de seleccionar productos y proveedores para su departamento.

12. Tener la potestad de rechazar y devolver productos que no cumplen con los

estandares.
13. Manejar adecuadamente el costo de su departamento.

14. Dar soluciones rapidas y efectivas a problemas que se pueden presentar durante

la operacion diaria.
15. Ser responsable del uso adecuado de los equipos en las cocinas.

16. Hacer los pedidos de materiales para la cocina, aprobados por el Administrador.
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17. Ser el responsable de la operacion correcta del restaurante Bistro, Bar Lounge y

Tienda, supervisando el despacho correcto de la comida.

-Cocinero:

Ayudar al jefe de Cocina en preparacion, y elaboracion de los diferentes ments.

Dada la estructura y tamafio del hotel, todos los puestos son poli funcionales.

-Funciones Principales:

*  Mantener inventario al dia

*  Crear pasteleria para almacén
*  Preparar y servir desayuno

*  Preparar y servir almuerzo

* Limpieza de cocina

*  Preparar servicio de bar
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Disefio y Metodologia

DISENO RESTAURANTE HOTEL CARLOTA

Planos 4 Autor: Leonardo Caballeros

Al ser un lugar colonial se rigen a la prohibiciéon de demolicién por lo cual solo
deben realizar una remodelacion interna y externa, por esta razon la estructura del hotel

es de una forma peculiar ya que maneja el espacio necesario para poder trabajar y a su

vez el adecuado para la atencién de clientes.
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El area esta distribuida en sala o restaurante, cocina fria, cocina caliente, area de

lavado y bodega.

Cada area nos ayuda a satisfacer las necesidades del cliente por lo tanto ya que el
espacio del establecimiento es un area protegida, la forma mds confiable de mejorar su
rendimiento es realizar una reingenieria que cumpla con las correcciones necesarias

para que el establecimiento pueda generar un mejor rendimiento.

Por tal razén se realizard un control de procesos ya existente los cuales van a ser
analizados, con la finalidad de encontrar sus restricciones los cuales nos ayudara a

mejorar el producto final y el tiempo de espera del cliente.

Diseno:

Sala:
El establecimiento cuenta con 7 mesas con un aforo de 14 personas, ademas la sala
del restaurante cuenta con una barra de bebidas la cual incluye bebidas soft, cervezas,

jugos, cafés y te.
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SALA RESTAURANTE

Planos 5 Autor: Leonardo Caballeros

Cocina:
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El 4rea de cocina estd distribuida por cocina fria, cocina caliente, limpieza, y bodega,

cada 4rea tiene su funcién indicada la cual nos ayudara a mejora la atencién al cliente.

Al usar las areas especificadas nos ayuda a tener un control y manejo de producto
adecuado de esta forma usamos una cadena de producciéon adecuada para el

establecimiento.

Estas areas al tener un espacio reducido para la produccién es lo suficientemente
adecuado para trabajar, pero debemos decir que en un momento que el restaurante este
a capacidad médxima de servicio o despacho esto formaria una debilidad para el area ya

que no cuenta con lo necesario para atender tal magnitud de capacidad.

Por tal razén es adecuado restructurar el drea para crear una fortaleza de las

debilidades ya existentes.
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COCINA

Planos 6 Autor: Leonardo Caballeros

Area de cocina fria

En esta drea se encarga del manejo de productos para la realizacién de ensaladas o
postres, ya que no requiere el uso de calor o temperatura, de esta manera la temperatura
de esta drea esta entre los 3°C a los 5°C ya que este lugar es adecuado para preparacién

de productos frios.

De esta forma también evitamos la formacién de microorganismo, a su vez se debe
conocer que este lugar también es el adecuado para terminar preparaciones y ser
entregadas al cliente posteriormente en menos de 5 min, ya que es donde se le da los

ultimos retoques a la preparacion.
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Area de cocina caliente

Esta drea es la encargada de terminar los productos procesados anteriormente los
cuales serdn entregados al cliente listos y calientes a su vez es el encargado de revisar

y supervisar que el producto este 6ptimo para el consumo del cliente.

Al tener un espacio restringido debemos tener un proceso adecuado para la
preparacion de los productos ya que dichos productos tienden a tener varias
preparaciones, y por la falta de equipos y tecnologia actual tenemos varias restricciones

al momento de terminar el proceso de preparacion.

De tal forma que una vez identificada la restriccion procedemos a buscar la solucion

mas factible.

Limpieza

Al ser una cocina pequeia el drea de limpieza de utensilios y menaje estd en un area
estrategia de la cocina por lo que no tiene mayor problema, pero como mencionamos
con anterioridad al tener una capacidad completa existen problemas con la produccién

por falta de herramientas.

172



Bodega

Al manejar un espacio limitado para el drea de bodega, la mejor forma de usar esta
restriccion es la organizacion de productos usando métodos PEPS o FIFO, y también
con una comunicacion con los proveedores ya que son los encargados de entregar el
producto y para evitar tener un stock limitado debido al espacio es recomendable

abastecerse varias veces por semana de ser necesario.

Caso contrario hacer un pedido que abastezca la produccion de la semana.

Area de produccion

Esta drea es la mds importante ya que es la encargada de revisar y preparar la materia
prima en un producto semi procesado por luego ser congelado o guardado de forma
segura y con todos los protocolos de seguridad alimentaria para evitar proliferacion de
bacterias, asi tendremos un stock de producto ya establecido por porciones y gramajes

necesarios para cada producto.

Asi las diferentes dreas se unen en una sola ya que en esta es la fusion de todas las

areas para tener un mise place listo para la venta.
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Recetario

CARLOTA

Hotel boutique Carlota |
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
Tartar de lomo fino de ternera, sazonado con mostaza de chia,
1 . Entrada 1
menta,aguacate, y tierra de remolacha.
AUTOR: L rdo Caball
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
LOMO FINO DE RES cocido a 42° de 30 a 38 min. 0,3 kg 7 2,10 Picar en brunoise el lomo cocido; Juntar
SAL 0,005 kg 0,6 0,00 en un bolw la s/p el zumo de limon,
PIMIENTA 0,003 kg 3,12 0,01 cebolla, 20 gr de la mostaza y sazonar el
HOJA DE CILANTRO Fresco pequefias 0,01 kg 1 0,01 lomo picado; para el montaje usar las
ZUMO DE LIMON MEYER 0,005 1 1 0,01 hojas de cilantro y menta, agucate en
CEBOLLA PAITENA picada en brunoise 0,01 kg 1 0,01 cubos, tierra de remolacha, terminar
MOSTAZA DE CHIA 0,03 1 2.5 0,08 salseando con 20 gr de mostaza.
MENTA 0,005 kg 1 0,01
AGUACATE FRESCO 0,015 kg 2 0,03
TIERRA DE REMOLACHA 0,004 kg 74 0,30
TOTAL 2,54
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,67
VALOR VENTA 8,09
VALOR BENEFICIO 542
4
Hotel L Carlota 1 £
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
1,1 MOSTAZA DE CHIA Entrada 18
AUTOR: L do Caball
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
SEMILLAS DE MOSTAZA 0,2 kg 5 1,00 Licuar todos los ingredientes hasta lograr
VINAGRE DE MANZANA 0,1 ml 8,96 0,90 una emulsion, a esepcion de la semillas de
SAL 0,005 kg 0,6 0,00 chia que agregaremos al final del licuado.
PIMIENTA 0,007 kg 3,13 0,02
AZUCAR 0,03 kg 0,81 0,02
AJO EN POLVO 0,01 kg 4,86 0,05
SEMILLA DE CHIA tostada con s/p 0,03 kg 0 0,00
MOSTAZA 0,16 kg 2.4 0,38
0,00
TOTAL 2,38
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,50
4
Hotel boutigue Carlota LRSS L)
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
1,2 MOSTAZA DE CHIA Entrada 50
AUTOR: L do Caball
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
REMOLACHA EN LAMNAS DELGADAS(0.2) 0,25 kg 1 0,25 Realizar un almibar 50/50 % de agua vs
AZUCAR 0,35 kg 0,81 0,28 azucar; remojar las laminas de remolacha
AGUA 0,35 1 0.5 0,18 en el almibar 10 min. Retirar del almibar y
colocar sobre un silpad, deshidratar a
100°C hasta que la remolacha este
crujiente, enfriar y procesar.
TOTAL 0,71
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,74

Imagen 19 Receta 1. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel I que Carlota I
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2 Tartar de hongos de Eemporada impregnados en miel de citricos Entrada .
acompaiiados de rabanos en texturas.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
champifiones frescos en brunoise 0,1 kg 7 0,70 Juntar en una bolsa de vacio los 3 tipos de!
hongos portovelo en cubos de 1 cmx 1 cm 0,1 kg 9,48 0,95 hongos, la miel, 40 gr de la vinagreta, s/p,
hongos secos molidos 0,1 kg 9.48 0,95 empacar al vacio y reposar en frio por 15
miel de citricos 0,02 1 2,3 0,05 min. Para el montaje disponer los hongos,
rabanos en laminas de 1mm, mantener en agua fria 0,02 kg 1 0,02 gotas de vinagreta, slice de rabano y los
vinagreta de rabano 0,03 1 2,75 0,08 brotes.
brotes de rabano 0,005 kg 15 0,08
sal 0,004 kg 0,6 0,00
pimienta 0,001 kg 3,12 0,00
TOTAL 2,83
MARGEN DE ERROR 5% 0,14
TOTAL COSTO 2,97
VALOR VENTA 8,99
VALOR BENEFICIO 6,02
4
CARLOTA
Hotel b que Carlota ! +
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2,1 MIEL DE CITRICOS Entrada 78
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
limon zumo 0,2 ml 7 1,40 Realizar un almibar con el agua, azucar,
naranja zumo 0,2 ml 1 0,20 hoja de naranja, s/p, cebolla, cilantro,
mandarina zZumo 0,2 ml 1 0,20 albahaca, asta alcanzar 125° C; apagar y
lima zumo 0,2 ml 1 0,20 mezclar con los zumos de citricos, colar y
hojas naranja 0,005 o 1 0,01 guardar.
azucar morena 0,05 o 0,8 0,04
agua 0,25 ml 0,5 0,13
sal 0,005 fuy 0.4 0,00
pimienta 0,005 iy 3,12 0,02
hojas de cebolla perla 0,002 o 1,49 0,00
tallos de cilantro 0,03 ar 1 0,03
hojas de albahaca 0,01 o 1 0,01
TOTAL 2,19
MARGEN DE ERROR 5% 0,11
TOTAL COSTO 2,30
4
CARLOTA
Hotel | Carlota i i
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
2,2 VINAGRETA DE RABANOS Entrada 27
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
rabanos 0,1 ar 1 0,10 Realizar un almibar con el agua, azucar,
aceite de oliva o girasol 0,2 ml 6,98 1,40 hoja de naranja, s/p, cebolla, cilantro,
agua 0,05 ml 0,5 0,03 albahaca, asta alcanzar 125° C; apagar y
azucar 0,08 o 0,8 0,06 mezclar con los zumos de citricos, colar y
sal 0,01 o 0.4 0,00 guardar.
pimienta 0,005 o 3,12 0,02
vinagre de frutas 0,1 ml 8,96 0,90
miel de abeja 0,01 ml 12,7 0,13
TOTAL 2,63
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,76

Imagen 20 Receta 2. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
Laminas de trucha curada en casa con finas hiervas, zanahorias
3 . - . M Entrada 1
organicas, crema de ajo y limon, servidocon crocantes de aji dulce
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
trucha 0,25 kg 7.71 1,93 - Realizar el emplantado en un plato
curada 0,25 kg 2,74 0,69 tendido. - Colocar los
zanahorias organicas glaceadas 0,08 kg 2,31 0,18 ingredientes terminados de forma
crema de ajo y limon 0,04 kg 2,54 0,10 organizda
touille de aji 0,03 kg 1,71 0,05
TOTAL 2,95
MARGEN DE ERROR 5% 0,15
TOTAL COSTO 3,10
VALOR VENTA 9,39
VALOR BENEFICIO 6,29
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota 1 L
FICHA N° NOMBRE RECETA [CATEGORIA]  PORCIONES
3,1 CURADO Entrada 22
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Vino blanco 0,25 1 1 0,25 Mezclar los ingredientes.
panela 1 kg 1,75 1,75 Dejar reposar
sal 0,5 kg 0,5 0,25
hinojo 0,02 kg 535 0.11
perejil seco 0,02 kg 0,4 0,01
cilantro 0,02 kg 3,12 0,06
albahaca 0,02 kg 8,96 0,18
TOTAL 2,61
MARGEN DE ERROR 5% 0,13
TOTAL COSTO 2,74
A
CARLOTA
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
32 ZANAHORIAS GLACEADAS Entrada 27
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
zanahorias baby 0,5 kg 3 1,50 Mezclar los ingredientes.
azucar 0,05 kg 0,8 0,04 Dejar reposar
sal 0,008 kg 0.4 0,00
pimienta 0,005 kg 3,12 0,02
mantequilla 0,05 kg 7,45 0,37
leche 0,05 kg 3,12 0,16
funda de vacio 1 uni 0,11 0,11
TOTAL 2,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,11
TOTAL COSTO 2,31
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s l CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
33 CREMA DE AJO Y LIMON Entrada 70
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
ajo 0,3 kg 1 0,30 Colocar en una licuadora los ingredientes
claras de huevo 2 unid 0,23 0,46 con excepcion del aceite;
aceite 0,5 kg 2,84 1,42 Licuar los ingredientes y colar el aceite en
zumo de limon merey 0,02 kg 1 0,02 forma de hijo hasta formar una emulsion.
ralladura de limon meyer 0,2 kg 1 0,20
sal 0,002 kg 0.4 0,00
pimienta 0,005 kg 3,12 0,02
TOTAL 2,42
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,54
4
Hotel boutique Carlota | 1 L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
34 TOUILLE DE AJI Entrada 80
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mantequilla 0,1 o 7,45 0,75 Mezclar los ingredientes hasta formar una
azucar 0,1 ml 0,8 0,08 maza. Estirar la mezcla en una
harina 0,1 o 0,6 0,06 lamina de silicona, Hornear por
claras 3 iy 0,23 0,69 20 min a 180g.
pure de aji 0,05 o 1 0,05
TOTAL 1,63
MARGEN DE ERROR 5% 0,08
TOTAL COSTO 1,71

Imagen 21 Receta 3. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
PULPO BANADO EN JUGO DE LIMON, MANI Y CILANTRO
4 ACOMPANADO DE AGUACATE Y TOMATES CHERRYS CON Entrada 1
CORAZONES DE LECHUGA.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
pulpo cocido en slice 0,2 oy 17,38 3,48 Disponer en el plato de servicio todos los
leche de tigre de pulpo 0,2 o 1,5 0,30 ingredientes cubrir con la leche y decorar
tomate cherrys en slice gruesos 0,03 ar 3,8 0,11 con corazones de lechuga, aguacate,
corazones de lechuga 0,12 o 0,9 0,11 tomates y brotes de cilantro.
aguacate en cubos 0,05 ar 2 0,10
brotes de cilantro 0,15 o 2,5 0,38
TOTAL 447
MARGEN DE ERROR 5% 0,22
TOTAL COSTO 4,70
VALOR VENTA 14,23
VALOR BENEFICIO 9,54
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
4,1 LECHE DE TIGRE DE PULPO Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
caldo de pulpo 0,15 1 745 1,12 Licuar bien los ingredientes, rectificar
cebolla paitefia 0,02 oy 1 0,02 s/p/c, pasar por un tamiz o sedazo.
ajo 0,005 o 2 0,01
cilantro 0,015 ar 1 0,02
mani fresco salado 0,04 o 4 0,16
zumo de limon meyer 0,03 1 1 0,03
sal 0,008 o 0.4 0,00
pimienta 0,005 o 3,13 0,02
comino 0,004 iy 13,26 0,05
TOTAL 1,42
MARGEN DE ERROR 5% 0,07
TOTAL COSTO 1,50

Imagen 22 Receta 4. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel & Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
LOCRO QUITENO: CREMA DE PAPA Y ACHIOTE,
5 ACOMPANADA DE PAPAS ROSTIZADAS, AGUACATE, Entrada !
CHOCHOS, CHULPI, AJi ENCURTIDO, QUESO RALLADO Y ra
MAPAHUIRA.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
crema de papa 0,3 1 6,29 1,89 1. servir la sopa de base y acompaiiar con|
papa chola en cubos 0,1 ar 2,07 0,21 sus guarnuciones por encima de la crema;
aguacate 0,05 o 2 0,10 ademas servir en un cuenco aparte los
chochos marinados 0,05 uy 0,89 0,04 chochos con el chulpi. 2. servir la
chulpi 0,05 a 0,00 sopa acopafiada de una barra de
aji encurtido en slice 0,02 ar 3.8 0,08 guarniciones para armar a su gusto.
queso fresco rallado 0,08 o 7 0,56
mapahuira 0,05 ar 2,84 0,14
TOTAL 3,02
MARGEN DE ERROR 5% 0,15
TOTAL COSTO 3,17
VALOR VENTA 9,60
VALOR BENEFICIO 6,43
4
|
Hotel L que Carlota - ‘
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
51 CREMA DE PAPA Entrada 17
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cebolla blanca 0,6 o 1 0,60 Realizar un refrito con las cebollas,
aceite de achiote 0,3 1 5,76 1,73 achiote, ajo, s/p/c, cuando este listo el
cebolla paitefia 0,25 o 1 0,25 refrito sobre la misma olla incorporar las
ramas de cilantro 0,15 oy 1 0,15 papas y dorar asta obtener una
ajo picado 0,03 ar 2 0,06 caramelizacion en el fondo de la olla,
aji asado 0,02 ar 2 0,04 desgl con agua asta cubrir las papar y
recortes de papa chola 1,5 o 0,8 1,20 agregar el bouquete de aromas(ramas de
sal 0,01 o 0,4 0,00 cilantro, aji asado, hojas de cebolla
pimienta 0,005 o 3,13 0,02 blanca), cocinar asta deshacer las papas y
comino 0,01 o 13,26 0,13 tener una crema espesa de papas, en este
leche entera 2 1 0,8 1,60 punto agregar la leche y la crema.
crema de leche 0,3 1 0,7 0,21 rectificar s/p.
TOTAL 5,99
MARGEN DE ERROR 5% 0,30
TOTAL COSTO 6,29
4
Hotel L que Carlota | l :
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
5.2 PAPAS ROSTIZADAS Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
papas chola en dados 1.5x1.5 cm 0,5 ar 0,8 0,40 Disponer en una lata de horno las papas
sal 0,01 ar 0,4 0,00 sazonadas con el resto de ingredientes,
pimienta 0,005 o 3,13 0,02 baiar con una capa fina de aceite y
oregano en polvo 0,007 ar 19,8 0,14 cocinar en horno ALTO(190°) asta que
aceite de girasol 0,3 1 4,72 1,42 esten doradas y cocidas.
TOTAL 1,97
MARGEN DE ERROR 5% 0,10
TOTAL COSTO 2,07
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
53 CHOCHOS MARINADOS Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chochos pelados 0,25 ar 2,8 0,70 marinar los chochos pelados con cilantro,
cilantro picado 0,03 o 1 0,03 sal, ralladura de limon y aceite de girasol.
sal 0,01 oy 0.4 0,00
ralladura de limon meyer 0,015 o 1 0,02
aceite de girasol 0,02 L 4,72 0,09
TOTAL 0,84
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,89
4
Hotel boutique Carlota d L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
54 AJIENCURTIDO Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
aji criollo 0,2 ar 1 0,20 realizar un almibar con el vinagre, agua y
azucar 0,14 o 0,8 0,11 azucar; al almibar listo incorporar los ajies
agua 0,1 1 0,5 0,05 desaguados por 1 dia y cortado en slice y
vinagre 0,1 1 2,5 0,25 ramas de tomillo; enfrascar y guardar la
TOMILLO 0,01 ar 87,6 0,88 conserva.
TOTAL 1,49
MARGEN DE ERROR 5% 0,07
TOTAL COSTO 1,56
4
/ /
C iL\R LO TLA
Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
55 MAPAHUIRA Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
ajo 0,06 ar 2 0,12 licuar todos los ingredientes asta obtener
cebolla paitefia 0,2 o 1 0,20 una pasta, agregar a una paila junto con la
cebolla blanca 0,2 o 1 0,20 carne de cerdo y la manteca, cocinar a
manteca de cerdo 0,1 iy 2,66 0,27 llama media aproximandamente 2 horas
cerveza 0,2 1 1,5 0,30 asta obtener la mapahuira.
sal 0,02 oy 0,4 0,01
pimienta 0,005 o 3,13 0,02
comino 0,007 ar 13,26 0,09
retazos de cerdo con hueso 1 o 1,5 1,50
TOTAL 2,70
MARGEN DE ERROR 5% 0,14
TOTAL COSTO 2,84

Imagen 23 Receta 5. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel b Carlota I
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
6 ENSALADA DE QUINOA Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
quinoa cocida aldente 0,38 o 35 1,33 Realizar una vinagreta con los zumos de
aguacate en dados 2 x 2 cm 0.4 ar 2 0,8 citricos s/p y aceite de girasol en licuador;
tocte troceado 0,05 ar 3 0,15 por otro lado mesclar los dados de
nuez rallada 0,03 ar 3,8 0,114 agucate con las finas hierbas; y para el
aceite aguacate 0,035 1 9 0,315 armado de la ensalada juntar todos los
tomates concasse 0,1 o 1 0,1 ingredientes y marinar con la vinagreta.
tomates confit 0,05 ar 1 0,05 Servir la ensalda junto con hojas verdes.
finas hierbas 0,015 o 1 0,015
brotes de cilantro 0,006 iy 2,5 0,015
zumo limon meyer 0,03 1 2 0,06
zumo limon sutil 0,015 1 1 0,015
Zumo naranja 0,03 1 1 0,03
sal 0,009 oy 0.4 0,0036
pimienta 0,007 o 3,13 0,02191
aceite de girasol 0,25 1 4,72 1,18
TOTAL 4,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,21
TOTAL COSTO 441
VALOR VENTA 13,36
VALOR BENEFICIO 8,95

Imagen 24 Receta 6. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
Chancho organico de 45 dias confitado y rostizado, mote pillo en casa,
7 - . . Entrada 1
acompaiado de "agrio" de cerveza y emulcion de maduro.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chancho 0,25 o 3.87 097 Colocar sobre un plato, colocar la
mote pillo 0,15 o 3,71 0,56 emulsion de maduro en la base del plato,
agrio de cerveza 0,03 o 1,76 0,0528 agregar el chancho confitado sobre la
emulcion de maduro 0,05 o 2,56 0,128 emulsion de maduro, colocar el mote pillo,
agregar el agrerio de cerveza en ramequin.
TOTAL 1,70
MARGEN DE ERROR 5% 0,09
TOTAL COSTO 1,79
VALOR VENTA 542
VALOR BENEFICIO 3,63
4
CARLOTA
Hotel L que Carlota i L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,1 CHANCHO CONFITADO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cochinillo 1 ar 2,5 2,50 Macerar el cochinillo con todos los
ajo machacado 0,06 ar 2 0,12 ingredientes durante un minimo de una
sal en grano molido 0,05 o 4.8 0,24 hora en refrigerar.
pimienta en grano molida 0,04 ar 3,13 0,13 Hornear el cochinillo duante 7 horas a
comino en grano molido 0,02 o 3,26 0,07 120°
achiote en grano 0,005 o 5,7 0,03
manteca de cero 0,05 iy 2,66 0,13
cerveza 0,25 1 1,75 0,44
zumo de naranja 0,02 1 1 0,02
zumo de limon 0,015 1 1 0,02
TOTAL 3,68
MARGEN DE ERROR 5% 0,18
TOTAL COSTO 3,87
4
CARLOTA
| |
Hotel boutique Carlota | - -
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
72 MOTE PILLO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mote 0,25 iy 1,94 0,49 Realizar un refrito con la mantequilla,
mantequilla 0,015 o 7 0,11 agregar el mote, posterior agregar el
sal 0,005 ar 0,4 0,00 huevo, sal y pimienta, por ultimo colocar
huevo 0,012 ar 0,24 0,00 crema de leche para dar humedad.
queso 0,115 ml 0,35 0,04
crema de leche 0,5 o 5,7 2,85
cebolla perla 0,05 o 1 0,05
TOTAL 3,54
MARGEN DE ERROR 5% 0,18
TOTAL COSTO 3,71
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CARLOTA

Hotel b Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
73 AGRIO DE CERVEZA Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
tomate concasse 0,08 ar 1 0,08 Mezclar todos los ingredientes en un bowl
cebolla paitefia en pluma 0,08 o 1 0,08 y dejar reposar en refrigeracion.
cebollin picado fino 0,08 ar 1 0,08
aji brunoise 0,01 o 1 0,01
cilantro picado fino 0,03 o 1 0,03
perejil picado fino 0,02 ar 1 0,02
zumo de naranja 0 o 1 0,04
zumo de limon sutil 0 iy 1 0,03
vinagre blanco 0,015 o 2,5 0,04
acite de oliva 0,2 ar 4,76 0,95
panela 0,1 o 1,75 0,18
cerveza 0,08 ar 1,75 0,14
TOTAL 1,67
MARGEN DE ERROR 5% 0,08
TOTAL COSTO 1,76
4
Hotel | Carlota | d !
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,4 EMULSION DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
pure de maduro 0,08 gr 0,42 0,03 Mezlar los dos productos hasta lograr la
mayonesa 0,04 oy 1,26 0,05 emulcion .
TOTAL 0,08
MARGEN DE ERROR 5% 0,00
TOTAL COSTO 0,09
VALOR VENTA 3,83
VALOR BENEFICIO 2,56
4
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
75 MAYONESA Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
huevos 0,05 o 0,24 0,01 Mezlar los dos productos hasta lograr la
aceite 0,25 uy 4,76 1,19 emulcion.
sal 0,01 o 0,04 0,00
TOTAL 1,20
MARGEN DE ERROR 5% 0,06
TOTAL COSTO 1,26
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S | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
7,6 PURE DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
maduro 0,2 o 1 0,20 Cocinar el maduro con el resto de los
ajo machacado 0,02 ar 2 0,04 ingredintes. Cuando el maduro este
sal en grano molido 0,005 o 4.8 0,02 completamente cocido, lo escurrimos y lo
pimienta en grano molida 0,005 o 3,13 0,02 procesamos hasta obtener un pure.
agua 0,25 1 0,5 0,13 Tamizar y volver a prosesar.
TOTAL 0,40
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,42

Imagen 25 Receta 7. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel & Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8 SECO DE CHIVO, SERVIDO CON AGUACATE. Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Seco de chivo en trozos 0,2 iy 16,88 3,38 Armar en un plato tendido, dispones
Guacamole 0,1 o 0,87 0,09 sobre la base el arroz, el guacamole y por
Arroz 0,15 ar 1,4 0,21 encima distribuido los pedazos de seco de
Pure de maduro 0,05 o 2,56 0,13 chivo decorar con puntos de guacamole.
TOTAL 3,80
MARGEN DE ERROR 5% 0,19
TOTAL COSTO 3,99
VALOR VENTA 12,09
VALOR BENEFICIO 8,10
4
CARLOTA
Hotel que Carlota | i L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8,1 SECO DE CHIVO Entrada 10
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
carne de borrego 2 iy 7 14,00 Hacer un refrito con los vegetales; por
cebolla paitena brunoisse 0,2 o 1 0,20 otro lado dorar los pedazos de carne con
pimiento verde brunoisse 0,2 ar 1 0,20 sal, pimienta y comino; incorporar los
zanahoria brunoisse 0,2 a 1 0,20 pedazos de carne dorados en el refrito y
ajo 0,07 ar 2 0,14 sudar, incorporar los liquidos y el bouquet
tomate rifion rallado 0,15 o 1 0,15 de aromas. Cocinar en olla de presion por
zumo de naranjilla 0,13 1 1 0,13 40 min, o en coccion lenta por 3 horas.
cerveza 0,13 1 1,75 0,23 cuando este listo retirar los trozos de
apio en brunoisse 0,2 o 1 0,20 carne y procesar la salsa para acompaiiar.
ramas de cilantro 0,05 iy 1 0,05
aceite de achiote 0,1 1 5,76 0,58
TOTAL 16,07
MARGEN DE ERROR 5% 0,80
TOTAL COSTO 16,88

185




CARLOTA

Hotel b Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
8,2 GUACAMOLE Entrada 6
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
aguacates 0,6 o 1 0,60 Aplastar los agucates junto con el zumo,
zumo de limon meyer 0,1 1 1 0,10 sal y pimienta, una ves aplastado poner la
cilanto 0,05 a 1 0,05 cebolla y el cilantro picado.
sal 0,01 o 0.4 0,00
pimienta 0,007 o 3,13 0,02
cebolla paitefia brunoisse fino 0,05 o 1 0,05
TOTAL 0,83
MARGEN DE ERROR 5% 0,04
TOTAL COSTO 0,87
4
/
Hotel L que Carlota - ‘
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
83 PURE DE MADURO Entrada 4
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
maduro 0,2 uy 1 0,20 Cocinar el maduro con el resto de los
ajo machacado 0,02 o 2 0,04 ingredintes. Cuando el maduro este
sal en grano molido 0,005 ar 4.8 0,02 completamente cocido, lo escurrimos y lo
pimienta en grano molida 0,005 a 3,13 0,02 procesamos hasta obtener un pure.
agua 0,25 1 0,5 0,13 Tamizar y volver a prosesar.
TOTAL 0,40
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,42

Imagen 26 Receta 8. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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o | CARLOTA

FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9 Fondeu de chocolate y helado de vainilla, acompaiiado de galletas de Entrada 1
la casa y frutas carbonatadas.
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
fondeu de chocolate 0,15 ml 16,36 2,45 Servir una taza de fondeu junto a un plato
helado de vainilla de la casa 0,1 ar 4 0,40 que contiene: un kenel de helado de
galletas de la casa 0,075 o 3,54 0,27 vainilla, galletas y frutas para remojar o
uvas sin semillas lavadas 0,035 ar 3,5 0,12 bariar.
uvillas lavadas 0,03 o 2 0,06
TOTAL 3,30
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 347
VALOR VENTA 10,51
VALOR BENEFICIO 7,04
4
CARLOTA
Hotel boutique Carlota | 1 L
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9,1 HELADO DE VAINILLA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
yemas 0,2 o 35 0,70 Relizar una crema inglesa, hervir la leche
vaina de vainilla 1 unidad 1 1,00 junto con la vaina de vainilla, crema de
leche 0,85 1 1 0,85 leche, 125 gr de azucar blanca y mil de
crema de leche 0,15 1 0,4 0,06 abeja; por otro lado mezcar, 125gr de
azucar blanca 0,25 o 3,13 0,78 azucar con la yemas. Agregar la leche a
miel de abeja 0,01 1 1 0,01 las yemas, meclar y volver a la olla.
'Volumen bajo hasta llegar a la tempeatura
82 - 84°. retirar del fuego y enfriar.
colocar la mezcla en la maquina de helado
y poner a funcionar hasta conseguir el
TOTAL 3,40 punto deseado.
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 3,57
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CARLOTA

Hotel L que Carlota
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
9,2 GALLETAS DE LA CASA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
mantequilla 0,3 ar 7,45 2,24 Relizar una crema inglesa, hervir la leche
azucar 0,35 o 0,8 0,28 junto con la vaina de vainilla, crema de
harina 0,6 iy 1,2 0,72 leche, 125 gr de azucar blanca y mil de
yemas 0,025 a 3.5 0,09 abeja; por otro lado mezcar, 125gr de
aceite 0,01 ar 4,76 0,05 azucar con la yemas. Agregar la leche a
las yemas, meclar y volver a la olla.
Volumen bajo hasta llegar a la tempeatura
82 - 84°. retirar del fuego y enfiiar.
colocar la mezcla en la maquina de helado
y poner a funcionar hasta conseguir el
punto deseado.
TOTAL 3,37
MARGEN DE ERROR 5% 0,17
TOTAL COSTO 3,54
4
Hotel | Carlota | i :
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
93 FONDEU DE CHOCOLATE Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
chocolate 55% picado 1 ar 12 12,00 Diluir a bafio maria el chocolate y la
mantequilla 0,15 a 7 1,05 mantequilla hasta lograr una mezcla
crema de leche 0,3 1 7 2,10 homogenea de los dos. No exeder 40° al
cacao en polvo 0,05 o 8,7 0,44 diluir los ingredientes
TOTAL 15,59
MARGEN DE ERROR 5% 0,78
TOTAL COSTO 16,36

Imagen 27 Receta 9. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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CARLOTA

Hotel L que Carlota |
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10 Cuajada de higos con queso, acompaiiada de espumilla de naranjilla Entrada 1
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG| COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
cuajada de higos con queso 0,1 oy 19,64 1,96 Servin un pedazo de cuajada junto con
espumilla de naranjilla 0,05 a 0,39 0,02 higo fresco, dulce de higos y crumble.
higos frescos cortabos en mitades 0,03 ar 7 0,21 Acompaiiar todo esto con un shot de
dulce de hijos en cubos 1x1 cm 0,025 o 7 0,18 espumilla.
miel de higos 0,01 ml 2,5 0,03
crumble de leche 0,04 o 1,06 0,04
TOTAL 2,44
MARGEN DE ERROR 5% 0,12
TOTAL COSTO 2,56
VALOR VENTA 7,75
VALOR BENEFICIO 5,19
4
Hotel que Carlota | i :
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,1 CUAJADA DE HIJOS CON QUESOS Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
queso crema 1 ar. 7 7,00 Mezclar la galleta con la mantequilla,
gelatina sin sabor activa 0,05 gr. 1,8 0,09 hornear en un molde durante 10 min a
crema de leche 0,3 ar. 7 2,10 180°, enfiiar. Sobre esta base de galleta
azucar 0,3 gr. 0,8 0,24 colocar la mezcla de: queso crema batirdo
dulce de higos 0,5 gr. 4,54 2,27 con azucar, crema de leche y gelatina(4%
galleta de la casa molida 1 gr. 3,54 3,54 del peso de la mezcla anterior, hidratado
mantequlla 0,5 or. 7 3,50 en7 a1y disuelto 20 seg en microondas).
Reposar en refrigeracion durante 1 hora.
Ya frio y solido colocar dulce de higos
procesado.
TOTAL 18,74
MARGEN DE ERROR 5% 0,94
TOTAL COSTO 19,68
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CARLOTA

Hotel I que Carlota |
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,2 ESPUMILLA DE NARANJILLA Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD [UNIDAD|COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
claras 0,1 ar 1,5 0,15 Diluir la azucar en las claras a bafio maria,
azucar blanca 0,2 o 0,8 0,16 agregar el zumo de limon, retirar del calor
zumo de limon 0,01 ml. 1 0,01 y batir en maquina velocidad media hata
zumo de naranjilla cocido 0,055 ml 1 0,06 enfiiar, una vez frio agregar zumo de
naranjilla hasta llegar a sabor deseado.
TOTAL 0,38
MARGEN DE ERROR 5% 0,02
TOTAL COSTO 0,39
4
Hotel boutique Carlota 1 1
FICHA N° NOMBRE RECETA CATEGORIA PORCIONES
10,3 CRUMBLE DE LECHE Entrada 20
AUTOR: Leonardo Caballeros
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD| COSTO KG | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
leche en polvo 0,04 gr. 7,45 0,30 Mezclar todo en maquina utilizando el
harina 0,1 gr. 1,2 0,12 escudo durante tres minutos; esparsir
mantequilla 0,07 gr. 7 0,49 sobre una lata manualmente migajas de
azucar 0,06 o 0,8 0,05 distintos tamafios. Hornear 180° - 10 min
copos de avena 0,06 uy 0,8 0,05
rayadura limon 0,005 fuy 1 0,01
TOTAL 1,01
MARGEN DE ERROR 5% 0,05
TOTAL COSTO 1,06

Imagen 28 Receta 10. Elaborado Por: Leonardo Caballeros
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