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RESUMEN

El objetivo de este proyecto se basa en la necesidad de proveer el servicio de
alimentacion especializado en el &mbito social y empresarial en la parroquia de

Calderon Llano Grande.

Se ha comentado sobre el proyecto y la aceptacidn de la gente de la parroquia es de total
interés. En Llano Grande hay pequefias y grandes fabricas asi como proyectos de

vivienda y conjuntos habitacionales que buscan este servicio.

La calidad de los eventos que se llevara a cabo respaldara incondicionalmente el éxito
de la empresa y debido a la demanda que existe es importante conocer el mercado local

mediante el uso de las técnicas de investigacion, entre otros.

El punto de partida de este proyecto es el uso del terreno con galpdn en este sector de
propiedad de la familia, también es conveniente porque esta situado en la calle principal

y el acceso a viviendas y fabricas es factible

El proyecto se desarrolla un estudio técnico que detalla, entre otras cosas, los procesos
que ilustra el funcionamiento de la restauracion propuesta, asi como las herramientas y

equipos de trabajo necesarios para el funcionamiento de la empresa

El presente trabajo muestra brevemente, el personal necesario, leyes, funciones,
requisitos y medios necesarios para el funcionamiento de una empresa de este tipo en la
ciudad de Quito.

Asi que me encuentro motivado hacer posible este proyecto con la meta de tener una

empresa que se caracterice por la buena comida, servicio y pueda generar empleo.
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ABSTRACT

The objective of this project is based on the need to provide food service that specializes

in social and business environment in the parish of Calderon Llano Grande.

Has commented on the project and acceptance of people of the parish is total interest.
Llano Grande in small to large factories and housing projects and housing projects

seeking this service.

The quality of the events that will take place unconditionally support the success of the
company and because of the demand that exists is important to know the local market

by using research technigues, among others.

The starting point of this project is the use of land in this area with barn owned by the
family, it is also convenient because it is located on the main street and access to homes

and factories is feasible

The draft technical study detailing develops, among other things, processes illustrating
the operation of the restoration proposal, as well as tools and work equipment necessary
for the operation of the company

This present project briefly the necessary personnel, laws, functions, requirements and

documents necessary for the operation of a business of this type in the Quito city.

So | find myself motivated for to do this project possible with the goal of having a

business that is characterized by good food, service and | will can generate employment.
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ANTECEDENTES

La parroquia de Calderén se ubica a 2.610 m.s.n.m (metro sobre el nivel del mar), al
noreste del Distrito Metropolitano de Quito, al oeste del Valle de Guayllabamba, en los
altos del cafion del rio homonimo, sobre la meseta de Guanguiltagua, por la ruta al
nuevo aeropuerto internacional Mariscal Sucre en Tababela, al borde de la ciudad de
Quito. Su jurisdiccion comprende 79,07 km2. Territorio seco, semidesértico, suelo
arcillo arenoso, erosionado, y Cangahua; clima desértico templado seco, con intensidad
de vientos en verano y pluviosidad de noviembre a mayo, con madrugadas frias
(Distrito Metropolitano de Quito, 2012, pag. 20).

No obstante es un clima benigno, para que a Calderéon se le llame “tierra de
convalecencia”. Este tipo de suelo, no afectado atin por el urbanismo, se encuentra en
las Colinas de Bellavista. Carece de vertientes de agua, sélo por dos quebradas hondas
surcan el Guevara y el Pogyo, riachuelos de aguas ferruginosas, provenientes de
manantiales naturales; las del Pogyo son ademas termales, de un sabor agradable, es el
sabor de las entrafias de la tierra. La carencia de agua determind el tardio poblamiento
humano y lento proceso de asentamiento en el sector (Distrito Metropolitano de Quito,
2012, pag. 20).

La parroquia de Calderdn posee un alto nivel de identidad cultural y gastronomia que en
la actualidad identifica a la zona con un alto potencial turistico. Existen fabricas y
conjuntos habitacionales que no han afectado en su totalidad la interculturalidad de esta
parroquia ya que aln se conserva muchas tradiciones como la del 2 de noviembre en la
que las personas llevan comida a la tumba del familiar fallecido, esto sucede en los
cementerios de Calderon, Llano Grande, La Capilla, también se conserva la fabricacién

manual de artesanias en mazapan y la fiestas populares religiosas.

Todo esto es un factor favorable para las empresas de Catering y se puede decir
hoteleras ya que estd ubicada a pocos minutos del aeropuerto, todo con el afan de
constituir un nexo entre el servicio, la calidad y nuevas propuestas gastronémicas en

beneficio de nuestro pais (Distrito Metropolitano de Quito, 2012).
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Esta propuesta estd pensada en la necesidad de ofrecer un servicio de alimentacion
especializado en el area social y empresarial ya que el sector carece de este tipo de

servicio en la parroquia de Calderdon Llano Grande.

La aceptacion de la gente es de total interés ya que aledafios a la parroquia existen
pequefias fabricas y conjuntos habitacionales que buscan este servicio para sus eventos
sociales y particulares de alimentacién empresarial que no les obligue a salir fuera

ofreciéndoles un servicio profesional y de calidad

JUSTIFICACION

La propuesta nace para que en la parroquia de Calderdn sector Llano Grande cuente con
una empresa que oferte un servicio de alimentacion innovador y de calidad donde
encuentren asesoria personalizada, variedad de menus para todo tipo de eventos, precios
accesibles, comodidad y la seguridad de dejar en nuestras manos como empresa, el

servicio que necesiten.

La calidad de eventos que se realice respaldard incondicionalmente el éxito de la
empresa y debido a la demanda que existe es importante hacerse conocer en el mercado

local con el manejo de Relaciones Publicas.

El punto de partida para realizar este Proyecto es aprovechar el terreno con galpén en
este sector de propiedad familiar ademas esta bien ubicado en la calle principal y el

acceso a conjuntos habitacionales y fabricas es factible.

Por lo que me veo motivado a hacer posible este proyecto con la seguridad de que sea

rentable y lo mas importante servir al cliente.
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OBJETIVOS
OBJETIVOS GENERALES

Crear una empresa dedicada al servicio de catering especializada en eventos sociales y
empresariales conformada por profesionales altamente calificados dotados de
experiencia dentro del ambito gastronomico, empresarial y hotelero con el fin de

proveer a nuestros clientes los mas altos estandares disponibles en cocina y servicio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Disefar una oferta gastrondmica y de procesos acorde a un establecimiento de
este tipo.

e Planificar técnicamente la infraestructura, equipamiento y procesos de
produccion para el 6ptimo desempefio operacional.

e Promover un plan de mercadeo para promocionar y difundir la creacion de una
empresa de catering a disposicion de las personas que habitan en este sector.

e Evaluar el proyecto financieramente mediante un estudio de factibilidad.

e Conclusiones y Recomendaciones.

MARCO DE REFERENCIA
MARCO TEORICO
CATERING

El Catering hace referencia a la actividad de ofrecer un servicio de alimentacion
especialmente contratado a clientes en situaciones especificas, tales como eventos de
diverso tipo. La palabra catering viene del verbo ingles “to cater” que significa servir,
atender. El catering es entonces el servicio que da la atencién y la oferta de un variado
conjunto de alimentos en situaciones excepcionales como suelen ser los eventos
(Definicién ABC, 2016).

XVI
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Muchos salones de fiestas, hoteles y empresas del rubro proveen este servicio junto al

alquiler de sus instalaciones.

En el servicio se puede incluir la comida, la bebida, la manteleria, los cubiertos, y hasta
el servicio de cocineros, meseros y personal de limpieza posterior al evento
(InEventos.com, 2016).

CATERING PARA EVENTOS

Se refiere al servicio de alimentacidn prestado por una empresa especializada que se
encarga de preparar, presentar, ofrecer y servir comidas en todo tipo de eventos, que van
desde un simple desayuno, hasta un servicio completo tipo restaurante con meseros,

cocina y decoracion incluida.

Muchas empresas de catering se han orientado a un modelo relacionado con la
organizacion de eventos. No solo se encargan de la preparacién de alimentos, sino
también de la decoracion en general, de la disposicion de las mesas, y de la iluminacién
(InEventos.com, 2016).

TIPO DE SERVICIO

El servicio es variable dependiendo del evento que se presente, y entre los diferentes

tipos de servicios de catering se destacan:

Catering desayuno: Se calculan entre 3 a 5 bocados por hora por persona y se puede

elegir continental y americano entre otros.

Catering coffee break: Se ofrece café, té jugos naturales, bocadillos salados y dulces.

Dura entre 15 y 20 minutos, y es basicamente un corte o recreo (InEventos.com, 2016).

Catering aperitivo: este servicio tiene una duracion de entre 15 a 30 minutos. Se realiza

en base a un célculo de 2 bocados por persona.

XVII
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Catering brunch: Es la combinacion de desayuno y almuerzo, breakfast — lunch, su

horario estimado de servicio es a las 11 horas y su duracion aproximada es de 1 hora y

media (InEventos.com, 2016).

Catering cocktail: El horario estimado de realizacion es de 11h a 13h o de 19h a 21

horas. Se calculan de 15 a 18 bocados por persona; donde 2/3 son salados y 1/3 dulces.

Catering recepcion buffet: Su duracion es de 3 horas y el horario estimado es a las 20

horas. Pero en este caso, se ofrecen variedades de platos frios, calientes y guarniciones
(InEventos.com, 2016).

Catering recepcion, comida o banquete: Se contrata para eventos de larga duracion, ya

que se calculan entre 6 y 8 horas. Se calculan 6 bocados para la recepcion y luego, para
la cena, se cuenta con una entrada, plato fuerte, postre, sorbet, brindis, la mesa dulce y

el cierre de la fiesta (InEventos.com, 2016).
SERVICIOS DE ALQUILER

Puede incluir mesas, sillas, pistas de baile, carpas, utensilios de mesa como vajilla,
cubiertos, cristaleria, manteleria, cristaleria de bar, recipientes para servir, saleros,

pimenteros etc. (InEventos.com, 2016).
PERSONAL DE SERVICIO

Un evento debera tener un lider, capitan o gerente del evento, un chef, un ayudante de
cocina, sub chef, meseros y un barman. El personal para una cena a la carta es

generalmente mayor al que se utiliza en una cena tipo buffet.

Entre otras cosas, para una cena a la carta se necesita el doble de la vajilla, y se sirven

un minimo de tres rondas de alimentos (InEventos.com, 2016).
CARGOS ADICIONALES

Impuestos sobre ventas, cargos por servicio de iluminacion, permisos por expendio de
licores, permiso de bomberos, dj y mdasica, flores, servicio de guardiania etc
(InEventos.com, 2016).

XVIII
vide.edu.ec



[/ ]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

MARCO CONCEPTUAL

APERITIVO

Bebida y comida que se toma antes de una comida principal (WordReference, 2015).
BANQUETE

Comida que se organiza para celebrar algo y a la que acuden muchos invitados
(WordReference, 2015).

CATERING

Servicio profesional que se dedica preferentemente al suministro de comida preparada,
pero también puede abastecer de todo lo necesario para organizar un banquete o una
fiesta (WordReference, 2015).

COSTO

Es el gasto econémico que representa la fabricacion de un producto o la prestacion de
un servicio. Al determinar el costo de produccion se puede establecer el precio de venta
al publico del bien en cuestion (el precio al pablico es la suma del costo mas el
beneficio) (Definicion.De, 2016).

CONJUNTO

Totalidad de los elementos o cosas poseedores de una propiedad comun, que los

distingue de otros (Real Academia Espariola, 2014).
CRISTALERIA

Conjunto de objetos de cristal que forman parte de una vajilla que consiste en vasos,

copas Y jarras de cristal (Real Academia Espafiola, 2014).
EXCEPCIONAL

Que es extraordinario, estupendo, peculiar, inusual, excelente (WordReference, 2015).

XIX
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EVENTO

El término evento proviene del latin eventus y, de acuerdo al diccionario de la Real
Academia Espafiola (RAE), tiene tres grandes usos. En Latinoamérica un evento es un
suceso de importancia que se encuentra programado. Dicho acontecimiento puede ser

social, artistico o deportivo (Real Academia Espafiola, 2014).
GUARNICION

Alimento o conjunto de alimentos que se sirven como complemento de un plato fuerte
(Real Academia Espariola, 2014).

OFERTA
Es una propuesta que se realiza con la promesa de dar, cumplir o ejecutar algo.

f. Econ. Conjunto de bienes 0 mercancias que se presentan en el mercado con un precio

concreto y en un momento determinado (Real Academia Espafiola, 2014).
LUNCH

Comida ligera que se sirve a los invitados en una celebracion (Real Academia Espafiola,
2014).

SORBET

Refresco de zumo de frutas con azucar, o de agua, leche o yemas de huevo azucaradas y
aromatizadas con esencias u otras sustancias agradables, al que se da cierto grado de
congelacion pastosa (Real Academia Espafiola, 2014).

VAJILLA

Conjunto de platos, tazas, fuentes, vasos que se destinan al servicio de la mesa (Real

Academia Espariola, 2014).
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METODOLOGIA
METODOS Y TECNICAS

Para cumplir con los objetivos propuestos en este proyecto, he decidido trabajar con los

siguientes métodos detallados a continuacion:

a- METODO DE OBSERVACION: La observacion como método, consiste en la
utilizacion de los sentidos, para obtener de forma consiente y dirigida, datos que nos

proporcionen elementos para nuestra investigacion. Constituye el primer paso del
método cientifico, que nos permite, a partir de ello, elaborar una hipotesis, y luego
vuelve a aplicarse la observacion, para verificar si dicha hipbtesis se cumple

(DeConceptos.com, 2016).

- Se utiliza este método porque se ve la falta de este tipo de servicio en el sector,
las personas acuden a negocios aledafios que no estdn aptos para realizar
catering y reciben un producto no al 100% seguro en el tema de sanidad,
temperatura y transporte al evento o reunion, por lo que he considerado

adecuado para la realizacion de esta investigacion.

b.- METODO DEDUCTIVO: Es un método de razonamiento que consiste en tomar

conclusiones generales para obtener explicaciones particulares (Moran Delgado &

Alvaro Cervantes, 2010, pag. 12).

- Se utiliza este método ya que parte de lo general a lo particular con base a los

temas generales para proyectar el negocio.

c.- METODO OBJETIVO: Es el método de investigacion que sélo observa los hechos y

fendmenos reales, tangibles, naturales y palpables; con la aplicacién de este método se

rechaza todo aquello que es de carécter subjetivo. (Vite, 2013)

- Al ser esta propuesta real destinada a crear fuentes de trabajo y palpable porque
en la actualidad existen fuentes de informacion referente al tema a las que se

puede acceder.
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TECNICAS DE INVESTIGACION

La técnica es indispensable en el proceso de la investigacion cientifica, ya que integra la
estructura por medio de la cual se organiza la investigacién, La técnica pretende los

siguientes objetivos:

* Ordenar las etapas de la investigacion.

» Aportar instrumentos para manejar la informacion.
* Llevar un control de los datos.

* Orientar la obtencidon de conocimientos.

En cuanto a las técnicas de investigacion, se estudiardn dos formas generales: técnica

documental y técnica de campo (Metodologia de la Investigacién, 2010).

La técnica documental permite la recopilacion de informacion para enunciar las teorias
que sustentan el estudio de los fendmenos y procesos. Incluye el uso de instrumentos

definidos segun la fuente documental a que hacen referencia.

La técnica de campo permite la observacion en contacto directo con el objeto de
estudio, y el acopio de testimonios que permitan confrontar la teoria con la practica en
la busqueda de la verdad objetiva (Metodologia de la Investigacion, 2010).

Se trabajara con las técnicas siguientes:
TECNICAS DOCUMENTALES

- Restmenes
- Subrayados
- Resefas

- Lectura
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TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA RECOLECTAR LA INFORMACION

- Observacion

- Elaboracién de encuestas

- Propuesta Gastronomica

- Investigacion de mercados para poder analizar la competencia

- Andlisis hacia el consumidor para determinar las necesidades, gustos y
preferencias.

- Recoleccion de documentos en libros, revistas referentes al tema

- Internet
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1 DESCRIPCION DEL PROYECTO

Se ofrecera un servicio especializado en eventos sociales y de alimentacion industrial
con propuestas novedosas de lo que el cliente guste. Existiran diversos tipos de menus y
servicios adicionales en los que el cliente podra escoger variedad, una vez realizado el
contrato del evento el cliente debera asistir a las degustaciones para que pueda elegir el
menu ideal de acuerdo a su necesidad, brindandoles de esta manera un servicio y un

producto a su entera satisfaccion.

Los mends seran elaborados con los mejores ingredientes seleccionados y frescos de
cada temporada por esta razén el cliente tendra opciones innovadoras de las sugerencias

del chef y su equipo de trabajo.

Cuando la mayoria de las personas hablan de un "catering”, se refieren al servicio de
alimentacion prestado por una empresa especializada. Esta se encarga de preparar,
presentar, ofrecer y servir comidas en todo tipo de eventos, que van desde un simple
desayuno, hasta servicio completo tipo restaurant con mesoneros, cocina, decoracion y
limpieza. La comida puede ser preparada completamente en el lugar del evento, 6 bien,

prepararse antes y darle los toques finales una vez llegue (Wikipedia, 2016).

Algunos proveedores de catering no preparan alimentos, sino que se encargan de
configurar el comedor. Este servicio lo ofrecen normalmente para banquetes,
convenciones y bodas. Cualquier evento donde existe un personal encargado de servir
comida, bebida o cualquier entremés, se considera un evento catering (Wikipedia,
2016).
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De acuerdo al servicio de catering que vamos a ofrecer se debera incluir:

Asesoramiento, planificacion y direccién del servicio.

Montaje, desmontaje y limpieza posterior del area del evento y de servicio.
Equipamiento hotelero: manteleria, cuberteria, vajilla, menaje, hielo, bebidas.
Meseros

Equipamiento de catering y mobiliario, decoracion floral.

I e A

Transporte del servicio.

En la elaboracion de este proyecto se debe considerar la posibilidad de ofrecer

diferentes lineas de servicio (Diputacion de Granada, 2005), por ejemplo:

a. Mends diarios : colegios, guarderias, empresas, hospitales, fundaciones, etc.

b. Menus para actos populares.

Hay que tomar en cuenta que no serd igual el menu que se ofrecera a nifios de una
guarderia que el de un matrimonio, hay que cubrir la posibilidad de elaborar mends
alternativos de régimen y dieta siendo fundamental consultar a un nutricionista cuando

sea necesario (Diputacion de Granada, 2005).

Nuestro servicio incluird el traslado, hasta el lugar del evento, de todo el material
necesario para prestar el servicio, desde la comida, hasta el ultimo detalle, carpas,
mesas, sillas, manteleria, cuberteria, vajilla, flores, meseros, etc (Diputacién de
Granada, 2005).

Por lo tanto es imprescindible un vehiculo especial isotermo frigorifico, para alimentos
en frio y/o calientes. La comida preparada debe ir envasada segln los estandares de la

industria referente a la conservacion de alimentos.

Debe ser posible, si el servicio que solicita el cliente desborda nuestra capacidad,
tendremos que subcontratar aquello que sea necesario (vehiculos, vajillas, carpas etc.),
lo importante es tener flexibilidad para satisfacer al cliente y darle un buen servicio
(Diputacion de Granada, 2005).
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1.2 LOCALIZACION

La zona destinada para la creacion del proyecto es en Ecuador, Provincia: Pichincha,
Ciudad: Quito, Parroquia: Calderdn, Sector: Llano Grande, en las calles 23 de Abril y

25 de Noviembre San Cayetano lote T12.

1.2.1 MACRO LOCALIZACION

Oficialmente llamada Provincia de Pichincha, es una de las 24 provincias que
conforman la Republica del Ecuador. Se encuentra ubicada al norte del pais, en la
region geogréfica conocida como sierra. La ciudad de Quito es capital del Ecuador y de
la provincia de Pichincha, ademas es la ciudad méas poblada de su region (Gobierno de
la Provincia de Pichincha, 2015).

Su nombre se debe al volcan activo Pichincha ubicado al centro norte de Quito.

Altitud: 2.816 m.s.n.m
Fecha de o
. 25 de junio de 1824
creacion:
Capital: Quito, fundada el 6 de diciembre de 1534
Limit NORTE: Imbabura y Esmeraldas; SUR: Cotopaxi ESTE: Sucumbios y
imites:

Napo; OESTE: Santo Domingo de los Tséachilas.

La provincia es administrada por el Gobierno Auténomo
Administracion: Descentralizado de la Provincia de Pichincha desde su capital. Es la

segunda maés poblada del Ecuador, tras la provincia del Guayas.

Poblacion: 2°576.287 (Censo Poblacion y Vivienda 2010)
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UBICACION GEOGRAFICA

Es una de las 24 provincias que conforman la Republica del Ecuador. Situada en la parte
central de la Sierra Ecuatoriana, debe su nombre al gran volcan Pichincha que presenta
varias cumbres; entre las que destaca el Guagua Pichincha, famoso por su permanente
actividad volcanica. Este hermoso coloso puede observarse desde Quito gracias a su

cercania y facil acceso (Ecuador Tourist, 2015).

Pichincha presenta zonas diferenciadas, hacia el oriente una region andina y hacia el

oeste una planicie costera enmarcada por las estribaciones de la cordillera.

Limita al norte con las provincias de Esmeraldas e Imbabura, al este con las de
Sucumbios y Napo, al sur con las provincias de Cotopaxi, y al oeste con la provincia de

Santo Domingo de los Tsachilas. (Gobierno de la Provincia de Pichincha, 2015)
CLIMA

Otro factor que hace inigualable este rincon es la variedad climatica, que es importante
porque la mayor parte de eventos sociales se los realiza a campo abierto y nos favorece
en gran parte. Se puede experimentar el frio de los paramos de 4°C y 8°C; y también el

calor de los trdpicos, con temperaturas que pueden llegar hasta los 22 °© C.

El relieve de la provincia estd marcado por el paso de las Cordilleras Oriental y
Occidental de los Andes, lo que nos brinda gran variedad de valles (Guayllabamba, Los
Chillos, Tumbaco, Cumbaya, Machachi, Mitad del Mundo) y elevaciones de diversas

alturas que alcanzan hasta los 19.107pies. (5790 m.s.n.m) (Pichincha, 2016).

Por la existencia de diferentes pisos climaticos en esta provincia se da la
produccion papas, cebada, habas y pastizales, en las zonas altas, trigo, maiz, legumbres;
frutas en los valles y laderas bajas. En el area occidental se cultiva café, arroz, cacao,
yuca, platano, palma africana y frutales propios del trépico. Ganaderia es una
importante fuente de ingresos, la crianza de ganado bovino ha permitido una notable

produccion de carne y leche (Pichincha, 2016)

Con una extension total de 16.599 km2 y una poblacién cercana a los 2°646.426

habitantes, Pichincha se compone por nueve cantones: Distrito Metropolitano de Quito,
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Cayambe, Mejia, Pedro Moncayo, Rumifiahui, Santo Domingo de los Colorados, San
Miguel de los Bancos, Puerto Quito y Pedro Vicente Maldonado (Pichincha, 2016)

QUITO

Quito rodeado de grandes volcanes, formada por calles y casas coloniales, es una ciudad

donde la gente trata de conservar sus coloridas tradiciones.

Esta localizado sobre una franja horizontal entre hermosas montafias. El esplendor
natural de la ciudad, combinado con sus atractivas plazas, parques y monumentos asi
como el calor de su gente, convierten a Quito en un lugar unico e inolvidable
(Informacion de Quito, 2015).

Quito tiene su estacion lluviosa de Octubre a Mayo, aunque durante este periodo el
clima sufra una cantidad de variaciones. Hay muchos dias soleados durante el invierno
que se acomoda a quienes adoran el sol. Y cuando el sol se oculta, Quito tiene
abundantes lugares que le ofrecen la diversion y relax que usted busca (Informacion de
Quito, 2015).

Tabla Nro. 1

Descripcion ciudad de Quito

Localizacion: Regidn Sierra a 2.800 metros sobre el nivel del mar.
Poblacién: 2.5 millones de habitantes

Altitud: 2,850 m/ 9,350 pies

Temperatura: 10 a 25 grados centigrados

Provincia: Pichincha

Moneda: Dolar Americano

Idioma: Espafiol

Fundacion: 6 de Diciembre de 1534

Elaborado por Pablo Analuisa
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Quito tiene un clima primaveral durante todo el afo. Iglesias y conventos
maravillosamente conservados y sus grandes edificaciones brindan un contraste entre la
arquitectura contemporanea y el Quito moderno, una ciudad cosmopolita de gran
diversidad cultural. Ha sido declarada por la UNESCO como “Patrimonio Cultural de la
Humanidad”, 1a capital disfruta de dias hermosos y noches frescas durante todo el afio
(Informacion de Quito, 2015).

En Quito la temperatura varia entre 7 °C en la noche, 26 °C al medio dia con promedios
de 15 °C. Hay dos estaciones, la lluviosa y seca. Se llama invierno a la estacion lluviosa
y verano a la estacion seca. El verano de Quito dura aproximadamente 4 meses, de junio

a Septiembre (Informacién de Quito, 2015).

PARROQUIAS URBANAS Y RURALES DE QUITO

El Distrito Metropolitano de Quito se divide en 8 administraciones zonales, las cuales
contienen a 32 parroquias urbanas y 33 parroquias rurales y suburbanas. Las parroquias
urbanas estan divididas en barrios.

En 1993 donde se promulgo la Ley de Régimen para el Distrito Metropolitano de Quito,
segun la cual el Municipio capitalino asumio mas competencias, como la del transporte
que en esa época era responsabilidad del Gobierno Nacional. Hoy con la constitucién
2008 a Quito como Distrito Metropolitano le corresponde asumir las competencias de
los gobiernos cantonales, provinciales y regionales, convirtiéndolo asi en una “ciudad-

distrito- region” (Ecuador Noticias, 2016)
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PARROQUIAS URBANAS

Imagen 1: Parroquias Urbanas de Quito

Parroquias Urbanas de Quito DM

[ Belisario Quevedo

El Inca

Bl 'Magdalena

Bl Carcelén

Bl Guamani

Il 'ariscal Sucre

Il Centro Histdrico B ifiaquito B Ponceano
B Chilibulo Itchimbia Bl Puengasi
B Chillogallo I Jipijapa B Quitumbe
Bl Chimbacalle I Kennedy Rumipamba
I Cochapamba I La Argelia B San Bartolo

Comite del Pueblo

B La Ecuatoriana

San Juan

I Concepcion

B La Ferroviaria

Bl Sclanda

B Cotocollao

P La Libertad

Turubamba

I E! Condado

Bl La Mena

Fuente: http://taga.mex.tl/730932_canton-quito.htm

PARROQUIAS RURALES

Imagen 2: Parroquias Rurales de Quito

Parroquias Rurales de Quito DM
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Bl Cumbaya
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Bl Guayllabamba
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Perucho B Pifo Pintag

I Pomasqui B Puéllaro Bl Puembo

B San Antonio de Pichincha 7- San José de Minas 7 Tababela

Il Tumbaco Il Yaruqui Zambiza

Fuente: http://taga.mex.tl/730932_canton-quito.htm
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Hasta el momento la ciudad se ha ido extendiendo hacia los valles productivos, por lo
que ha crecido sin mayor control que el de concentrar sus actividades en la zona centro
norte, lo que la convierte en una ciudad congestionada. Ademas la ciudad cuenta con
unos 500.000 automoviles (ElI parque automotor mas grande de todo el Ecuador)
(Wikipedia, 2015).

1.2.2 MICRO LOCALIZACION

El proyecto estard ubicado en Quito Provincia de Pichincha Parroquia de Calderon

sector Llano Grande.

LOCALIZACION GEOGRAFICA
PARROQUIA DE CALDERON

La Parroquia de Calderon esté ubicada a 15 Km del norte de Quito, en una zona arida de
la meseta de Guanguiltagua. EI nombre primitivo de la zona fue Carapungo (quichua),
que significa “entrada de los caras”, refiriéndose al grupo indigena. En 1987, el nombre
fue sustituido por el de Calderdn, en honor al héroe de la batalla de Pichincha, Abdon
Calderon. (Distrito Metropolitano de Quito, 2012)

HISTORIA DE CALDERON

Hay versiones acerca de que en el periodo formativo, esta meseta estuvo poblada por
hombres pertenecientes a la Cultura Cotocollao (1100 A.C. — 540 A.C.). En la Colonia,
estas tierras se entregaron a los soldados que de la Independencia que formaron parte
del Batallon Abddn Calderon y de ellos descendian gran parte de los hacendados que las
poseian.

Actualmente, Calderon se caracteriza por la presencia de ebanistas, famosos por sus
muebles de laurel y guayacan, talladores que trabajan en madera, repujado en cuero,

tejidos y el tradicional mazapan.
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UBICACION DE CALDERON

La parroquia esta situada en el centro mismo de la provincia de Pichincha, al Noreste

del Distrito Metropolitano de Quito a corta distancia de la linea equinoccial (Gobierno

de la Provincia de Pichincha, 2012, pag. 31).

LIMITES

Limita al norte con la parroquia de Guayllabamba, al sur con la de Llano Chico, al este

con la de Puembo, y al oeste con las de Pomasqui y San Antonio. Posee un area de

7.890 hectéreas y alcanza una altura maxima de 2.659 metros (Gobierno de la Provincia

de Pichincha, 2012, pag. 31).

Imagen 3: Ubicacion de Calderdn

S.Jose de Minas

Pacto Atahualpa

Nanegal Chavezpamba
= Perucho K

Gualea Puéllaro

Nanegalito
Calacali
Antonio

- PomasqQuiy Guayllabamba
Calderon
bab EII Quinche
Llano Chico" 2-aPel@
Zambiza
Quito Naysn Puembo Checa

Cumbaya Yaruqui
Lioa Tumbaco
Guangopolo

Conocoto La Merced Pifo
Alangasi

Amaguafia
Division parroquial del
Distrito Metropolitano de Quito Pintag

Parroquia de Calderdn
Parroquias suburbanas y rurales

Parroquias urbanas

Fuente: http://www.pichincha.gob.ec/phocadowload/
ALTITUD

La parroquia estéd ubicada a 2.610 m.s.n.m
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CLIMA

La meseta de Guanguiltagua acoge a la poblacion de Calderon, posee un clima templado
y seco, propicio para la convalecencia de enfermedades que se adquieren en sitios

himedos (Gobierno de la Provincia de Pichincha, 2012).
SUPERFICIE

La superficie aproximada de la parroquia es de 79,17 km2.
DEMOGRAFIA

Segun el censo del 2010, la poblacion de Calderén es de 152.242 habitantes, la misma
que se asienta en mayor proporcion en el area urbana, es decir en la zona consolidada
(Gobierno de la Provincia de Pichincha, 2012, pag. 33).

ACTIVIDADES ANTROPICAS

En la parroguia se genera actividades en la industria, de uso comercial y de servicios
destinados a realizar varias actividades tanto de uso barrial y sectorial como el comercio
basico y servicios basicos, servicios especializados, y parcialmente a las actividades
agricolas de cultivo para autoconsumo (Gobierno de la Provincia de Pichincha, 2012,
pag. 42). La estructura administrativa que permite gestionar, asumir compromisos y
acuerdos con los barrios y comunidades. En la industria se tiene identificado las
siguientes actividades: metalmecanica, bodegas, madereras, plasticos, textiles,
alimenticias, agropecuaria, estructuras, marmoleria, quimica, industria papel,
gasolineras, farmacéuticas, abonos organicos, artesanales, calzado, caucho, capacitacion
conductores, clinica y maternidad, fundidora, mecanica automotriz, reciclaje, revision

vehicular (Gobierno de la Provincia de Pichincha, 2012, pag. 42).
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GASTRONOMIA DE CALDERON

Es importante conocer la gastronomia de Calderon ya que es pieza clave de este
proyecto por ser la parroquia de la que forma parte Llano Grande.

LAS RENOMBRADAS FRITADAS DE CALDERON se encuentran en la
Panamericana Norte, entre los kilébmetros 11.5 al 14.5, a diestra y siniestra. Los
chanchos, rapados y colgados de un garfio metalico, posan ante los ojos del visitante
como un espectaculo ocre y escarlata, entre el ruido de los autos que se van y vuelven,
los pasillos, la tecno cumbia y la tibieza del sol. Al plato de fritada puede adjuntarse
mote, papa o tortillas del mismo tubérculo, platano frito, tostado, cebolla, aji, y refrescar
la garganta con chicha, cerveza, coca cola, limonada. Aqui se venden también cuero,
mapahuira, chicharrones, encebollados, caldo de gallina, caldo de 31, secos, almuerzos
(Distrito Metropolitano de Quito, 2012, pag. 74).

Los camioneros van felices a los sectores de Carapungo, Llano Grande, San José de
Moran, Marianitas y otros barrios, son multiples las ofertas gastrondémicas en los
restaurantes y locales: empanadas de morocho, choclos con queso, locro criollo,
yaguarlocro, chuletas, lomo apanado, lomo a la plancha, seco de chivo, churrasco,
Ilapingachos, pollo a la plancha, pollo al carbén (en el centro parroquial hay varios
asaderos), carne en palito, higos con queso, tortillas de papa con carne, cuy asado, aji de
librillo, tortillas asadas en tiesto de barro, platanos asados al carbon (en la calle)
(Distrito Metropolitano de Quito, 2012).

Alimentos especiales de Calderon:
* FRITADA

La fritada es uno de las comidas tipicas de la serrania ecuatoriana y consiste en carne de
cerdo condimentada y frita en aceite. Se dice que este alimento llegd con los espafioles y
data especificamente, de 1800 en la época de la Colonia. La fritada como parte de la
gastronomia ecuatoriana siempre tiene acompafantes que no deben faltar como: el
mote, la yuca, los platanos maduros fritos, el curtido y el aji criollo; también se lo puede
acompanfar con arroz, llapingachos, papas, aguacate y ensaladas variadas. (Distrito
Metropolitano de Quito, 2012, pag. 75)
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* UCHUCUTA

La Uchucuta es un plato tradicional de la region de Calderdn se la lleva como cucayo
(aperitivo) junto al mote y tostado. Generalmente, es degustado en el dia de los difuntos,
02 de noviembre, en presencia de sus seres queridos que han trascendido al mas alla con
el fin de convidarles un poco de esta especie de colada. La ushucuta o “aji de harina” se
prepara usando mani tostado y molido, arvejas, ashnayuyo que es una especie de col
hedionda, tripa mishki cortada en trocitos pequefios y se sirve con aji de mani. Se
acomparia con tortillas de tiesto rellenas de arveja y como postre el dulce de zapallo.
(Distrito Metropolitano de Quito, 2012)

* COLADA DE CHUROS

Consiste en una colada espesa elaborada con harina de maiz, col, pedazos pequefios de
carne de chancho y se sirve acompafiada de churos y una tajadita de limén. Los churos
son pequefios caracoles protagonistas de este platillo y se los lleva a la mesa como si
fuese tostado en pequefios pocillos. (Distrito Metropolitano de Quito, 2012, pag. 76)

« CHAMPUS

Colada que se prepara con harina de maiz crudo, canela, clavo de olor, ishpingo,
arrayan, panela, y mote cocinado aparte. Su consumo es eventual. (Distrito
Metropolitano de Quito, 2012, pag. 76)

* CHICHA DE JORA

Elaborada con maiz afiejo al que se muele, la harina cernida se remoja, se cocina; aparte
se hierve canela, clavo de olor y otras hierbas; estas dos preparaciones se mezclan: es la
bebida prehispanica, muy comun en la cultura aborigen. (Distrito Metropolitano de
Quito, 2012)

12
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* CHAWARMISHKI

Se elabora con el liquido que brota de la hoja de penco, del cabuyo negro; al cuarto dia
se lo mezcla con harina de maiz crudo. Es un refresco medicinal. (Distrito
Metropolitano de Quito, 2012, pag. 76)

* CATZOS

Son sabrosos y nutritivos, acompafiados con tostado. Son de color café, blanco. Tienen
dos alas externas, dos alas de seda internas y seis patas. En tiempos precolombinos fue
un alimento sagrado, sus alas se usaban como adornos o aretes de las mujeres. es su
nombre cientifico. La vida del catzo se inicia a treinta o cuarenta centimetros bajo tierra,
en sus inicios es un huevo, en ese dvalo aparece la larva y ésta pasa a gusano y el cuzo
se metamorfosea en catzo o escarabajo, que brota a las 5:20 am de la madrugada, a fines
de octubre, visperas del 2 de noviembre, y solo vuela durante 15 minutos. A esta hora
hay que “cosecharlo”, en canastos. Los catzos de Oyacoto tienen fragancia, dicen sus
moradores, pero en Pomasqui brotan a lo bestia, vociferan otros. (Distrito Metropolitano
de Quito, 2012)

* HUAGRASINGA

La Huagrasinga es un plato tipico que aun se conserva en Llano Grande y es consumido
especialmente en los dias de Priostazgo del Divino Nifio Jesus y el Dia de Difuntos. Su
nombre significa “Cara de ganado” o “Nariz de Ganado” y consiste en la cara del
ganado caspada (chamuscada) y cocinada con mote, papas y pedazos grandes de cebolla
blanca, tan similar al conocido Caldo de Pata en la Sierra Ecuatoriana. A este platillo le
acompafian un vaso de chicha, aji de mani y como postre, los conocidos dulces de

sambo o zapallo. (Distrito Metropolitano de Quito, 2012, pag. 77)
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LLANO GRANDE

LOCALIZACION GEOGRAFICA

Imagen 4: Localizacion Geogréfica de Llano Grande
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FUENTE: https://www.google.com.ec/maps/place/Llano+Grande,+Quito

La comuna de Llano Grande indigena estd ubicada en el Km. 13 y 1/2 de la

panamericana norte al noreste de la capital ecuatoriana. Pertenece a la parroquia de
Calderdn del Cantén Quito.

Limita al Norte con el Barrio Landazuri, EI Cajéon yLa Capilla, dividida por la
Quebrada de Tamauko o Land&zuri. Al sur con la Comuna de Cocotog, dividida por el

Rio Wala o Tantaleo o en la parte oeste de la quebrada Chakishkawaico (Quebrada
seca) o de Guevara, tiene en su recorrido estos cuatro nombres.

Al Este con tierras de los comuneros de Cocotog y el Rio Guayllabamba, Al Oeste

limita con la actual Panamericana Norte. (Llano Grande Comunicacion Social y
Cultural, 2015)
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JURISDICCION DE LA COMUNA DE LLANO GRANDE

El 23 de febrero de 1956 Llano Grande se erige como comuna indigena juridica bajo
Acuerdo Ministerial N° 3474, legalidad suscrita en el Ministerio de Agricultura. Su base
legal la constituiria la Ley de Comunas. (Llano Grande Comunicacién Social y Cultural,
2015)

HISTORIA DE LLANO GRANDE

En 1565 el rey Don Felipe Il Rey de Espafia, por medio de cédula ordend la distribucion
geografica y demografica para garantia de la atencion sacerdotal. Con la redistribucion
de las tierras promocionadas por el sistema de encomiendas espafolas, los ayllus de
Karapunku fueron administradas por el cacicazgo de Pedro de Zambiza, quien
goberno la Alcaldia urin (norte) jurisdiccion que abarcaba posiblemente desde el norte

de la plaza de San Francisco de Quito hasta Otavalo. (Comunidad Llano Grande, 2002)

Pedro de Zambiza era un indigena nacido en Zambiza alrededor de los afios de 1550, era
hijo de Marco Suquillo y de Quifia. El trabajo por la libertad de su pueblo. Se ubic
como el alcalde (gobernador) mayor de naturales de los Pillajos y Collahuazos y gracias
a los poderes otorgados por el cabildo quitefio, podia coger presos, ajusticiar
desacuerdos, administrar las mitas y capaz de mover masas humanas para la

construccién. (Comunidad Llano Grande, 2002)

Los indigenas que le acompafaron en esta labor fueron los Collaguazos, Pillajos y
Quitos, grupos ya instalados en estas planicies, antes de la llegada de los Incas. Este
analisis trae a la mente los apellidos nativos del sector antes conocido como Zambiza y
Carapungo, pues por un lado estan aquellos que no tienen interpretacion kichwa como,
Tasintufia, Ushifia, Tasiguano, cuyos sonidos mas responden a fonemas del dialecto
karas (chibchas) pero por otro lado existe un considerable nimero de personas de
apellido Guaman, que en kichwa quiere decir aguila. (Comunidad Llano Grande, 2002)

De estas interrelaciones se produjeron los vinculos familiares y de parentesco, con los

Zambiza, ya que a Carapungo y Zambiza los une la quebrada de Chakishka Wayko que
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por aflos mantuvo chaquifianes que al paso tenian huecos naturales de vertiente y de

recoleccion de agua lluvia ¢Acaso camino directo de los Incas hacia Guayllabamba?

En parte norte de la parroquia eclesiastal de Zambiza existia un lugar de comercio e
intercambio de productos ubicado en la loma para entrar a Quito (ahora puente de
Calderdn) que nunca estuvo de acuerdo con la idea de pertenecer a este lugar debido a
que no eran atendidos. Estos inconvenientes eran justificados pues la parroquia
eclesiastal de Zambiza era demasiado extensa y no se podia cumplir con los

requerimientos de todos sus habitantes. (Comunidad Llano Grande, 2002)

Por otro lado con la construccién de nuevos tramos viales y en especial de la
panamericana norte como eje importante para la comunicacion entre las regiones del
centro capitalino y las provincias del norte incremento la poblacion de la zona de
Carapungo Yy se incentivd la comercializacion de animales, frutos, verduras, granos y

posteriormente muebleria, orfebreria y la artesania en masapan.

La mayoria de esta nueva poblacién era originaria de EI Quinche, Ascézubi y
Guayllabamba y trabajaban también en la venta de papas cocinadas en hoja de col, con
aguacates, para los viajantes de a caballo que obligadamente pasaban por el lugar.
(Comunidad Llano Grande, 2002)

Los nativos de las comunas de Karén, Jatun Pamba, La Capilla, Oyacoto, San Miguel,
Santa Anita, San Juan y Marianitas, se dedicaban principalmente a la actividad agricola
y se mantuvieron relegados, pues con el aparecimiento de este nuevo grupo humano,

también se incrementd la compra y venta de sus tierras en grandes extensiones.

Segun investigaciones de Consuelo Gonzélez y Sandra Erazo, en su monografia;
“Analisis social y cultural de la parroquia de Calderén”, durante los gobiernos de Garcia
Moreno, Ignacio de Veintimilla y Antonio Barrero, los moradores del sector de
Carapungo realizaron gestiones para conseguir que este anejo, perteneciente a Zambiza
fuera elevado a la categoria de Parroquia. Fue el General Eloy Alfaro Delgado quien
erigidé a esta zona como Parroquia de Calderdn el 9 de agosto de 1897. (Comunidad
Llano Grande, 2002)

16
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Segln esta monografia la carretera principal de la cabecera parroquial carecia de
poblacién, pero gracias a la Sra., Sofia Bedoya, quien obsequio terrenos a las personas
que quisieran asentarse en la flamante parroquia se superd esta dificultad. A este

Ilamado concurrieron familias de Llano Chico, Pomasqui y Tabacundo.

Otro donador de tierras fue Don Antonio Becerra quien otorgo extensos terrenos para la
construccion del parque central, el templo y el cementerio, ademéas trajo gentes de
Cotocollao, Calacali y Tumbaco a los que los ubicé en el sur del pueblo.

Enla Parroquia se definen dos espacios geo-humanos, el del sector sur-oriental
conformado de comunidades indigenas, como son: Llano Grande, Cajon, Capilla,
Landazuri, San Miguel, Santa Ana y Oyacoto de indigenas y en el noroccidente
Marianita de JesUs, San Juan, San José de Moran, Carapungo, Carretas, El Arenal, San
Camilo, San Rafael y barrios nuevos, producto de los conjuntos habitacionales que traen

nuevos poblados. (Comunidad Llano Grande, 2002)

ACTIVIDAD ECONOMICA

Son actividades econdémicas todos los procesos que tienen lugar para la obtencion de
productos, bienes y/o servicios destinados a cubrir necesidades y deseos en una
sociedad en particular (Definicion ABC, 2015).

Los sectores socioecondmicos identificados en el sector son:

a) Gente de mayor de 60 afios jubilados e independientes que trabajan en el cultivo
y crianza de animales de corral.

b) Personas que se estan entre los 30 a 50 afios se dedican al comercio dentro del
sector en tiendas, cabinas, internet, venta de comida rapida, y una gran parte que
son profesionales sale a la ciudad para trabajar en oficinas y otra cantidad en
centros comerciales u otras empresas.

c) Jovenes de 15 a 25 afios la mayoria se ocupa al estudio en colegios y
universidades de la ciudad.

17
vide.edu.ec



v
UID I ‘ . | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

DEMOGRAFIA DE LLANO GRANDE

En la actualidad se cree que el nimero de nativos a disminuido por los altos indices de
migracion desde el afio 2001, en los que la gente se radico en paises como Espafia, Italia
y en menor cantidad Los Estados Unidos. El crecimiento de nuevos vecinos es evidente
debido al crecimiento poblacional que existe en la ciudad de Quito, por lo que los
sectores rurales como Carapungo, San Juan de Moran, Llano grande y Llano Chico
empiezan a desarrollarse y poblarse de tal manera que hasta el afio 2007 la poblacién

alcanzd los 20.000 habitantes. (Llano Grande Comunicacion Social y Cultural, 2015)

SITUACION ACTUAL DEL NEGOCIO

Actualmente resido alrededor de 2 afios por el sector de Llano Grande en los cuales se
ha observado la falta de este servicio. En ocasiones anteriores por eventos personales
tenia la necesidad de contratar un servicio de catering y me tome la molestia de buscar
en el sector. Encontré restaurantes que ofrecian el servicio pero incompleto, gran
competencia de panaderias, pastelerias y asaderos, inclusive se localiz6 una sala de
recepciones muy pequefia de 100 personas aproximadamente y lo mejor fué la Quinta
Fun House que realmente en infraestructura me parecié buena pero en servicio y

alimentacion no fue satisfactorio.

En los ultimos anos ha existido un “boom” en la ciudad, referente a eventos sociales
(matrimonios, bautizos, grados, cumpleafos etc.) los cuales se centraban a empresas que
ofrecen este servicio como son Grupo Barlovento, Grupo Hanaska por nombrar a las
mas conocidas pero dentro del sector no existe una empresa que se dedique a ofrecer un

servicio completo acorde a las necesidades del cliente.

Como chef veo la oportunidad de establecer el negocio en el sector y llego a esta
conclusion porque se hizo una investigacion rapida en la que se tomé una muestra de
200 personas aproximadamente, que trabajan cerca del sector y vecinos de los conjuntos

habitacionales que manifestaron la aceptacion y necesidad de este servicio.
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CAPITULO I

PRODUCTOS Y SERVICIOS

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

En términos generales el producto es el punto central de la oferta que realiza toda
empresa u organizacion (ya sea lucrativa o no) a su mercado meta para satisfacer sus
necesidades y deseos, con la finalidad de lograr los objetivos que persigue (Thompson,
2005).

En el Ecuador se tiene la ventaja de adquirir buenos productos alimenticios (carne,
frutas, verduras entre otros) en cualquier época del afio lo que favorece la oferta de

variedades de menus en cualquier mes del afio.

Dentro del sector se tiene la facilidad de adquirir géneros carnicos frescos (gallina de
campo, conejo y cuy) tipicos de la zona, también especias, condimentos Yy plantas
aromaticas que resaltan el sabor como son: albahaca, cilantro, perejil, ajo, cebolla y
como no olvidarse del aji uno de los mas empleados y consumidos como salsa picante
favorita de los ecuatorianos que gustan de esta delicia para acompanar los diferentes

platillos en la rica gastronomia Ecuatoriana

Los mends que se ofertaran seran elaborados con productos de temporada, frescos

usando los mejores ingredientes.
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Empezaremos definiendo los siguientes productos:

2.1.1 DESAYUNOS

Se define como Desayuno a la primera comida que una persona ingiere en su vida
cotidiana. El desayuno es el primer consumo de energias que una persona realiza luego
de pasar varias horas sin comer (es decir, luego del momento de dormir) (Definicién
ABC, 2016).

El desayuno es considerado por esta misma razon como el momento de mayor
importancia en lo que respecta a la alimentacién diaria de cada sujeto ya que representa
la conclusion del periodo de relajacion y comienzo de las nuevas actividades
(Definicion ABC, 2016).

TIPOS DE DESAYUNOS

- Desayuno Americano: agua mineral, café, té, chocolate, jugo de frutas, mantequilla,
mermelada de varios sabores, embutidos como jamdn, salchichas o tocinetas, huevos
(hervidos, revueltos o fritos), frutas frescas, cereales, tostadas o pan. (actualidad-
24.com, 2013)

- Desayuno Continental: agua mineral, café, té, chocolate, jugo de frutas, jamon,
queso, mantequilla, mermelada de varios sabores, miel, panes dulces como el brioche,
croissants, pan tostado o pan de molde. La principal diferencia con el desayuno
americano, es que no lleva huevo, ni salchichas, ni tocinetas. (actualidad-24.com, 2013)

- Desayuno Buffet: se puede decir que es una mezcla del desayuno americano y el
continental, agregandoles productos dietéticos como yogures o lacteos, también se
consiguen quesos, embutidos, ahumados, carnes, granos, entre otros. Estos alimentos se
colocan en una mesa larga, para que el cliente escoja y se sirva él mismo. (actualidad-
24.com, 2013)

- Desayuno a la Carta: cada persona elige lo que va a desayunar de una lista de
preparaciones (actualidad-24.com, 2013).
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2.1.2 COFFEE BREAK

Coffee Break es un término de origen Americano que se emplea para designar la pausa
0 receso durante una conferencia, congreso, seminario, o cualquier tipo de reunion
donde la prolongada jornada obligue a hacer este tipo de descansos para ingerir bebidas

y alimentos.

En la actualidad el coffee break se ha implantado como un servicio habitual dentro de
las actividades que llevan a cabo las empresas de catering. Incluso se ha convertido en
una practica normal en la rutina diaria de empresas que han optado por contratar este

servicio que en los Gltimos afios ha comenzado a ponerse de moda.

Imagen 5 Coffee Break

Fuente: http://www.cateringhomme.com/photocoffebreak/image

Generalmente este servicio consta de bebidas frias y calientes tales como café,
infusiones, leche, jugos y agua, también mini panes, galletas, los famosos bocaditos o
canapés, todos de un alto valor energético ya, que su objetivo es mantener activo el

cuerpo y la mente para realizar un trabajo eficiente.
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2.1.3 COCTELES

Es un tipo acto cuya celebracion puede efectuarse por los mas diversos motivos:
presentacion de un libro, de un producto, de un servicio. Suelen ser eventos para

congregar a una gran cantidad de personas (protocolo.org, 2015).

El horario mas utilizado es al iniciar la noche entre las 19 y 21 horas (aunque se puede
[lamar aperitivo o lunch), aunque también podemos encontrarnos algunos "actos" de
mediodia entre las 12 y las 13h30 horas, aproximadamente. A la hora de elegir vestuario
deberemos tener en cuenta, la importancia del acto y la hora (si es de mediodia o de

tarde) (protocolo.org, 2015).

La celebracion de un coctel tiene por regla general como escenario los salones de un
hotel o de un restaurante. En temporada estival puede ser en un jardin o en espacios al
aire libre. La denominacion de céctel, puede ser "equivalente” en cierta medida a un
aperitivo en castellano. Un coctel es un acto "de pie" en el que todos los invitados

"circulan™ libremente por las instalaciones (protocolo.org, 2015).

Habra que disponer de al menos dos mesas principales. Una en la que suele colocarse
toda la comida, tanto dulce como salada. En la otra se dispone toda la bebida asi como
la cristaleria, la vajilla y las servilletas. Aunque en la mayoria de las ocasiones habra
servicio de camareros Yy ellos seran los encargados de ir "circulando" entre los invitados

ofreciendo en bandejas los canapés y las bebidas (protocolo.org, 2015).

2.14 ALMUERZOS

Es una de las comidas principales del dia, que se hace entre las 13h00 y las 15h00. Es
muy variable en funcion del pais donde tenga lugar (en los paises del norte de Europa se
hace sobre las 13h00 o 13h30.). En Espafia e Italia, por ejemplo se hace mas tarde en
torno a las 14h00 o 14h30. La duracion entre 45 minutos y una hora. Los almuerzos
pueden ser tanto en un restaurante como en casa, Y si el tiempo lo permite se pueden

hacer en la terraza de un restaurante o en el jardin de casa, si lo hubiese.

22
vide.edu.ec


https://www.protocolo.org/social/ceremonias_y_celebraciones/
https://www.protocolo.org/social/en_la_mesa/el_lunch_cuando_se_hace_y_que_es.html
https://www.protocolo.org/social/vestuario_imagen_y_estilo/
https://www.protocolo.org/social/en_la_mesa/la_cristaleria_tipos_de_copas_y_su_colocacion.html
https://www.protocolo.org/social/en_la_mesa/la_vajilla_tipos_de_elementos_y_como_situarlos_en_la_mesa.html
https://www.protocolo.org/social/en_la_mesa/la_servilleta_como_utilizarla_uso_de_la_servilleta_en_la_mesa.html

/]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

En el Ecuador el almuerzo tiene un tiempo que dura 30 min en la mayoria de las
empresas, los empleados tienen un horario de almuerzo que generalmente es de 12h00
del dia a 13h00, lapso en el que puede comer. El almuerzo debe ser acorde a la estacién

del afio y a la hora del dia.

2.1.5 CENAS

Se define como cena a los alimentos que se consumen por la noche para cerrar el dia,
dependiendo donde se lo va a consumir la cena es tipico en restaurantes de lujo y parte
principal de un evento social en los que varian los productos de temporada para dar
forma a un menu equilibrado y servido en entrada, plato fuerte y postre (Protocolo.org,
2016).

Entre la entrada y plato fuerte existe el cambio de sabores y tipos de proteina se sirve un

sorbet que es muy recomendado.

Los vinos son los acompafantes ideales al momento de la cena haciendo que las

personas disfruten de ese momento a plenitud (Protocolo.org, 2016).

2.1.6 BRUNCH

Originalmente, era una forma de tomar algo después de la misa de media mafiana del
domingo en el famoso barrio del Bronx - Nueva York, también se extendi6 como una
forma original de recuperar fuerzas, durante las mafianas del fin de semana, después de
la fiesta y las copas nocturnas de la alta sociedad de Nueva York. Actualmente, ha
traspasado estos limites, haciendo su entrada en el mundo de los negocios, y es utilizado
(sobre todo en Europa) en la mayor parte de los casos como buffet en reuniones,
congresos y seminarios en los que se hace un pequefio "descanso™ o receso a media o

ultima hora de la mafiana, para tomar algo (Protocolo.org, 2016).
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Por la hora en la que se sirve, la composicién de productos ofrecidos es muy similar a la
de un desayuno. Aunque, dado lo avanzado de la mafiana, se puede optar por incluir
algun tipo de alimento mas consistente. La composicion habitual suele ser: jugos, café,
leche, té y chocolate, panaderia diversa, mantequilla, mermeladas, quesos, embutidos y
como decimos puede incluirse algun tipo de plato més consistente, muy vinculado

también al tipo de personas que acudan al acto (Protocolo.org, 2016).

mplo_de Brunch (

= TP ——

Fuente: Brunch de Casa Madrona en Sausalito.

El brunch por excelencia, segln los neoyorquinos son los huevos Benedictinos (huevos
escalfados, sobre tostada de pan con base de tocino frito y cubiertos de una fina
bechamel, o salsa similar), acompafiado de salchichas y para beber un Bloody Mary

(Protocolo.org, 2016).

Ademas de una comida original de fin de semana en el mundo de los negocios, por regla
general, este tipo de comida es un descanso en medio de una reunion de trabajo, curso,
congreso o seminario, su duracion es muy corta, y no deberia sobrepasar nunca la media

hora (Protocolo.org, 2016).
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2.2 DEFINICION DE LA OFERTA

A continuacién se detalla el mend propuesto, estando este sujeto a cambios segun la

necesidad y exigencia del cliente

2.2.1 SUGERENCIAS

Las sugerencias son menus (entradas, platos fuertes, postres etc.) realizados por un
profesional de gastronomia que en este caso es el chef ejecutivo en los que se detalla

diversidad de alimentos, tomando en cuenta la temporada y frescura de estos.

DESAYUNOS
MENU 1
Café/leche/infusion
Sanduche Bagel NY
Pan bagel tostado, queso crema, tocino ahumado y cebollitas encurtidas
Huevos mexicanos

Dos huevos pochados en salsa semi picante de tomatillos con chipotle, tocino tostado y

tostada de tortilla integral con queso fresco

Jugos naranja/tomate de arbol/mora
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MENU 2 (tradicional)

Café/leche
Canasta de pan variado
Croissant de mantequilla, pan integral, chocolatines y baguette cortado
Huevos revueltos

Dos huevos revueltos tiernos con jamon de espalda y cebollitas salteadas con duo de

pimientos
Jugos tomate de arbol/mora
COFFE BREAK
MENU 1
Café / té / infusiones
Galletas variadas
Quiche Lorain
Brazo gitano en culis de mora
Dos tipos de jugo, gaseosas, agua
MENU 2
Café / té / infusiones
Biscochos de té
Pizza de jamon y salami
Torta de vainilla

Jugo/gaseosa / agua
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ALMUERZOS
MENU 1
ENTRADA
Cebiche de Camar6n en salsa de Maracuya
PLATO PRINCIPAL
Lomo fino al grill con ciruelas caramelizadas en salsa de vino tinto
GUARNICION
Papa gratinada con salsa de queso criollo y vegetales al vapor
POSTRE
Cheesecake clasico en salsa de frutos del bosque sobre natilla
MENU 2
ENTRADA
Ensalada Nicoise
PLATO PRINCIPAL
Langostinos a la plancha en salsa de morrones
GUARNICION
Berenjenas gratinadas
POSTRE

Marquesa de chocolate en salsa de mora y esferas de mango
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2.2.2 SERVICIOS EXTRAS

La empresa contara con servicios extras si el cliente lo necesita, como son:

Carpas

Servicio de maestro de ceremonia
Dj y cd mavil

Artistas

Banda de Pueblo

Filmaciones y fotografia

Meseros extras

Manteleria

© 0o N o g bk~ w D P

Mesas
10. Pistas de baile

Hay que aclarar que la empresa contratara el personal profesional para ofrecer este tipo

de servicio como un valor agregado.

2.2.3 VAJILLA

La vajilla es una herramienta primordial dentro de los negocios de alimentos y bebidas,
de acuerdo a los eventos, tipo de trabajo y rotacion sera necesario adquirir una de buen
material duradero, puede ser de porcelana, cristal fino y acero quirdrgico en el caso de
nuestra empresa deberemos contar con la de porcelana y empaques desechables para

llevar, asi como vasos, cucharas, tenedores etc.

La empresa contara con vajilla y cuberteria propia para aproximadamente 200 personas,

si en un caso se necesitaria mas, la empresa alquilara lo que sea necesario.
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2.2.4 RECETAS ESTANDAR

La Receta Estdndar es una herramienta que nos sirve para los departamentos de

Produccion de Cocina y para el departamento de Gerencia de alimentos y bebidas.

En Producciéon de Cocina sirve para la elaboracion de los platos de acuerdo a los

ingredientes, unidades y cantidades que nos proporciona el chef.
Para la Gerencia de alimentos y bebidas para calcular el precio de venta al pablico.
COSTO DE VENTA

Es un parametro que representa qué porcentaje de materia prima usamos para una venta.

Costo Materia Prima

o= Precio de Venta

ESTANDARES COSTO DE VENTA

Alimentos --------------------- 30% a 35%
Bebidas ------------------=----- 22% a 25%
ViNQS ------=-=-==-mnmmmmmmmee - 20% a 22%

Fuente: Folleto Costos AyB UTE Pablo Diaz

Para poner un Precio de Venta necesitamos saber:
1.- El costo de venta

2.- El precio de la competencia
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ESTANDARIZACION DE RECETAS

En la parte de Anexos se detallara las recetas estandar de los mends almuerzos con

proceso de preparacion. Al final los clientes seran los que escojan sus platos a eleccion

y podran modificarlos o sugerir otras opciones.

Para el célculo de las recetas se ha tomado en cuenta un costo de venta del 33% que esta

dentro de los pardmetros de la tabla de costo de ventas.

Desayunos

Imagen 7 Sanduche Bagel NY

@
—~
I ] I D I f Ecuela de Gastronormic

Receta Estandar de Costos

vide.edu.ec

Plato: Sanduche Bagel NY Pax: 5
INGREDIENTES |[CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO|COSTO TOTAL
Pan Bagel S5|lunid 1,5 7,5
queso crema 250|g 2,5 2,5
tocino 100|g 1,3 1,3
cebolla paiteina 100|g 0O,5 0O,5
limon sutil 2|lunid 0,25 0,25
Costo Neto 12,05
526 varios 0,60
Costo total 12,65
Costo por Pax 2,53
P.Venta Sugerido 7,67
Elaborado por Pablo Analuisa
30
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Imagen 8 Huevos Mexicanos

Receta Estandar

@
UI DE Escuela de Gastronomic

de Costos

vide.edu.ec

Plato: Huevos Mexicanos Pax: 5
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
huevos 10|unid 0,3 3
tomate rinon S5|lunid 0,2 a1
salsa chipotle 40| g 10,5 0,84
tocino 100|g 1,3 1,3
tortilla integral S5|lunid 0,2 a1
queso fresco 250|g 1,75 1,75
Costo Neto 8,89
526 varios 0,44
Costo total 9,33
Costo por Pax 1,87
P.Venta Sugerido 5,66
Elaborado por Pablo Analuisa
Imagen 9 Canastas de Pan Variado
¢ -
[ JIDE Ecuela de Gastronomic
Receta Estandar de Costos
Plato: Canasta de pan variado Pax: 2
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
mini croissant 2|lunid 0,2 0,4
botdn integral 2|lunid 0,15 0,3
mini pan choco 2|lunid 0,25 0o,5
baguette 30|g 1,8 0,2
Costo Neto 1,4
5% varios 0,07
Costo total 1,47
Costo por Pax 0,74
P.Venta Sugerido 2,23
Elaborado por Pablo Analuisa
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Imagen 10 Huevos Revueltos

Receta Estandar

o
—
l ] I D I 1 Escuela de Gastronornia

de Costos

vide.edu.ec

Plato: Huevos revueltos Pax: 5
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO |[COSTO TOTAL
huevos 10|unid 0,3 3
jamon de espal 150|g 2,5 2,5
cebolla perla 100|g 0O,5 0O,5
pimiento rojo 50|g 0,3 0,3
pimiento verde 50|g 0,3 0,3
Costo Neto 6,6
526 varios 0,33
Costo total 6,93
Costo por Pax 1,39
P.Venta Sugerido 4,20
Elaborado por Pablo Analuisa
Imagen 11 Quiche Loraine
¢ Y
[ ]IDh Escuela de Gaostronomic
Receta Estandar de Costos
Plato: Quiche Loraine Pax: 8
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL
masa de sal 250|g 1,5 1,5
jamon americano 100|g 2 2
salami 50|g 0,8 0,8
cebolla perla 50|g 0,5 0,25
queso cheedar 200|g 3 3
huevos 4lunid 0,3 0,6
crema de leche 500|g 2,5 2,5
Costo Neto 10,65
5% varios 0,53
Costo total 11,18
Costo por Pax 1,40
P.Venta Sugerido 4,24
Elaborado por Pablo Analuisa
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Imagen 11 Brazo Gitano en culis de mora

o
UI DE Escusla de Gastronormic

Receta Estandar de Costos

Plato: Brazo Gitano en culis de mora Pax: 16

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL

biscochuelo 1lunid 2 2

mora 500|g 2,5 2,5

azucar 400|g 2,3 0,92
Costo Neto 5,42
526 varios 0,27
Costo total 5,69
Costo por Pax 0,36
P.Venta Sugerido 1,08

Elaborado por Pablo Analuisa

Imagen 12 Pizza jamén y Salami

o
UI DE Escuela de Gastronomica

Receta Estandar de Costos

Plato: Pizza jamdn y salami Pax: 8

INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL

masa pizza 250|g 1 1

pasta de tomate 100|g 2,5 0,5

jamon americano 100|g 2,6 1,3

salami 100|g 3 1,5

queso mozarella 300|g 5,7 3,42
Costo Neto 7,72
5% varios 0,39
Costo total 8,11
Costo por Pax 1,01
P.Venta Sugerido 3,07

Elaborado por Pablo Analuisa
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Imagen 12 Ceviche de Camaron al Maracuyéa

UfDE | Escuala de Goastronomia
PLATO: Ceviche de Camardn al maracuya
INGREDIENTES [CANTIDAD UNIDAD MISEN PLACE [COSTO KILO  |COSTO TOTAL
j.maracuya 100|cc 1 0,1
camaron 100|g 13 1,3
j.limon 40|cc 2 0,08
tomate cherry 40|g rodajas 2,5 0,1
cebolla perla 40|g juliana 2 0,08
perejil 40|g picado 1 0,04
lechuga crespa 20]|g troceada 3 0,06
mostaza 20|g 45 0,09
sal/pimienta 0
aceite oliva 20]cc 6,5 0,13
COSTO NETO 2,8
5% VARIOS 0,14
COSTOTOTAL | $ 3,00

Elaborado por Pablo Analuisa

Imagen 13 Lomo al grill en salsa de ciruelas

HI_]“.)“E | Ecuwela de Goasironomia
PLATO: Lomo al grill en salsa de ciruelas
INGREDIENTES [CANTIDAD UNIDAD MISEN PLACE |COSTO KILO COSTO TOTAL
lomo de falda 260(g 8.6 2,236
vainita 50|g 2 0,1
zanahoria 50|g 2 0,1
ciruela pasa 40|g 3,5 0,14
vino tinto 250]g 4,5 1,125
demi glase 50|g 10 0,5
roux 20(g 1 0,02
cebolla 30|g picado 2 0,06
papa 100(g cocido 0,8 0,08
queso criollo 50|g 8 0,4
ajo 20]g picado 3 0,06
sal/pimienta c/n COSTO NETO 5,721
5% VARIOS 0,28605
COSTOTOTAL [ S 6,00
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Imagen 14 Cheesecake en salsa de vainilla

&
IDE | EBcuela de Gastronomia
PLATO: Cheesecake en salsa de vainilla
INGREDIENTES |CANTIDAD MISEN PLACE [COSTOKILO COSTO TOTAL
queso crema 500(g 5 2,5
huevos 12|u 2 1,2
harina 250]|g 2,5 0,625
mantequilla 120]|g 4 0,48
azucar 520|g 1,2 0,624
leche 1|t 0,8 0,8
frambuezas 100]|g 6 0,6
frutillas 100]|g 2 0,2
moras 100|g 4 0,4
COSTO NETO 7,429
5% VARIOS 0,37145
COSTOTOTAL | § 8,00
costo porcion | $§ 1,00
Elaborado por Pablo Analuisa
10
~ 0,33
= $30 usd
Tabla Ment Optimo
Plato costo materia prima
cebiche de maracuya 3,0
lomo fino en salsa ciruela 6,0
cheesecake en salsa natilla 1,0
Total menu 10,0
Precio Venta sugerido(33%)|$ 30,00 usd
Elaborado por Pablo Analuisa
35
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CAPITULO IlI

ESTUDIO TECNICO Y ADMINISTRATIVO

1.1 INFRAESTRUCTURA Y DISENO

El disefio del establecimiento cubre las necesidades béasicas en las areas para: recepcion

y almacenamiento, preparacion de alimentos y también en las necesidades relativas a las

areas de apoyo y servicios en general.

El area de la planta de produccion es de 520 m? distribuida en las siguientes areas

© ©o N o g b~ w0 DR
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Recepcidn de Mercaderia
Bodega de FLUVER
Bodega de Secos

Céamara de Frio

Area de Posilleria

Almacén de vajilla y menaje
Lockers del Personal
Duchas

Carniceria

. Cocina Fria

. Pasteleria/Panaderia

. Cocina Caliente

. Comedor de Personal
. Area Administrativa

. Parqueaderos

. Despacho a proyectos
. Dep0sito de Basura

. Tanques de Gas

vide.edu.ec
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Recepcion de Mercaderia

Bodega de FLUVER
Bodega de Secos
Cémara de Frio

Area de Posilleria

Almacén de vajilla y menaje

Lockers del Personal
Duchas

Carniceria

. Cocina Fria

. Pasteleria/Panaderia
. Cocina Caliente

. Comedor de Personal
. Area Administrativa
. Parqueaderos

. Despacho a proyectos
. Deposito de Basura

. Tanques de Gas

Imagen 7 Disefio de la Cocina

DISENO COCINA DE CATERING

TOTAL AREA 520 m2

ELABORADO POR: Pablo Analuisa
I 26m
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1 2 4 5
16 15m2 15m2 20m2 15m2
PARQUEADERO | 28m2
15
T2m2
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10 11 12 13
15m2 20m?2 40m2 15m2
17 Gm2 1Z2m2
Elaborado por Pablo Analuisa
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1.- Recepcion de Mercaderia (15 m?)

Esta area estard junto al estacionamiento para no complicar la recepcion de los
productos. Dentro de ésta se ubicar la oficina del jefe de bodega que sera encargado de
recibir el producto. En el area se debe tener mucho cuidado, ya que una buena
produccién depende de la recepcion adecuada de las mercaderias (Pazmifio Santillan,
2006).

2.- Bodega de FUVER (15 m?)

En esta area se almacenara las frutas y verduras, por ser productos perecibles de origen

vegetal necesitaran estar en un ambiente 6ptimo 0° a 2° C. (Pazmifio Santillan, 2006)

3.- Bodega de productos secos (15 m?)

Se almacenara los productos no perecederos secos Yy enlatados, los cuales deben
almacenarse sin refrigeracién en una temperatura que oscila entre los 10°C y 21°C
(Pazmifio Santillan, 2006).

4.- Camara de frio (20 m?)

La camara de frio estard ubicada junto a las bodegas, para facilitar el almacenamiento y
chequeo de los productos que se encuentran dentro, debido a que existen productos
perecibles como carnes, lacteos, huevos a una temperatura éptima de 5°C (Pazmifio
Santillan, 2006).

5.- Area de limpieza de vajilla, cristaleria y cuberteria (15 m?)

El area de posilleria como en todo taller de cocina se encontrara cerca del area de cocina

pero en un lugar que no obstaculice el normal trabajo en la planta y ademas porque el

34
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lavado de los utensilios y equipos implica generacién de residuos, lo cual perjudica a los

alimentos indirectamente, produciendo contaminacion (Pazmifio Santillan, 2006).

Para evitar que se produzca cualquier tipo de contaminacion hacia el producto, ingresan
a la planta los utensilios y equipos completamente limpios a la planta, sin necesidad de

contaminar la planta con residuos

6.- Almacén de vajillay menaje (20 m?)

Area que se utilizara para almacenar la vajilla que no se va a utilizar y menaje que se

adquiera, también sustancias de limpieza y desinfeccion (Pazmifio Santillan, 2006).

7.- Lockers del personal (20 m?)

Lugar abastecido de canceles para el personal que labora en la empresa en el cual se
cambiardn de ropa para el trabajo y guardaran sus objetos personales (Pazmifio
Santillan, 2006).

8.- Barios y duchas (20 m?)

El area de aseo de los empleados de la planta se encuentra fuera de las instalaciones de
la planta, pero cerca de la misma. La disposicion se da con el objetivo de que los
empleados que trabajan en la planta de produccion ingresen debidamente uniformados y
completamente aseados, ya que si no se cumple con esta regla se corre el riesgo de que

contaminen los alimentos con este tipo de indumentaria (Pazmifio Santillan, 2006).

Generalmente los trabajadores vienen a trabajar en diferentes tipos de medios de
transporte, en los cuales pueden adquirir algun tipo de virus, y si ingresan a la planta
pueden contaminar los productos. Es por esta razon que antes de ingresar a la planta,
deben cambiarse a su uniforme, el cual debe estar completamente limpio, para no

contaminar los alimentos (Pazmifio Santillan, 2006).
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9.- Area de carniceria (20 m?)

La produccion que se va a realizar en esta area dependera del tipo de adquisicion del
producto carnico. La carniceria sera el area encargada de realizar los procesos de mise

en place de todos los productos como son:

- Aves y despojos

- Pescados y mariscos

- Piezas de carne (res, cerdo)
- Embutidos y fiambres

Se efectuaran los debidos procesos de limpieza, porcionamiento, cortes vy
almacenamiento de las carnes de tal manera que estos productos estén listos para ser

transferidos a otras areas de produccion. (Pazmifio Santillan, 2006)

Caracteristicas de Construccion

Las areas de produccion de mayor riesgo y las criticas, en las cuales los alimentos se
encuentren expuestos no deben tener puertas de acceso directo desde el exterior; cuando
el acceso sea necesario, en lo posible se debera colocar un sistema de cierre automatico,
y ademas se utilizaran sistemas o barreras de proteccién a prueba de insectos, roedores,
aves, otros animales 0 agentes externos contaminantes (ARCSA, 2015, pags. 6,Art6,part
I1,Lit e).

- Esta area debera estar cerca y con una comunicacion directa al cuarto frio.
- El Piso de material antideslizante.

- El ambiente debera ser fresco con una temperatura inferior a los 16 °C.

- Numinacién de 400 lux.

- Las paredes recubiertas con azulejos color blanco.
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Equipos y accesorios

- Mesas de trabajo y fregaderos de acero quirargico inoxidable.
- Molino para carne

- Fileteador eléctrico

- Empacadora al vacio

- Balanza

- Estanterias

- Licuadora
10.- Cocina fria (15m2)

Todas las superficies de produccion fria estaran disefiadas e instaladas de tal manera que
faciliten las operaciones para este tipo de productos como las verduras, hortalizas y en
mucho casos las frutas, estos deberan tener espacios y equipos que ayuden a lavar,
cortar, picar, tallar los géneros mencionados. Aqui también se realizara el mise en place
de estos productos para posteriormente ser transferidas a otras secciones para ser

cocidas. (Pazmifio Santillan, 2006)
Lugar donde se prepararan las ensaladas
Caracteristicas de construccion

- Paredes deben ser lisas con un recubrimiento de azulejos con las esquinas y
rincones redondeados para facilitar la limpieza.

- Pisos al igual deberdn ser impermeables con una leve incitacion hacia un
desagiie

- Lailuminacion adecuada para esta area es de 400 lux (Pazmifio Santillan, 2006)

Accesorios y equipos

- Mesas de acero inoxidable
- Peladoras de papas

- Armarios refrigeradores

- Cortadoras de papas

- Estanterias
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- Cubetas de acero inoxidable

- Coches
11.- Panaderia y pasteleria (20 m2)

El 4rea de panaderia y pasteleria serd la encargada de realizar la produccion de manjares

y productos elaborados como:

- Dulces calientes
- Dulces frios
- Pasteleria y panaderia

- Horneados de los productos (Pazmifio Santillan, 2006).

Para evitar el desplazamiento de personal y de las actividades de esta area a otra area de
produccion es necesario que se provea de un mddulo de coccidon para sus propias

necesidades.

El almacenado de los productos de uso frecuente en esta area es recomendable hacerlos
sobre cubetas grandes transportables, debido a su gran volumen y peso. (Pazmifio
Santillan, 2006)

Caracteristicas de construccion

Las caracteristicas de esta area son similares a las detalladas para el area de produccion
fria, aunque por caracteristicas propias de trabajo es imprescindible que esta area esté
protegida de la humedad y sometida a una constante limpieza (Pazmifio Santillan,
2006).

Accesorios y equipos

- Mesas, lavabo de acero inoxidable
- Estantes enrejados

- Balanza

- Batidora, amasadoras

- Laminadoras, cortadoras

- Horno
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Armarios refrigeradores

- Bandejas estandar de aluminio

- Utensilios manuales de pasteleria (varillas, espatulas, rodillos, moldes, mangas,
boquillas, termometros, brochas, etc.)

- Laminadora

- Leudadora

12.- Cocina caliente (40 m?)

Esta area sera encargada en realizar todos los procesos de coccion de los alimentos por
lo que serd la mas amplia del establecimiento, en ella se elaboraran los manjares o
recetas del menu listas a ser servidas. También serd la encargada en realizar los
procesos prolongados de coccién como fondos y salsas madre que serviran para

almacenar y ser utilizadas de acuerdo a las necesidades. (Pazmifio Santillan, 2006)

Todos los alimentos que lleguen a ser cocidos en esta area deberan tener un proceso pre
elaborado, realizado en las areas correspondientes, como por ejemplo las carnes deberan
Ilegar con su respectivo corte, porcionado, empacado correctamente, etc, asi como para

todos los productos. (Pazmifio Santillan, 2006)
Caracteristicas de construccion

- Al igual que las areas mencionadas los pisos, paredes y techo deberan cumplir con las

caracteristicas ideales, que faciliten la limpieza y desinfeccién continua.

-La absorcién de vapores mediante las campanas deberan estar presente en todos los

equipos de coccion (Pazmifio Santillan, 2006).
- Los pasillos de acceso y peatonales deberan regirse a la normativa de construccion.
Equipos y accesorios

- Salamandra
- Parrilla
- Plancha

39
vide.edu.ec



]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

- Freidora

- Marmita

- Plancha eléctrica
- Freidora

- Horno

- Utensilios y accesorios

13.- Comedor de personal (15 m?)

Lugar donde el personal de la empresa se sienta a servirse los alimentos.

14 Oficina/Administracion (36 m2)

Las oficinas se encontrarén junto al estacionamiento en el ingreso a las instalaciones.

Como las labores administrativas estdn un poco alejadas de las actividades de
produccion, las oficinas no deben estar incorporadas con la planta, ya que se reciben
clientes proveedores y otro tipo de personas ajenas a la planta, lo cual haria que se
dificulten las actividades tanto administrativas como de produccion. (Pazmifio
Santillan, 2006)

15.- Parqueaderos (78m2)

Lugar donde se ubicara el vehiculo para trasportar los pedidos a los clientes

16.- Despacho de proyectos (28mz2)

Es el sitio donde se organizara lo pedidos y ventas de las preparaciones.
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17.- Depésito de basura (6m2)

En esta &rea se debe tener mucho cuidado por el alto nivel de contaminacién que

produce.

El deposito de basuras se localizara fuera de la planta de produccion, junto a las
instalaciones de gas. Esta disposicion se hizo con el fin de evitar al maximo la

contaminacion ambiental de los productos de la planta. (Pazmifio Santillan, 2006)
En el depdsito de basura existiran cuatro tipos de contenedores:

- Los desechos organicos (cortezas de fruta), en envases de color amarillo.
- Los desechos inorganicos (plastico o papel), en envases de color verde

- Los envases de vidrio (botellas), en envases de color azul y

- Los residuos toxicos (alcohol, thinner, etc.), en envases de color rojo

La basura orgénica recolectada se entregara para su descomposicion y la generacién de
abono organico, la basura inorganica se entregara para ser reciclada, todos los envases
de vidrio se entregaran para ser reutilizados y con respecto a los residuos tdxicos se
entregaran a una empresa especializada en el tratamiento de los mismos (Gobierno de la
Provincia de Pichincha, 2012).

Esta sera la disposicion de la construccion, se la puede apreciar de mejor manera en el

plano de la planta

18.- Tanques de gas (12 m2)

Ubicado fuera de las instalaciones pero cerca de la cocina caliente y area de panaderia y

pasteleria.
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1.1.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE CONSTRUCCION DE LA
COCINA

Segun la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA
Articulo 5. DISENO Y CONSTRUCCION.
La edificacion debe disefiarse y construirse de manera que:

a) Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y otros
elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias apropiadas
segun el proceso (ARCSA, 2015)

b) La construccion sea solida y disponga de espacio suficiente para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y
el traslado de materiales o alimentos (ARCSA, 2015)

¢) Brinde facilidades para la higiene del personal; y

d) Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de higiene
que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los alimentos
(ARCSA, 2015).

Articulo 6. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS
INTERNAS Y ACCESORIOS.

Estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribucidn, disefio y construccion:
. Distribucion de Areas:

a) Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializados siguiendo de
preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la recepcion de las
materias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite

confusiones y contaminaciones; (ARCSA, 2015)

b) Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento,

limpieza, desinfeccion, desinfestacion, minimizar las contaminaciones cruzadas por
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corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos o circulacion de personal; vy,
(ARCSA, 2015)

¢) En caso de utilizarse elementos inflamables, estos estaran ubicados de preferencia en
un area alejada de la planta, la cual serd de construccion adecuada y ventilada. Debe
mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos (ARCSA,
2015).

I1. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

a) Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que puedan
limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones. Los pisos
deberan tener una pendiente suficiente para permitir el desalojo adecuado y completo de

los efluentes cuando sea necesario de acuerdo al proceso (ARCSA, 2015);

b) Las camaras de refrigeracion o congelacién, deben permitir una facil limpieza,
drenaje, remocion de condensado al exterior y mantener condiciones higiénicas

adecuadas;

c) Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados de forma
tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados el sello

hidraulico, trampas de grasa y sélidos, con facil acceso para la limpieza;

d) En las uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas, se debe prevenir la
acumulacién de polvo o residuos, pueden ser cdncavas para facilitar su limpieza y se

debe mantener un programa de mantenimiento y limpieza (ARCSA, 2015);

e) En las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, se debe
prevenir la acumulacion de polvo o residuos, pueden mantener en angulo para evitar el

depdsito de polvo, y se debe establecer un programa de mantenimiento y limpieza;

f) Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas y
construidas de manera que se evite la acumulacion de suciedad o residuos, la
condensacion, goteras, la formacion de mohos, el desprendimiento superficial y ademas

se debe mantener un programa de limpieza y mantenimiento (ARCSA, 2015).
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I11. Ventanas, Puertas y Otras Aberturas:

a) En &reas donde exista una alta generacion de polvo, las ventanas y otras aberturas en
las paredes, deben estar construidas de modo que se reduzcan al minimo la acumulacion
de polvo o cualquier suciedad y que ademas facilite su limpieza y desinfeccién. Las
repisas internas de las ventanas no deberan ser utilizadas como estantes (ARCSA,
2015);

b) En las &reas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente
de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una pelicula protectora que

evite la proyeccion de particulas en caso de rotura;

c) En éareas de mucha generacién de polvo, las estructuras de las ventanas no deben
tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y seran de facil
remocion, limpieza e inspeccion (ARCSA, 2015). De preferencia los marcos no deben

ser de madera;

d) En caso de comunicacién al exterior, deben tener sistemas de proteccion a prueba de

insectos, roedores, aves y otros animales
V. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua:

a) La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales
adosados en paredes o techos. En las areas criticas, debe existir un procedimiento
escrito de inspeccion y limpieza; (ARCSA, 2015)

b) Se evitara la presencia de cables colgantes sobre las areas donde represente un riesgo

para la manipulacion de alimentos;

c) Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor, combustible,
aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran con un color distinto para
cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se colocaran

rotulos con los simbolos respectivos en sitios visibles (ARCSA, 2015).
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V1. lluminacién:

a) Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera
posible y cuando se necesite luz artificial, ésta serd lo méas semejante a la luz natural

para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente;

b) Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben ser
de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la contaminacién de los
alimentos en caso de rotura (ARCSA, 2015).

Rangos de iluminacion para la cocina

Tabla Nro. 2 lluminacién area de Cocina
Areas de produccion 200 lux

Zona de preparacién de productos | 400 lux

Seccidn de cocciones 400 lux
Zona de lavados 400 lux
Almacén y Despensas 200 lux

FUENTE: Catering, Disefio de establecimiento. Fred Lawson

Tabla Nro. 3 WATIOS TOTALES NECESARIOS POR m2

INCANDESCENTES FUORESCENTES

ILUMINACION (200 W) BLANCOS ( 65W) BLANCO
CALIENTE ( 65W)

200 LUX 35 10 16

400 LUX 70 20 32

600 LUX - 30 48

FUENTE: Catering, Disefio de establecimiento. Fred Lawson
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VII. Calidad del Aire y Ventilacion:

a) Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, directa o
indirecta y adecuada para prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo y

facilitar la remocidn del calor donde sea viable y requerido;

b) Los sistemas de ventilacion deben ser disefiados y ubicados de tal forma que eviten el
paso de aire desde un area contaminada a un area limpia; donde sea necesario, deben

permitir el acceso para aplicar un programa de limpieza periddica; (ARCSA, 2015)

c) Los sistemas de ventilacion deben evitar la contaminacién del alimento con
aerosoles, grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive los provenientes de los
mecanismos del sistema de ventilacion, y deben evitar la incorporacion de olores que
puedan afectar la calidad del alimento; donde sea requerido, deben permitir el control de

la temperatura ambiente y humedad relativa; (ARCSA, 2015)

d) Las aberturas para circulacion del aire deben estar protegidas con mallas, facilmente

removibles para su limpieza;

e) Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores o equipos acondicionadores de
aire, el aire debe ser filtrado y verificado periédicamente para demostrar sus

condiciones de higiene;

f) El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o
cambios. (ARCSA, 2015)

VII1I. Control de Temperaturay Humedad Ambiental:

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente,

cuando ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento (ARCSA, 2015).
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IX. Instalaciones Sanitarias:

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del personal
para evitar la contaminacion de los alimentos, estaran ubicados de tal manera que
mantenga independencia de las otras areas de la planta a excepcion de bafios con doble

puertas y sistemas con aire de corriente positiva (ARCSA, 2015). Estas deben incluir:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en

cantidad suficiente e independiente para mujeres y hombres.

b) Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener acceso

directo a las areas de produccion;

c) Los servicios higienicos deben estar dotados de todas las facilidades necesarias, como
dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de

las manos y recipientes preferiblemente cerrados para el depésito de material usado;

d) En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse unidades
dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte a la salud del

personal y no constituya un riesgo para la manipulacion del alimento;

e) Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y

con una provision suficiente de materiales;

f) En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios

sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion (ARCSA, 2015).
Servicio de gas

Se debe contar con el asesoramiento de personal calificado para las instalaciones de
abastecimiento de gas debido a que es un combustible muy inflamable y la mas minima
fuga podria ser causa de fatales accidentes, por ello es necesario que se lo trate con las

mas altas normas de seguridad (Pazmifio Santillan, 2006).

El regulador principal, la valvula de control, el contador se montan junto a una entrada

en un lugar visible a las inspecciones continuas y debe tener accesos muy amplios a fin
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de facilitar el acceso. El lugar destinado al almacén del gas debe estar advertido

claramente con letreros llamativos y visibles a fin de evitar golpes o productos

inflamables cerca de esta, debe estar alejado de los equipos de coccion y que produzcan

calor (Pazmifio Santillan, 2006).

1.1.2 EQUIPAMIENTO Y MENAJE

El equipo basico necesario para el presente proyecto es:

Tabla Nro. 4 EQUIPO BASICO PARA EL SERVICIO DE CATERING CON

VALORES APROXIMADOS DE ACUERDO A PROFORMAS.

EQUIPOS DE COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Cocina Industrial 6 quemadores 2 $ 850,00 $ 1.700,00
Cocina Industrial 4 quemadores 1 $ 400,00 $ 400,00
Termokin para cuarto frio 1 $2.000,00 $ 2.000,00
Cuarto Frio(6 paneles, loseta) 1 $ 1.500,00 $1.500,00
Refrigerador vertical panordmico 2 $ 750,00 $ 1.500,00
Congelador horizontal 1 $ 650,00 $ 650,00
Licuadora semi-industrial 2 Its. 2 $ 180,00 $ 360,00
Cambros 4 bandejas 4 " de profundidad | 2 $ 500,00 $ 1.000,00
Cajas térmicas de polipropileno 2 $ 30,00 $ 60,00
Repisa metalica 1,20 m (4 niveles) 8 $ 120,00 $ 960,00
Tachos quintaleros 4 $ 25,00 $ 100,00
48
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Lavadero industrial doble pozo 1 $ 850,00 $ 850,00
Licuadora industrial 10 Its. 1 $ 350,00 $ 350,00
Balanza digital 2 $ 56,00 $112,00
bandejas de acero inoxidable 4" 4 $ 85,00 $ 340,00
profundidad

Bascula romana 1 $ 35,00 $ 35,00
Freidora 1 $ 250,00 $ 250,00
Horno industrial 4 latas 1 $ 300,00 $ 300,00
Microondas LG 1 $ 135,00 $ 135,00
Plancha 1 $ 400,00 $ 400,00
Mesas de trabajo de acero inoxidable 3 $ 700,00 $2.100,00
SUBTOTAL $15.102,00
IMPREVISTOS $ 798,00

TOTAL $15.900,00

Elaborado por: Pablo Analuisa

1.2 DESCRIPCION ADMINISTRATIVA

La administracion es base fundamental de toda organizacion por lo tanto quien
desempefia las funciones administrativas debe estar capacitado para cumplir este tipo de
responsabilidades que son necesarias para el buen funcionamiento de la empresa.
(Catacora, 2001)
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1.2.1 ESTRUCTURA DE LA ORGANIZACION

Se ha disefiado un organigrama estructural en el que constan todos los departamentos

que la empresa necesita, estdn detallados de acuerdo a sus funciones, actividades,

jerarquias, que haran que la empresa brinde un mejor servicio tanto interno como

externo. (Catacora, 2001)

1.2.2 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

El organigrama de la empresa es la representacion grafica de como est4 conformada la

empresa, es la cara de la empresa para reflejarla a los consumidores.

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GERENCIA GENERAL

SECRETARIAYY
CONTABILIDAD

LIMPIEZA

PRODUCCION AREA DE COMPRAS Y
SERVICIO
BODEGAS

— COCINA CALIENTE
|| COCINA FRIA
— CARNICERIA

PASTELERIA/PANA
T Elaborado por. Pablo Analuisa
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1.3 RECURSO HUMANO

Se precisa a 10 personas para iniciar el presente servicio de Catering, de entre los cuales
3 funcionarios pertenecen al area administrativa y el restante personal corresponde a las

areas de produccion y servicio.

Al principio no contrataremos Ayudante de Bodega, el Carnicero y el Chofer trabajaran

medio tiempo hasta establecer bien el negocio, lo que se define en el siguiente cuadro.

Tabla Nro. 5

RECURSO HUMANO NECESARIO

Nro. CARGO CANTIDAD
1 Gerente General 1
2 Secretario — Contador 1
3 Coordinador de Bodega y 1
Adquisiciones
4 Ayudante de bodega 1 alinicio no contrataremos
5 Chef jefe de cocina 1
6 Ayudante de cocina 2
7 Carnicero 1 (medio tiempo)
8 Pastelero y panadero 1
9 Steward 1
10 | Mesero 1
11 Chofer 1 (medio Tiempo)
TOTAL 10

Elaborado por: Pablo Analuisa
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1.4 FUNCIONES

Gerente General

Un Gerente es un alto responsable de una entidad o empresa. En lineas generales, es el
responsable de la coordinacion global, por lo que gestiona y supervisa el trabajo de

otros directivos (Definicion.de, 2014)

Sera el encargado de efectuar el convenio con el cliente, o de supervisar de que el
convenio se lleve a cabo, bajo peticiones o requerimientos del mismo, es la persona que
va a estar al tanto de todo lo que ocurra al momento de llegar a un acuerdo con el

cliente.

Secretario/a — Contador/a

Lleva los procesos contables de la empresa, balances, pagos, contratos etc.
Coordinador de Bodegas y Adquisiciones

Seré el encargado en mantener los registros de existencias de la materia prima. Cuidara
escrupulosamente de la buena disposicion de la materia prima que se posea almacenada,
el cual también velard por cumplir con las normas exigidas en cuanto a conservacion y
almacenamiento en las bodegas, serd indispensable que este posea conocimientos de

programas contables computarizado para mantener los registros en orden y a la fecha.
Ayudante de bodega e inventarios

Brindara apoyo al departamento de bodegas y recibira instrucciones del coordinador de

bodegas.
Chef jefe de Cocina

Es la persona con mucha experiencia que maneja la cocina, crea los menus, hace

sugerencias de alimentos de acuerdo a la temporada.

Supervisa el area de cocina, pone horarios de trabajo y controla sus costos de acuerdo a

un presupuesto establecido.
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Dependiendo del establecimiento, en la mayoria de los casos es indispensable que la
persona que ocupa este puesto tenga conocimientos de dos 0 mas idiomas hablados y

escritos ademas de esto:

e Propondra ascensos, admisiones y despidos, gratificaciones y castigos del
personal de cocina

e Marcara horarios de trabajo, vacaciones y dias libres

e Pondra conjuntamente con el gerente del establecimiento los precios de venta

e Controlara los costos y gastos generados por la cocina (Pazmifio Santillan, 2006)

Ayudantes de cocina fria / caliente (Cocineros polifuncionales)

Seran las personas encargadas de cumplir con todas las actividades de produccion de
cocina fria y caliente y sus procesos de elaboracidn implantados por el jefe de cocina, en
caso de que faltara este no podra firmar documentos a nombre del chef ejecutivo su
experiencia deberd poseer educacion superior en gastronomia o carreras afines.
(Pazmifio Santillan, 2006)

e Vigilara la limpieza del personal, como de las instalaciones

e Cuidara el cumplimiento de los horarios establecidos

e Revisara los trabajos realizados en la cocina

e Llevara el control de vales y cuantos controles se apliquen en el establecimiento

e Supervisara los productos finales componentes de la carta 0 mend

e Pedird los géneros necesarios en cocina como carnes pescados y productos de
mercado

e Dirigira la ensefianza de aprendices o practicantes

e Aclararay daré explicaciones sobre los trabajos a realizarse, si fuera necesario

e Es el encargado de componer y condimentar personalmente los platos en
elaboracion. Para el desempefio de su cometido debera dominar los estilos de la
cocina local e internacional, asi como el arte de presentar los manjares y

montajes de los platos.
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e Debera suministrar y conseguir un buen rendimiento de la materia prima que se

le provea para su ejecucion.
Carnicero

Su funcidn sera la de proveer productos carnicos y sus derivados en perfecto estado y
listos para su coccion final, es decir este sera el encargado en realizar el mise en place
de estos productos por lo cual este puesto requiere de un extenso conocimiento de
procesos de porcionamiento y cortes en los diferentes productos carnicos. (Pazmifio
Santillan, 2006)

Panadero y pastelero

Su mision es analoga a la del cocinero refiriéndose a su especialidad y dependiendo de
su actividad y a la organizacién del establecimiento, este también se los conocera como

Chef de Partida de su seccién.
Steward y limpieza

Su principal funcion es la de mantener limpio la vajilla y menaje de la empresa seran los
encargados en mantener limpios las paredes y pisos a fin de evitar accidentes en esta
area. No todos los establecimientos tienen la misma clase 0 nimero de puestos y

operarios (Pazmifio Santillan, 2006).

La clase de esta puede venir marcada por diferentes aspectos como, el volumen de
produccidn, el tipo de platos que incluya en mend, el estado de naturalidad de la materia
prima. Estos seran aspectos que determinen definitivamente, el ndmero, el perfil
académico, los requerimientos de experiencia, los talentos o especialidades necesarias

en cada operario. (Pazmifio Santillan, 2006)

Mesero (Polifuncional)

Generalmente son en su mayoria extras o eventuales, pueden ser practicantes, o
personas que trabajan en distintos lugares, que se les facilite la presentacion de servicios
del evento programado, el establecimiento contard con un mesero fijo y dos eventuales
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para el mantenimiento y organizacién de los materiales de trabajo, muebles, equipos, etc
(Pazmifio Santillan, 2006).

Chofer

Es el encargado de traer compras y llevar produccién a eventos..

1.5 ESTUDIO LEGAL

CONSTITUTIVO

Para la constitucion y legalizacién de la empresa de Catering , se debe cumplir con
todos los requisitos necesarios como cualquier empresa que produce comida o alimentos

y servicios de alquiler, que son:
Requisitos para implementar un Catering.

Art. 42.- Actividades turisticas.- Segun lo establecido por el Art. 5 de la Ley de

Turismo se consideran actividades turisticas las siguientes:

b) Servicio de alimentos y bebidas; (se hard mencion Unicamente al literal b del art. 42,

al ser el competente con el proyecto). (Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 43.- Definicion de las actividades de turismo.- Para efectos de la aplicacion de las
disposiciones de la Ley de Turismo, las siguientes son las definiciones de las
actividades turisticas previstas en la ley: (se hara mencion Unicamente al literal b del art.

42, al ser el competente con el proyecto). (Ministerio de Turismo, 2014)
b) Servicio de alimentos y bebidas

Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las actividades de prestacion de

servicios gastronomicos, bares y similares, de propietarios cuya actividad econémica
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esté relacionada con la produccién, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para
consumo. Ademas, podran prestar otros servicios complementarios como diversion,

animacion y entretenimiento. (Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 55.- Requisito previo para la operacion.- Para el inicio y ejercicio de las
actividades turisticas se requiere ademas del registro de turismo, la licencia Unica anual
de funcionamiento, la misma que constituye la autorizacion legal a los establecimientos
dedicados a la prestacion de los servicios turisticos, sin la cual no podrén operar, y
tendra vigencia durante el afio en que se la otorgue y los sesenta dias calendario del afio

siguiente. (Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 56.- Derechos por la obtencidn de la licencia Unica anual de funcionamiento.- A la
persona natural o juridica en cuyo beneficio se ha expedido la licencia Unica anual de
funcionamiento, le acceden todos los derechos establecidos en el articulo 10 de la Ley
de Turismo. (Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 57.- Autoridad administrativa.- ElI Ministerio de Turismo concedera la licencia
unica anual de funcionamiento exceptuandose aquellos establecimientos turisticos que
se encuentren ubicados dentro de la jurisdiccion cantonal de los municipios a los cuales,
a través del proceso de descentralizacion, se haya transferido esta competencia. En cuyo
caso son estos organismos los que otorgaran el instrumento administrativo mencionado.
(Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 60.- Pago de la licencia.- El valor que debera pagarse es igual al valor que se paga
por registro. En los municipios descentralizados el valor serd fijado mediante la

expedicion de la ordenanza correspondiente.

De haber sido descentralizada la potestad para el otorgamiento de la licencia Unica anual
de funcionamiento, y sin perjuicio del principio de autonomia de las instituciones del
régimen seccional autonomo, éstas deberdn mantener los montos fijados en la
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correspondiente ordenanza municipal por concepto de tasa para el otorgamiento del

mencionado instrumento administrativo.

Para la expedicion de las normas de las entidades del régimen seccional autonomo que
establezcan derechos y/o tasas que deban satisfacer los establecimientos turisticos, se
deberd contar obligatoriamente con los documentos técnicos y el procedimiento de

consulta previa previsto en este reglamento. (Ministerio de Turismo, 2014)

Art. 61.- Céalculo del pago por actividades iniciadas con posterioridad a los treinta
primeros dias del afio.- Cuando un establecimiento turistico no inicie sus operaciones
dentro de los primeros 30 dias del afio, el pago por concepto de licencia Gnica anual de
funcionamiento, se calculara por el valor equivalente a los meses que restaren del afio

calendario. (Ministerio de Turismo, 2014)

Servicio de Rentas Internas (SRI)
Es la entidad en la cual se registra y se obtiene el RUC
Requisitos personas juridicas:

e Formulario 01A

e Formulario 01B

e Original y copia de la cédula de identidad del representante legal

e Original y copia del certificado de votacidn del representante legal

e Escritura de constitucion de la empresa Registro de la sociedad

e Planilla de agua, luz a nombre de la persona juridica o contrato de arriendo (para
verificacion del domicilio de la empresa)

e Nombramiento del representante legal. (SRI, 2015)
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Patente Municipal
La patente municipal es el permiso de funcionamiento otorgado por el municipio.
Requisitos para la obtencion:

e RUC.

e Fotocopia de la inicializacion de las actividades, cambio de domicilio, apertura
de sucursal y fotocopia de ampliacion de giro.

e Fotocopia del contrato de arriendo

e Recibo de contribuciones o escritura de dominio de la propiedad.

e C(Certificado de calificacion sanitaria “Ministerio de Salud”

e Certificado de calificacion industrial “cuerpo de bomberos”

e Afiliacion a la CAPTUR (SRI, 2015)

Afiliacion y Licencia Unica de Funcionamiento del Ministerio de Turismo

El Ministerio de Turismo es el Unico ente que crea un reglamento que ayuda a clasificar
y categorizar los diferentes establecimientos que operan con alimentos y bebidas,

basandose en estandares internacionales de la hosteleria. (Ministerio de Turismo, 2014)

Registro en el Ministerio de Turismo: Inscripcion del prestador de servicios turisticos,
sea persona natural o juridica, previo al inicio de actividades y por una sola vez en el
Ministerio de Turismo, cumpliendo con los requisitos que establece el reglamento de la
ley de turismo. En el registro se establecerd la clasificacion y categoria que le

corresponda. (Ministerio de Turismo, 2014)

Licencia Unica Anual de Funcionamiento: El Ministerio de Turismo o los municipios
y consejos provinciales a los cuales esta cartera de Estado, les transfiera esta facultad,
concederan a los establecimientos turisticos, la licencia unica anual de funcionamiento;

lo que les permitira:
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a) acceder a los beneficios tributarios que contempla la ley de turismo
b) dar publicidad a su categoria;

c) que la informacién o publicidad oficial se refiera a esa categoria cuando haga

mencidn de ese empresario instalacion o establecimiento;

d) que las anotaciones del libro de reclamaciones, autenticadas por un notario puedan

ser usadas por el empresario, como prueba a su favor; a falta de otra; y,

e) no tener, que sujetarse a la obtencion de otro tipo de licencias de funcionamiento,
salvo en el caso de las licencias ambientales, que por disposicion de la ley de la materia

deban ser solicitadas y emitidas. (Ministerio de Turismo, 2014)

Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud PuUblica

El Ministerio de Salud a través de los centros y sub -centros de salud y la jefatura
provincial de salud, esta en la obligacién moral y legal de brindar seguridad en el campo
de la salud, razon por la cual es la Unica entidad autorizada a otorgar el permiso de

funcionamiento y el carné para la manipulacion de alimentos y bebidas.
Los requisitos son:

* Solicitud valorada.

* Planilla de inspeccion.

* Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo (en caso de restaurantes y

cafeterias de lujo y primera).

* Copia de carnes de salud ocupacionales.

* Copia del RUC del establecimiento.

* Certificado de funcionamiento del cuerpo de bomberos.

* Copia de cédula del representante legal.
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* Copia de la papeleta de votacion del representante legal.

Ademas, el establecimiento debe cumplir con los pardmetros que estan estipulados en el
cddigo de salud publica para restaurantes y similares, que estipula:

1. El manejo de desperdicios deben realizarse en zonas adecuadas que no
contaminen directa o indirectamente con los alimentos.

2. Las zonas de procesos, coccion y despacho de productos deben ser
completamente higienizadas y desinfectadas.

3. El establecimiento no podré operar con personas que no cuenten con el carné de

salud.

Que, la norma Ibidem en su Articulo 139, dispone que: “El registro sanitario tendra
vigencia de cinco afios, contados a partir de la fecha de su concesién. Todo cambio de la
condicion en que el producto fue aprobado en el registro sanitario debe ser notificado
obligatoriamente a la autoridad sanitaria nacional (...) y, dard lugar al procedimiento

que sefiale la ley y sus reglamentos” (ARCSA, 2015) ;

Los pasos a seguir para la obtencion del carné de salud ocupacional son los

siguientes:
Examenes médicos a la persona que requiere el carné son:

» Examen de orina, heces y sangre, los cuales sirven para saber si la persona solicitante

no tiene ninguna enfermedad infectocontagiosa.
.Ponerse la vacuna del Tétano
* Acudir al centro de salud o laboratorio particular.

Todos estos examenes son obligatorios para todas las personas que trabajen con

alimentos.
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Permiso del Cuerpo de Bomberos

El cuerpo de bomberos, es la entidad encargada de la seguridad industrial de la ciudad.

Requisitos para sacar el permiso de funcionamiento:

Comprar formulario de inspeccion, valorado en $ 1,00, en tesoreria de la
instituciéon. Llenar con los datos, croquis y dejar en el departamento de
prevencion, dichas inspecciones se realizan en un tiempo de 8 a 10 dias.

Luego de que el cuerpo de bomberos realiza la inspeccion, se llevara el informe
de inspeccidn y se dejara al inspector correspondiente, mas la copia y original de
la patente municipal del afio en curso.

En caso de un local prestador de servicios turisticos nuevo, luego de la
inspecciébn ya mencionada se entregara un certificado provisional de

funcionamiento, igualmente valorado en $ 1,00. (Ministerio de Turismo, 2014)

Para poder operar se debe cumplir con los siguientes requerimientos:

Las conexiones gas seran de color amarillo, y el o los cilindros de gas deberan
estar ubicados en los exteriores del establecimiento.

Las conexiones de agua y luz deben estar a la vista de todos pero recubiertas por
los tubos que las conducen.

Todas las tomas deben ser aéreas, lo cual ayuda a controles continuos.

Las campanas de extraccion deben ser revisadas por expertos cada afio.

Los extintores de incendios, como las tomas de agua que ayudan a combatir los

incendios deben estar a la vista de todos. (Ministerio de Turismo, 2014)
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1.6 PROCESOS

Es la transformacién de insumos en productos o servicios por medio del uso de recursos

fisicos, tecnolégicos humanos.

Un  proceso de produccion es un sistema de acciones que Se encuentran
interrelacionados de forma dinamica y que se orientan a la transformacion de ciertos

elementos para convertirlos en bienes y servicios. (Catacora, 2001)

1.6.1 RECETAS ESTANDAR

La receta estdndar es una lista detallada de los ingredientes necesarios para la
preparacion de un platillo, aderezo, salsa o guarnicion, donde se incluye informacion
adicional de los costos unitarios, las cantidades utilizadas y los costos totales, mismos

que sirven para calcular el precio de venta de los platos. (Torres Reyes, 2010)

Las recetas estandar se elaboran para determinar los siguientes aspectos:

- Ingredientes que intervienen en la preparacion del platillo

- Cantidad de cada uno de ellos, o sea el peso y el tamafio de la porcién
- Costos de los ingredientes utilizados

- Sistema de preparacion de ingredientes

- Presentacion del plato
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Tabla Nro. 6 Modelo Receta Estandar de Produccién

PLATO: Pan Danés

AUTOR: Pablo A. PESO PORCION: 120g RENDIMIENTO: 20 pax

CANTIDAD INGREDIENTES

1 k Harina

160 g AzGcar

15 g Sal

30 g Levadura prensada
200 g Mantequilla

2 unidades Huevos

3 ml Esencia de vainilla
S g Ralladura de limé6n
400 ml Leche

Tabla Nro. 7 Modelo Receta Estandar de Costos

PLATO: Crema Catalana
FECHA ELAB: 17-10-2010
GRUPO: Postre

CHEF: Pablo. D. Analuisa

#Pax: 9
Ingredientes Cantidad | Unidad Costo Unitario | Costo Total
Leche 1|Lt 0,75 0,75
Azucar 120|g 0,75 0,09
maicena 30|g 0,4 0,01
Canela lig 0,02
naranja 1| Unidad 0,15 0,15
huevos 7 | Unidad 0,10 0,70
costo neto 1,72
5% varios 0,05
costo total 1,77
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Las recetas estandares, son la forma en que mejor se puede manejar el recetario de
preparaciones. Si se tiene todo estandar, significa que el sabor que se dé a un plato,
siempre sera el mismo, por lo tanto, el cliente regresa por el mismo plato y siempre
tendré el mismo sabor. Por lo tanto la receta estandar es la receta que se seguira para la
preparacion de los platos, en la que se debe especificar cantidades de todo, para que
cualquier persona que utilice esta receta la pueda realizar sin alteraciones, ademas, eso
ayuda a bajar los costos de plato ya que siempre se maneja las mismas cantidades y no

se esta haciendo al tanteo. (Torres Reyes, 2010)

1.6.2 PROCESOS DE SANITACION

El proceso de sanitacion se realiza con el fin de disminuir los riesgos de contaminacion
de los alimentos, basandonos en métodos Optimos de limpieza y desinfeccidn
(Higienizar), entregando asi las herramientas basicas para mantener la inocuidad de las

instalaciones, equipos y utensilios.

Las Areas por donde circulen los productos alimenticios estaran limpios y en buen
estado todos los articulos, instalaciones y equipos que entren en contacto con los

productos alimenticios, estaran limpios. (Torres Reyes, 2010)

CONCEPTOS

Limpieza: Es la retirada de la suciedad y residuos de alimentos, con ello retiramos parte

de los gérmenes, esto implica el uso de detergentes.

Desinfeccién: Es la destruccion de los microorganismos, y a veces sus formas de

resistencia (esporos). Para ello se suelen emplear los desinfectantes.
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METODOS A UTILIZAR

Los métodos que podemos utilizar para la limpieza y desinfeccion pueden ser fisicos o

quimicos, y dentro de éstos se pueden aplicar de forma manual o automatica.

Fisicos

Son productos y materiales, tales como agua caliente, vapor, cepillos, estropajos,

esponjas, etc.

Quimicos

Son sustancias con principios quimicos que nos facilitan el desarrollo de la

higienizacion, entre ellos estan los detergentes y los desinfectantes.

Manuales

Se basan en la limpieza y desinfeccion realizada con las manos, para ello podemos

seguir esta secuencia:

Eliminar los residuos solidos de equipos y superficies.

Se debe evitar barrer los suelos mientras se estan preparando alimentos ya que se
levanta polvo dando lugar a una posible contaminacion, para ello debemos
extremar el cuidado evitando derramar cosas o productos, tirdndolos a los tachos
de basura.

Lavar con agua, detergente y desinfectante ayudandonos con los utiles de
limpieza, debemos incluso frotar las superficies para conseguir el efecto
deseado, y la fuerza de aplicacion sera la necesaria para conseguir una adecuada
sanitacion.

Debemos tener en cuenta las caracteristicas de las superficies a limpiar como
material del que esta elaborado, angulo, bordes o zonas de dificil acceso.

Aclarar con abundante agua potable, preferentemente caliente, para arrastrar
totalmente los restos de la fase anterior.

Secado, lo mejor es dejarlo secar al aire, aunque podemos utilizar papel de un
solo uso o pafios, los cuales se deberan lavaran diariamente a una temperatura de
90° C o se herviran al finalizar la jornada laboral.
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- Cerrar y retirar las bolsas de basura a los contenedores exteriores, es importante
realizar la separacion de los distintos residuos para su posible reciclado, lavar y
desinfectar los tachos de basura por dentro y fuera, y colocar fundas nuevas.

- Limpiar y desinfectar los suelos, llegando a todos los rincones, mediante el uso
de agua caliente, detergentes y desinfectantes. (Torres Reyes, 2010)

Automaticos
Son los realizados por maquinaria, lavavajillas o tineles de lavado.
Para la limpieza automatica podemos seguir la siguiente secuencia:

- Eliminar los restos de comida que tengan los objetos a lavar, con el mismo
detenimiento que si los fuésemos lavar a mano, con aclarado incluido.

- Colocar las piezas agrupadas en funcion de su naturaleza, suciedad o dificultad
de lavado.

- Programar el aparato de acuerdo con las caracteristicas de los objetos a lavar.

- Seleccionar para el lavado temperaturas de agua de 60° a 65° C y para el
aclarado de 85° C, para permitir la evaporacion del agua y asi facilitar el secado.
También debemos utilizar el detergente y desinfectante adecuado.

- Enel uso de maquinas de lavado debemos tener en cuenta:

- No sobrecargar el aparato, para permitir que el agua y los productos utilizados
penetren por todas las partes.

- Las piezas de los aparatos de lavado deben ser de facil desmontaje y montaje
para facilitar su higienizacion periddica.

- Los aparatos de limpieza deben mantenerse en perfectas condiciones, para ello
seguiremos el plan de mantenimiento recomendado por el fabricante. (Torres
Reyes, 2010)
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PRODUCTOS A UTILIZAR
Detergentes

Recordemos que son aquellos compuestos que van a facilitar la retirada de la suciedad
de las superficies que se desean limpiar, su efecto se basa en mantener en suspension la
suciedad y parte de los microorganismos para que a través del enjuagado se eliminen.
(Torres Reyes, 2010)

Detergentes alcalinos

Estan indicados para la eliminacion de materia organica (grasas, proteinas, etc.) Son
ampliamente utilizados, y entre ellos estan el hidroxico sodico (sosa caustica),

metasilicato de sodio, etc. Son muy corrosivos e irritantes. (Torres Reyes, 2010)
Detergentes &cidos

Se han utilizado como desincrustantes. También son muy corrosivos. Su uso alterno con
los alcalinos permite la eliminacion de olores indeseables y la disminucion del nimero
de microorganismos. Entre ellos tenemos el éacido citrico, tartarico, clorhidrico, etc.
(Torres Reyes, 2010)

Detergentes neutros

Conocidos como de uso general, son los utilizados como jabones de manos, tiene baja

accion frente a las bacterias. (Torres Reyes, 2010)
Desinfectantes

Con ellos pretendemos conseguir una reduccion de poblacion de los microorganismos

hasta niveles que no supongan riesgo para la salud.

Una caracteristica a tener en cuenta es que los gérmenes pueden hacerse resistentes al
efecto de dichos compuestos, por lo tanto debemos utilizar sustancias adecuadas al tipo
de suciedad que generemos en nuestra actividad, y periodicamente cambiar de
productos para evitar esas resistencias, pero siempre bajo las instrucciones de un

técnico. (Torres Reyes, 2010)
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Tratamiento térmico

El calor (més de 90°C) es el método maés eficaz para conseguir la desinfeccion, aunque
tiene el inconveniente, que en ocasiones da lugar a una costra de materia orgénica de

muy dificil eliminacion. (Torres Reyes, 2010)

MANTENER LA HIGIENE EN LA COCINA

Las distintas areas de la cocina deben mantener unas normas de higiene y limpieza

correctas.
Bodega

- Labodega debe estar de preferencia:

- Enun lugar fresco y ventilado

- Distante de la luz directa y del calor

- Mantenerse a 17 grados C, ambiente ordenado

- Las estanterias no deben tener contacto con el piso deben estar a 15 cm del suelo

Frigorificos y refrigeradores
Esta son herramientas indispensables deben estar limpios y sanitizados

Los alimentos deben almacenarse en envases de vidrio o tapers debidamente etiquetados

y separados segun su condicidn para evitar la contaminacién cruzada.

En la parte superior los alimentos cocidos, después verduras y frutas, debajo carnes y
pescados crudos, debidamente envasados y etiquetados.
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Tablas de picar

Después de cada uso las tablas deben limpiarse con agua, jabon y un cepillo después de
cada uso. Se recomienda el uso de tablas de pléstico rigido, que no tengan defectos y
que sean faciles de lavar. Se debe utilizar una tabla de color diferente para cada tipo de

género asi:

- VERDE para vegetales frutas y alimentos listos para consumir
-  AMARILLO para aves

- ROJO para carne roja

- AZUL para pescados y mariscos

- BLANCO para reposteria y productos dulces

Contenedores de basura

De igual forma se debe separar los contenedores de basura, utilizando envases de

diferente color, estos deben mantenerse siempre tapados.

- Verde con funda de basura negra para los desechos organicos.

- Celeste con funda de basura celeste para los materiales reciclables como plastico

y papel.

Personal de Cocina
HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el
personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas
escritas de limpieza e higiene (ARCSA, 2015).
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1. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones

realizar:
a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas,

limpios y en buen estado; v,

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, deberd ser antideslizante
impermeable (ARCSA, 2015).

2. Las prendas mencionadas en los literales a y b del inciso anterior, deben ser lavables
0 desechables, prefiriéndose esta Ultima condicion. La operacion de lavado debe
hacérsela en un lugar apropiado, alejado de las areas de produccion; preferiblemente
fuera de la fabrica (ARCSA, 2015).

3. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabdn
antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada vez
que use los servicios sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. El uso de guantes no

exime al personal de la obligacion de lavarse las manos.

4. Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con

la etapa del proceso asi lo justifiqgue (ARCSA, 2015).
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COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

Articulo 11. DE LA EDUCACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL .-

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de capacitacion
continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Practicas de
Manufactura, a fi n de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas. Esta capacitacion
estd bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta o por otras
personas naturales o juridicas, siempre que se demuestre su competencia para ello
(ARCSA, 2015).

Deben existir programas de entrenamiento especificos segin sus funciones, que
incluyan normas o reglamentos relacionados al producto y al proceso con el cual esta
relacionado, ademas, procedimientos, protocolos, precauciones y acciones correctivas a

tomar cuando se presenten desviaciones (ARCSA, 2015).

Articulo 13. HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION.-

A fi n de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el
personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas

de limpieza e higiene.

1. El personal de la Planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a
realizar (ARCSA, 2015):

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas,

limpios y en buen estado;

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, deberd ser antideslizante e

impermeable.
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2. Las prendas mencionadas en los literales a) y b) del numeral anterior, deben ser
lavables o desechables (ARCSA, 2015).

La operacién de lavado debe hacérsela en un lugar apropiado;

3. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabon
antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada vez
que use los servicios sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. El uso de guantes no

exime al personal de la obligacion de lavarse las manos (ARCSA, 2015);

4. Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con
la etapa del proceso asi lo justifica que y cuando se ingrese a areas criticas.

Articulo 14. COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL.- Se deberda observar al

menos estas disposiciones:

1. El personal que labora en una planta de alimentos debe acatar las normas establecidas
que sefialan la prohibicion de fumar, utilizar celular o consumir alimentos o bebidas en
las areas de trabajo (ARCSA, 2015);

2. Mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla u otro medio efectivo para
ello; debe tener ufias cortas y sin esmalte; no debera portar joyas o bisuteria; debe
laborar sin maquillaje. En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar
barbijo o cualquier protector adecuado; estas disposiciones se deben enfatizar al

personal que realiza tareas de manipulacion y envase de alimentos (ARCSA, 2015);
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1.6.3 PROCESO DE COMPRA

El proceso de compra ser& de acuerdo a las necesidades de la empresa y se lo realizara
mediante una serie de pasos que nos determinaran lo que tenemos que adquirir diario y

mensual.

Lo primero que se debe detectar es la necesidad de la compra, la cual se determina a

través de los siguientes formatos:
LISTA DE MERCADOS:

Se utiliza para los productos perecederos, de dificil almacenaje o también llamados de
consumo diario o compras de cocina. El chef debe tener en cuenta los eventos que estan
pronosticados y en colaboracion con el bodeguero determinar con base en el PAR
STOCK de cada producto las cantidades que se deben comprar de ellos. Luego el
encargado de compras ubica a los proveedores y diligencia en el formato los precios y
marca a cudl de los tres es al que se le debe comprar. (Control de Gestion y
presupuestos en la industria hotelera, 2010)

Tabla Nro. 8 Lista de Mercado 1

Precio Precio

unitario unitario
Aceites y grasas antidad|  ($) Monto total ($) Frutas y verduras antidad|  ($) Monto total ($)
Aceite $0,00{Acelga $0,00
Aceite de oliva $0,00{Aguacate $0,00
Grasa comestible $0,00{Ajo $0,00
Manteca $0,00{Alcachofa $0,00
Manteca de cerdo $0,00{Alcaparra $0,00
Margarina $0,00{Almendras $0,00
Minarina $0,00{Apio $0,00
Total aceites y grasas 0 $0,00{Avellana $0,00
Betabel $0,00

Precio
unitario

Bebidas antidad]  ($) Monto total ($) |Brocoli $0,00
Agua con gas $0,00{Cacahuates $0,00
Aqua sin gas $0,00{Calabaza $0,00
Bebida hidratante $0,00|Cafia $0,00
Jugo de fruta $0,00|Castafias $0,00
Refresco $0,00{Cebolla $0,00
Cerveza $0,00{Champifion $0,00
Jerez $0,00{Chayote $0,00
Rompope $0,00|Chicharos $0,00
Sidra $0,00]Chile fresco $0,00
Vino de mesa $0,00{Chiles $0,00
Total bebidas 0 $0,00{Chiles gueros $0,00
Ciruela $0,00
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Tabla Nro. 9 Lista de Mercado 2

Precio

unitario
Carnes antidad ($) Monto total ($) |Granada $0,00
Bistec de diezmillo de res $0,00|Guanabana $0,00
Bistec de espaldilla de res $0,00|Guayaba $0,00
Chuleta de res $0,00{Jamaica $0,00
Falda de res $0,00|Jicama $0,00
Filete de res $0,00|Jitomate $0,00
Higado de res $0,00|Kiwi $0,00
Milanesa de res $0,00|Lechuga $0,00
Panza de res $0,00|Lima $0,00
Res $0,00|Limdn $0,00
Retazo hueso de res $0,00{Mamey $0,00
Ternera $0,00{Mandarina $0,00
Cabeza de cerdo $0,00{Mango $0,00
Cames molida de cerdo $0,00{Manzana $0,00
Camnes molida de res $0,00|Meldn $0,00
Cerdo $0,00|{Naranja $0,00
Chuleta ahumada de cerdo $0,00{Nopal $0,00
Espinazo de cerdo $0,00|Nopalitos $0,00
Lomo de cerdo $0,00{Nuez $0,00
Milanesa de cerdo $0,00|0rejon $0,00
Pata de cerdo $0,00|Papa $0,00
Pierna ce cerdo entera/ pernil $0,00|Papaya $0,00
Pavo $0,00|Pasa (Uva pasa) $0,00
Pechuga de pollo $0,00|Pepino $0,00
Pierna de pollo $0,00|Pera $0,00
Pollo $0,00{Pimiento $0,00
Pollo entero $0,00|Pifia $0,00
Total carnes 0 $0,00/Platano $0,00
Rabano $0,00

Precio

unitario
Cereales antidad ($) Monto total ($) |Romeritos $0,00
Arroz $0,00|Sandia $0,00
Avena $0,00|Tamarindo $0,00
Cereal mixto $0,00|Tejocote $0,00
Harina de arroz $0,00|Tomate $0,00
Otros cereales $0,00|Toronja $0,00
Total cereales 0 $0,00{Tuna $0,00
Uva $0,00

Precio

unitario
Condimentos y aderezos antidad ($) Monto total ($) |Verdolaga $0,00
Ajonjoli $0,00|Zanahoria $0,00
Canela $0,00 Total frutas y verduras $0,00

Chilorio $0,00

SOLICITUD DE COMPRAS:

El bodeguero esta en la obligacion de detectar los puntos en los cuales debe hacer el

pedido de mercaderia, para evitar que se interrumpa la produccién y que le fallemos a

los clientes. Por ello se elabora esta solicitud en la cual el bodeguero registra la unidad

de almacenaje, la existencia, el consumo en el periodo, la cantidad que requiere y el

nombre del articulo y la envia al encargado de compras para que el llene los datos de la

ultima compra y compare precios con las cotizaciones actualizadas que tiene.
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Este formato pasa luego al Gerente de Alimentos para que el marque la cotizacion que
el autoriza y la devuelve al encargado de compras para que se elabore la orden de

compra al proveedor. (Control de Gestion y presupuestos en la industria hotelera, 2010)

Tabla Nro. 10 Orden de Compra

Delisnacks
PROVEEDOR TELEFONO
SUMINISTRAR A DIRECCION DE ENTREGA

CODIGO [DESCRIPCION DE LA MERCADERIA |UNIDAD |PRECIO UNI[CANTIDAD [PLAZO MAX ENTREGA

Fecha:

Firma autorizada

Elaborado por Pablo Analuisa
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PROVEEDORES

Lo necesario para la compra seleccionada es tener mas de dos o tres proveedores por
producto. De tal manera que todos ellos sepan que estan compitiendo para la venta,

mejorando entonces:

- Lacalidad.

- El precio.

- Las condiciones de pago.

- Asegurando las oportunidades.
- El abastecimiento.

- La cantidad.
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CAPITULO IV

PLAN DE MERCADEO

4.1 MISION

Ser una empresa de catering especializada en eventos sociales que ofrece un servicio
integral que incluye asesoria profesional sobre coordinacion general del evento de

principio a fin.

4.2 VISION

Para el afio 2026 ser una empresa lider en servicio de catering y eventos llegando a la
mente de nuestros clientes como simbolo de variedad y calidad.

4.3 FODA

ANALISIS

El analisis FODA es una herramienta de planificacion estratégica utilizada por
empresas, que busca literalmente identificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas en el negocio. El analisis FODA utiliza informacién tanto del medio interno
como del medio externo de la empresa (incluidas las empresas de la competencia);
puede ser utilizado aplicandolo a cualquier particularidad, ya sea un producto, mercado,
corporacion, empresa, etc. (MIS RESPUESTAS.COM, 2015)

FORTALEZAS:

Las Fortalezas son todos aquellos elementos internos y positivos que diferencian al
programa o proyecto de otros de igual clase. Entre las fortalezas del proyecto podemos

citar las siguientes:
* Ubicaciéon

* Terreno propio para la construccion de la planta de Catering.
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« Contar con capital propio

+ Conocimientos gastronomicos tedrico practicos: Estudios universitarios y experiencia.
* Capacidad para complacer las necesidades y requerimientos de los clientes.
OPORTUNIDADES:

Las Oportunidades son aquellas situaciones externas, positivas, que se generan en el

entorno y que una vez identificadas, pueden ser aprovechadas.

« Estar ubicado en una zona de crecimiento residencial y comercial.

* Publicidad visual al encontrarse en una calle principal de la ciudadela.
* Ampliar el menu para cubrir necesidades extras de los clientes.

* No existe al momento ningun negocio de catering en el sector.

DEBILIDADES:

Las Debilidades se refieren, por el contrario, a todos aquellos elementos, recursos,
habilidades y actitudes que la empresa ya tiene y que constituyen barreras para lograr la

buena marcha de la organizacion.
* Posible mala seleccidn del personal

» Establecimiento nuevo
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AMENAZAS:

Las Amenazas son situaciones negativas, externas al programa o proyecto, que pueden
atentar contra éste, por lo que llegado al caso, puede ser necesario disefiar una estrategia

adecuada para poder sortearla. (Serra, 2009)

» Competencia

* Factores externos como cambios de gobierno.
« Inestabilidad econémica y politica.

* Costos altos de materia prima.

» Cambios en la preferencia del consumidor.

* No tener el posicionamiento esperado.

« La inflacion.

Conclusion Final

Las fortalezas y oportunidades son buenas y dan el incentivo de trabajar por este
proyecto a mas que la experiencia profesional es una ventaja principal y un fuerte para

la empresa.

Las debilidades y amenazas son problemas que la mayoria de negocios de este tipo las
tiene o las tuvo, por lo cual vamos a trabajar con profesionalismo dentro de las

debilidades para salir a flote y continuar.

4.4 VISION GENERAL ESTRATEGICA

Se entiende como visidn estratégica aquello en lo que la organizacion aspira a
transformarse o ser durante un periodo futuro (dentro de dos, tres, cinco afios). No es un

ejercicio periddico (anual) que define los inputs para el proceso de planificacion o
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presupuesto y control; es el direccionamiento de la empresa en términos de
posicionamiento competitivo, objetivos estratégicos y econdémicos (o financieros),
habilidades que deben ser desarrolladas y acciones y enfoques que permitan alcanzar los
resultados buscados. La vision estratégica deja claramente expuesto el conjunto de
acciones que la empresa debe ejecutar para sostener su valor econémico en el futuro,

avalando y explorando sus ventajas competitivas. (Adriana Lado, 2001)

Como vision estratégica dentro de los 2 primeros afios es ser una de las empresas que
mas aceptacion tiene dentro del mercado local, caracterizandonos por la calidad de los

servicios y productos.
PRINCIPIOS Y VALORES

Los principios y valores que la empresa pondra en préactica y aplicara estaran dirigidos

hacia el servicio, satisfaccion de todos sus clientes y bienestar de los empleados.

VALORES EMPRESARIALES
Responsabilidad

Dar buenos resultados a las exigencias de los clientes por parte de la empresa, tanto en
el producto como en la puntualidad de despachar un evento, cumpliendo a cabalidad los

contratos que la empresa tenga satisfactoriamente.

Puntualidad

Respetar los horarios pactados con el cliente para iniciar y finalizar los eventos. La

puntualidad en todos los aspectos serd una caracteristica basica de esta empresa.
Seguridad alimentaria

Brindar la confianza a los clientes de que el servicio de alimentacion cumple con

normas de sanitacion.
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Honestidad

Este negocio estara encaminado al servicio al cliente, ofreciendo los productos y
servicios que se ofertan, debemos estar comprometidos con el cliente en un cien por

ciento.
Servicio Personalizado

Adaptarse a las necesidades y exigencias de los clientes, cada prestacion de servicio,
proyecto, contrato que demos se debe convertir en un nuevo reto para la empresa para

ir mejorando dia a dia.
4.5 MICROENTORNO
Consiste en fuerzas cercanas a la empresa, compafiia, proveedores, intermediarios de

marketing, mercados de clientes, competidores y publicos que inciden en su capacidad

de servir al cliente. (Sandhusen, 2002)

Imagen Nro. 8 Micro entorno

COMPETIDORES
POTENCIALES
1. Amenaza nuevos
ingresos,

'

PRU:' ]:I‘,.E II}(_IREH SECTOR s Ll ;_.III;.\dIEH
' '::" er o Rivalidad de = ) " e
negociador . . negociador
_ com petulunfs. A
proveedores, clientes.

T

FPRODUCTOS
SUSTITUTOS
3. Amenaza sustitutos

Fuente: www.entorno-del-marketing-microentorno
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El andlisis del Microentorno también nos ayudara a determinar los factores que pudieren
afectar a la organizacion a la hora de la puesta en marcha y ejecucion normal de sus
actividades y operaciones.

Para el analisis del Microentorno sera necesario el valernos del modelo del diamante de
la competitividad creado por Michael Porter que describe los principales factores del

mercado que podrian afectar al sector y de forma directa a la empresa.
Andlisis del Sector

El mercado de la alimentacion en la ciudad de Quito y particularmente en la parroquia
de Calderon sector Llano Grande, es competitivo que tiene constantemente el ingreso de
nuevos negocios de AyB y de igual manera la salida de algunos otros, mas cabe recalcar
que el giro de la nuestra empresa, es un sitio que esta en crecimiento en los Gltimos afios
y el mercado no posee una gran cantidad de participantes puesto que existen solo 10
locales que brindan servicios de alimentacion en los alrededores del sector, siendo casi
nula la oferta de los mismos, teniendo en cuenta que ademas de dedicarse a esta
actividad se centralizan principalmente en lo que se refiere a panaderias, comida rapida

y asaderos de pollos etc

Al momento de ingresar al mercado de la alimentacion los factores diferenciadores de la
organizacion que son los altos estdndares de calidad en los productos y el valor
nutricional que poseen los mismos al tener una preparacion considerando el estilo de
vida de quienes laboran en este sector, ademas de un servicio impecable, rapido y
confiable a la hora de la entrega de estos en el sitio de trabajo del personal de la zona,
juegan un papel primordial a la hora de ofertar los productos y/o servicios ya que
basandose en estos se llegara a lograr un posicionamiento en la mente del consumidor y
se comenzara un proceso de fidelizacion de clientes, obteniendo de esta manera una

ventaja competitiva.
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Anélisis de la Competencia.

Como principal competencia directa en el mercado se encuentra Catering del Ecuador
S.A. (Hanaska) que es la empresa més grande dentro de la ciudad y a nivel pais, la cual
abarca operaciones de catering y alquiler de menaje, preparacion de eventos y el campo
de la alimentacion industrial concentrado principalmente en la region industrial y de

fabricas en la ciudad de Quito y todo el Ecuador.

Ademés de la mencionada empresa que es la mayor competidora del sector se
encuentran otros pequefios competidores de igual manera dedicados al catering de
eventos y en un menor porcentaje a la alimentacion industrial en diferentes zonas del
poblado, méas cabe recalcar que todas estas han dejado descuidado el sector
empresarial/comercial de la ciudad dando asi una oportunidad de negocio para ser
aprovechada en este sitio que posee una demanda insatisfecha de las cuales un 10% a
15% cumplen con el perfil del cliente para el cual esta enfocado el giro de negocio de la

organizacion y se convierten en nuestro mercado potencial.

En cuanto a lo que a competencia indirecta se refiere podemos encontrar varios
restaurantes y cafeterias en las zonas aledafias a este sector, mas estos no satisfacen las
expectativas de los clientes en un 100% dejando siempre un descontento en los mismos
que por necesidad se ven hasta cierto punto obligados a continuar asistiendo a estos

sitios que no cumplen con las exigencias de los mismos.

Andlisis de los Proveedores.

Los proveedores en este mercado poseen un gran poder de negociacion, puesto que al
tener varios clientes a quién surtir de sus productos, no se preocupan demasiado de una

sola organizacién en especifico.

Los proveedores para la implementacion de este negocio serdn supermercados de
corporacion la Favorita, Santa Maria como proveedor de embutidos y carnes esta
Embutidos Don Diego, almacenes de electrodomésticos Bayag, proveedores de frutas y

verduras en el mercado mayorista de Calderdn quienes venden sus productos a comodos
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precios, fabricantes de plasticos Pica, almacenes dedicados a la venta de equipos de
computacion on line y comercializacion de maquinaria e implementos de cocina, con
los cuales se manejaran plazos de pago de 45 a 60 dias, ademas sera necesario contar
con proveedores de uniformes y por altimo por una sola ocasién concesionarias de

automoviles metrocar.

PROVEEDORES

Imagen Nro. 9 Proveedores Cercanos

M METROCAR | Empresa que provee autos de la marca chevrolet
SIEMPRE CONTIGO -

agropesa i
orep Empresa proveedora de carnes y cortes seleccionados en

Supermermaxi

SUPERMERCADOS LA FAVORITA CA, )
Empresa cercana al negocio que nos provee de abastos

Ademas de los principales proveedores que nos brindaran la materia prima se
encuentran nuestros empleados que seran profesionales capacitados y aptos para el
desempefio de funciones en las diferentes areas de la organizacién que con el aporte de

sus conocimientos ayudaran al desarrollo de la empresa.
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Analisis de los Sustitutos.

Para el giro de negocio de la empresa en el sector y en el mercado de la alimentacion
podemos encontrar varios sustitutos como son picanterias, fruterias, panaderias,
minimarkets y tiendas de abarrotes del sector que no cumplen con la funcion de brindar
servicios de alimentacion completa como lo oferta nuestra empresa, mas pueden
satisfacer de manera parcial las necesidades de los clientes y consumidores (Lasscano &
Jaramillo, 2010).

Andlisis de los Clientes.

El perfil de Los clientes del sector en un 90% son personas que laboran en las
instalaciones de empresas situadas en la zona empresarial/comercial de la ciudad de
Quito, con un relativo poder adquisitivo, entre los 25 a 50 afios de edad (Lasscano &
Jaramillo, 2010).

Como se ha indicado anteriormente en el analisis de la competencia, en la zona de Llano
Grande existe una demanda insatisfecha de que se encuentra en este sector que ha sido
desatendido, dejando abierta una posibilidad de negocio que permita suplir la
necesidades de los clientes y a la vez generar rentabilidad para la empresa. De todo el
mercado que se encuentra desatendido un porcentaje entre el 10% y 15% se apegan al
perfil del cliente para el cual ha sido pensado el giro de negocio de la organizacion
(Lasscano & Jaramillo, 2010).

De igual forma los clientes también poseen un poder de negociacion para con la
empresa, es por esto que la empresa a creado tres tipos de pagos que son:

TIPOS DE PAGO DE SERVICIO :

e Pago 50% del total del evento/servicio al inicio y

el otro 50% al final
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e Pago total en efectivo

e Crédito Corporativo ( Para empresas)

4.6 MACROENTORNO

Lo constituyen grandes fuerzas de la sociedad demograficas, economicas, tecnologicas,

politicas y culturales que afectan al microentorno.

Imagen Nro. 10 Macroentorno

FACTOR
ECONOMICO

FACTOR
PoOLITICO
LEGAL

FACTOR
TECNOLOGICO

MACRO
ENTORNO

FACTOR
DEMOEﬁgFICO

Fuente: Catering express nutri express

Teniendo en cuenta todos los factores que pudieran influir en el arranque del negocio
hay que realizar un andlisis de las oportunidades y amenazas positiva como negativa a
futuro, considerando que estos tienen una influencia directa en el mismo y contribuiré a

que el proyecto tenga éxito (Lasscano & Jaramillo, 2010).
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Factor Politico-Legal.

Actualmente el Ecuador tiene a la cabeza del poder legislativo a la Asamblea Nacional,
ente encargado de redactar leyes que se encuentra vigente desde el afio 2008 con la

aprobacion de la nueva constitucion (Lasscano & Jaramillo, 2010).

La Asamblea Nacional actualmente se encuentra en un proceso de redisefio, creacion e
implementacion de leyes, las cuales de una manera directa o indirecta afectan a diversos
sectores industriales y sociales que por motivo de la promulgacion de estas tienen que
reestructurar sus estilos de vida y negocios como tal es el caso del sector de los medios

de comunicacion, educacion, etc. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

Mas en lo que se refiere al sector turistico y de restauracion no ha existido ninguna
modificacion ni expedicion de una nueva ley que pueda afectar al desempefio normal de
estas actividades o sean motivo de una alteracidn necesaria para mantener en
funcionamiento o para la creacion de empresas en este sector (Lasscano & Jaramillo,
2010).

El Servicio de Rentas Internas que es el ente regulador en cuanto a impuestos y
recaudacion de los mismos en la actualidad se encuentra renovando sus bases de datos y
manteniendo un control mas estricto en cuanto a lo que se refiere a pagos,
notificaciones, revision de facturacion y cruce de informacion con entidades lo cual
obliga a la empresa a tener al dia el pago de sus adeudos con el estado y mantener un
adecuado manejo financiero para de esta manera evitar problemas y agilitar el trabajo
tanto de la organizacion como de la antes mencionada institucion. (Lasscano &
Jaramillo, 2010)

En cuanto a lo que a factores politicos internos a nivel de ciudad y provincia se refiere,
tampoco han existido cambios en la administracion de estos que pudieren hacer que el
sector y la empresa como tal se vea afectada de alguna forma, mas estos organismos
también han comenzado una campafa de control de las entidades en lo que se refiere a
pago de impuestos, permisos de funcionamiento y toda clase de inspecciones a
establecimientos. (Lasscano & Jaramillo, 2010)
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Por ultimo como factor legal principal que pudiere afectar a la organizacion y la puesta
en marcha del negocio cabe necesario mencionar los requisitos indispensables para la
constitucion y funcionamiento de la organizacion apegandose a las leyes del pais asi
como ordenanzas municipales de la ciudad de Quito y demés. (Lasscano & Jaramillo,
2010)

Factor Econdmico.
PIB POR INDUSTRIA

El Producto Interno Bruto es aquel indicador que nos permite determinar el crecimiento
de la industria dentro de la economia del pais. Por lo tanto este que nos puede ayudar
a realizar proyecciones futuras en funcion del mismo (Lasscano & Jaramillo, 2010).

Tabla Nro. 11 PIB por Industria

PIB POR INDUSTRIA
OTROS SERVICIOS
Periodo / Variacion
. Valor
Industrias
1995 4.486.755 6,4
1996 4.877.776 4,5
1997 5.587.228 4,9
1998 5.497.249 7,2
1999 3.369.932 -3,2
2000 2.421.339 3,7
2001 4.199.189 4,1
2002 5.770.187 4,2
2003 7.418.645 4,2
2004 8.835.647 59
2005 (sd) 10.118.180 9,4
2006 (sd) 11.186.777 58
2007 (p) 12.232.997 6,0
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2008 (p*) 13.827.882 7,1
2009 (p*) 14.684.918 1,7
2010 (prev) 15.997.162 6,8

Fuente: B.C.E — Boletin
(sd) semidefinitivo
(p) provisional
(p*) provisional; calculado a través de sumatoria de Cuentas Nacionales Trimestrales

(prev) previo

Imagen Nro. 11 PIB por Industria
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De acuerdo a los indicadores del Banco Central del Ecuador; la industria de la
alimentacion y Servicios al igual que la restauracion, esta considerada para el analisis
del PIB en el sector de las Industrias de Otros Servicios; mismo que como evidencia el
cuadro anterior ha manifestado un crecimiento desde el afio 2006. (Lasscano &
Jaramillo, 2010)

Como se puede ver para el afio 2008 ha existido un crecimiento acelerado de este
indicador por lo cual es importante recalcar que la participacion en el incremento del

PIB nacional y en si del sector se ha afianzando, lo que hace que se presente una
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oportunidad de negocio en el sector, méas cabe recalcar el descenso en el antes
mencionado crecimiento, durante el afio 2009 que se debe tomar en cuenta puesto por
ser un afio de recesion econdémica disminuyo considerablemente el aumento de la
productividad en todas las industrias a nivel mundial y por esta razon se encuentra
dentro de un rango aceptable.

Ademaés de esto se puede observar para el afio 2010 en un boletin proyectado que el
crecimiento del sector se encuentra en el 6,8% lo cual constituye una alta recuperacion
del PIB ante la baja anterior por la crisis a nivel mundial, siendo esto un indicador que
al tener un crecimiento y una recuperacion a este nivel aun brinda oportunidades nuevas

de negocio anteriormente mencionadas (Lasscano & Jaramillo, 2010).

TASAS DE INTERES ACTIVAS
La tasa de interés es un indicador econémico considerado como uno de los mas

relevantes en el desarrollo y puesta en marcha de cualquier tipo de proyecto.

TASAS DE INTERES ACTIVAS

Tabla nro. 12 Tasa de Interés Activas Agosto 2015

Tasas de Interés

Agosto 2015
TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES
Tasas Referenciales Tasas Maximas
Tasa Activa Efectiva Referencial % anual Tasa Activa Efectiva Maxima % anual
para el segmento: para el segmento:
Productivo Corporativo 8.94 Productivo Corporativo 9.33
Productivo Empresarial 9.67 Productivo Empresarial 10.21
Productivo PYMES 11.32 Productivo PYMES 11.83
Consumo 15.89 Consumo 16.30
Vivienda 10.62 Vivienda 11.33
Microcrédito Acumulacién Ampliada 23.08 Microcrédito Acumulacion Ampliada 25.50
Microcrédito Acumulacién Simple 25.17 Microcrédito Acumulacion Simple 27.50
Microcrédito Minorista 28.70 Microcrédito Minorista 30.50

Fuente: B.C.E - Boletin
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En funcion del presente cuadro, se puede decir que las tasas activas para empresas
pequefias y medianas se encuentran en un 1,83%, por lo cual comienza a encarecerse la
prestacion de este servicio pues los intereses que se deben pagar por el financiamiento
son muy altos y se debe considerar el hecho de que los mismos deberan ser recuperados
netamente en los costos indirectos de fabricacion de los productos y ejecucion del

servicio (Lasscano & Jaramillo, 2010).

INFLACION

La inflacion en el mercado ecuatoriano es un indicador primordial a ser analizado en la
actualidad puesto que pese a desenvolvernos en una economia dolarizada desde hace 15
afios, la situacién del pais en este momento nos conlleva a analizar minuciosamente el
ya mencionado indicador, pues por la influencia de este se pueden llegar a ver afectados
los flujos de caja proyectados en el desarrollo del proyecto. (Lasscano & Jaramillo,
2010)

INFLACION ANUAL

Tabla Nro. 13 INFLACION ANUAL

FECHA VALOR
Septiembre-30-2014 3.44%
Agosto-31-2014 3.82%
Julio-31-2014 3.40 %
Junio-30-204 3.30 %
Mayo-31-2014 3.24%
Abril-30-2014 321 %
Marzo-31-2014 3.35 %
Febrero-28-2014 431 %
Enero-31-2014 4.44 %
Diciembre-31-2013 431 %
Noviembre-30-2013 4.02 %
Octubre-31-2013 3.50 %
Septiembre-30-2013 3.29%
Agosto-31-2013 3.33%
Julio-31-2013 3.85%
Junio-30-2013 4.54 %
Mayo-31-2013 5.41 %
Abril-30-2013 6.52 %
Marzo-31-2013 7.44 %
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Febrero-28-2013 7.85 %
Enero-31-2013 8.36 %
Diciembre-31-2012 8.83 %
Noviembre-30-2012 9.13 %
Octubre-31-2012 9.85 %

Fuente: B.C.E — Boletin
Elaborado por B.C.E.

INFLACION ACUMULADA

Tabla Nro. 14 INFLACION ACUMULADA

FECHA VALOR
Septiembre-30-2014 2.26 %
Agosto-31-2014 2.00 %
Julio-31-2014 1.89 %
Junio-30-2014 1.87 %
Mayo-31-2014 1.88 %
Abril-30-2014 1.86 %
Marzo-31-2014 1.34%
Febrero-28-2014 1.17 %
Enero-31-2014 0.83 %
Diciembre-31-2013 4.31%
Noviembre-30-2013 3.71%
Octubre-31-2013 3.37 %
Septiembre-30-2013 3.12%
Agosto-31-2013 2.48 %
Julio-31-2013 2.79 %
Junio-30-2013 2.86 %
Mayo-31-2013 2.94 %
Abril-30-2013 2.95 %
Marzo-31-2013 2.28 %
Febrero-28-2013 1.18 %
Enero-31-2013 0.71 %
Diciembre-31-2012 8.83 %
Noviembre-30-2012 8.51 %
Octubre-31-2012 8.69 %

Fuente: B.C.E — Boletin
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Como se puede observar en los cuadros anteriores las tasas de inflacion tanto anual

como acumulada han disminuido en relacién con afios anteriores lo cual beneficia a la

puesta en marcha del negocio del mismo puesto que no existe un mayor encarecimiento

de los implementos y materia prima necesaria para la operacion de este.

TASAS PASIVAS REFERENCIALES

El conocer las tasas pasivas referenciales, nos permite conocer informacion sobre el

sector financiero. Pues al revisar la proyeccion de flujos de caja es importante

considerar este indicador como marco referencial para establecer la tasa de descuento

respectiva. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

TASAS DE INTERES PASIVAS

Tabla Nro. 15 Tasas de Interés Pasivas

TASAS DE INTERES PASIVAS EFECTIVAS PROMEDIO POR INSTRUMENTO

Tasas Referenciales % anual Tasas Referenciales % anual
Depésitos a plazo 4.30 Depésitos de Ahorro 1.43
Depositos monetarios 0.93 Depositos de Tarjetahabientes 0.58
Operaciones de Reporto 0.23

TASAS DE INTERES PASIVAS EFECTIVAS REFERENCIALES POR PLAZO

Tasas Referenciales % anual Tasas Referenciales % anual
Plazo 30-60 3.4 Plazo 121-180 553
Plazo 61-90 3.63 Plazo 181-360 530
Plazo 91-120 4.46 Plazo 361 y mas 6.05

Fuente: B.C.E — Boletin
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Factor Socio Cultural.

En la ciudad de Quito, capital de la republica del Ecuador desde hace dos décadas se ha
comenzado a desarrollar un acontecimiento cultural urbano a la hora de tomarse el
tiempo para el almuerzo, con especial énfasis en las zonas que se encuentran mas
concurridas y existe una mayor poblacion de empresas como es el caso del sector de
Llano Grande donde realizaremos nuestras operaciones, la gente que labora en las
fabricas se ha impuesto como hora de almuerzo las 13H00 hasta las 13H30 y en algunos
casos hasta las 14HO00, durante este tiempo la mayoria de las organizaciones toman un
receso en sus actividades para degustar su refrigerio, revitalizarse y reponer energias,
como parte de este fendmeno cultural urbano antes sefialado se aprovecha este periodo
de tiempo, para salir en conjunto con amigos y compafieros del trabajo, pues ademas de
ser un momento para comer, se ha constituido en un lapso que sirve para socializar con

otras personas.

En la actualidad con el transcurrir mas rapido de la vida cotidiana, los requerimientos de
las empresas de tener constantemente presente a su personal, el optimizar el tiempo en
la organizacion, stress y otros factores influenciadores ha ocasionado que aquella gente
que labora en grandes instituciones no disponga del tiempo necesario para salir a
disfrutar de su hora de almuerzo como venia siendo costumbre y tenga solo un periodo
limitado destinado para esta actividad que tiene gran importancia en todos los aspectos

de vida del ser humano como lo es su alimentacién. (Lasscano & Jaramillo, 2010)
Demografia

Los datos generados por INEC (Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos), dan a

conocer que aproximadamente 15.982.551 personas habitan en el Ecuador.

En lo referente al sexo de la poblacidn, se puede establecer que alrededor del 49,4% se

encuentra compuesta por hombres, y un 50,6% por mujeres.
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Imagen Nro.13 PEA: POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA

SOCIALES - NUEVA METODOLOGIA (DESDE SEPTIEMEBRE DE 2007)
TASA TRIMESTRAL MERCADO LABORAL
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En el caso de la ciudad de Quito que tan solo en la zona urbana posee una poblacién de
aproximadamente 1°640.478 habitantes compuestos por un 48,23% de este nlimero
como hombres y un 51,77% son mujeres. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

La tasa de ocupacion en la capital para el segundo trimestre del afio 2010 con relacion al
primero se ha incrementado a un 52,10%, disminuyendo la tasa de desempleo y
subempleo a un 6,65% y 3,82% respectivamente. Lo cual muestra un positivo aumento
del mercado laboral en la ciudad principalmente debido al incremento de plazas de
empleo en organizaciones y entidades tanto publicas como privadas de las diferentes

industrias. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

De los datos sefialados anteriormente aproximadamente 40.492 habitantes se encuentran
laborando en el sector de la zona empresarial/comercial de la ciudad de Quito, siendo

asi aproximadamente el 2,47% del total mencionado.
El Desempleo es otro factor determinante que afecta a la poblacién del Ecuador y de la
ciudad de Quito, para el segundo trimestre del 2010 la tasa de desempleo disminuyo
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notablemente a nivel de ciudad, mas en realidad en el Gltimo afio no ha tenido un

cambio significativo. (Lasscano & Jaramillo, 2010)
Factor Tecnoldgico.

El Ecuador a nivel mundial es considerado como un pais subdesarrollado o en vias de
desarrollo, que posee una brecha tecnoldgica con el resto de paises a nivel mundial de la

cual no ha logrado avances significativos en los ltimos afios.

A pesar de estas circunstancias y de que solo el 6% de la poblacion tiene acceso a la
tecnologia, también en nuestro territorio se puede apreciar una revolucion informatica
que aunque quiza en menor escala, nos permite mantenernos comunicados con el resto
del mundo, conocer sus avances y explotar los recursos tecnoldgicos que se poseen al

maximo. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

En lo que concierne a avances tecnoldgicos en el campo de la alimentacion se puede
observar nuevos métodos para la conservacion de los alimentos, purificacion de los
mismos Mediante maquinas de Ozono (O3), al igual que de agua y aire, manejo de
procesos de preparacion de una manera mucho mas higiénica y aséptica que permiten
garantizar la calidad de los productos, como otro logro en este campo se pueden sefialar
los estudios realizados en el campo de la nutriciéon y el desarrollo de tecnologia que
permite conocer los valores nutricionales de los alimentos con gran exactitud por

porcién y a la hora de preparacion de los mismos. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

En el area de la transportacion de productos alimenticios, se han desarrollado nuevos
vehiculos y contenedores capaces de mantener las temperaturas de los alimentos y
conservar los mismos con gran frescura e higiénicamente siendo amigables con el
medio ambiente ya que han disminuido en gran cantidad las emisiones de CSC y de
CO2. (Lasscano & Jaramillo, 2010)

Un factor influyente en las industrias hoteleras, turisticas y de restauracion es el
desarrollo de los sistemas de reserva on-line sean estos en tiempo real o asincrénicos
con el usuario, la aparicion de estos se ha dado gracias al apogeo y gran avance del
internet, correo electronicos y creacion de paginas web que cada vez son mas amigables
e interactivas con los usuarios que las visitan. (Lasscano & Jaramillo, 2010)
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4.7 OFERTA'YY DEMANDA

LA OFERTA

La oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que se ponen a la disposicion
del pablico consumidor en determinadas cantidades, precio, tiempo y lugar para que, en

funcién de éstos, aquél los adquiera.

En el analisis de mercado, lo que interesa es saber cual es la oferta existente del bien o
servicio que se desea introducir al circuito comercial, para determinar si los que se

proponen colocar en el mercado cumplen con las caracteristicas deseadas por el publico.

La oferta a igual de la demanda es funcion de una serie de factores como: los precios en
el mercado del producto, los apoyos gubernamentales a la produccién, etc.

LA DEMANDA

Se entiende por demanda la cantidad de bienes, productos y/o servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de sus necesidades especificas a cambio de

un precio determinado por el oferente y la situacion del actual mercado.

La demanda es definida como la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser
adquiridos a los diferentes precios que propone el mercado por un consumidor o por un

conjunto de consumidores en un momento determinado.

Por supuesto, que esos bienes que los consumidores estdn dispuestos a comprar

dependeran siempre del poder adquisitivo que éstos ostenten. (Sandhusen, 2002)

4.8 SEGMENTACION DE MERCADO

La segmentacion del mercado potencial para el presente proyecto estd destinada a
aquellas personas que buscan suplir la necesidad de una alimentacién en la parroquia de
Calderdn sector Llano Grande que tiene una poblacion de 20.000 habitantes, para lo

cual se ha tomado en cuenta también criterios de segmentacién geograficos,
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demograficos y de comportamiento de compra de sitios aledafios llegando asi a

determinar el perfil de los potenciales clientes de la empresa.

Tabla Nro. 16 Segmentacion del Mercado

LUGAR HABITANTES
Calderon 152.000

Nayon 16.000

Zambiza 4.000

Llano Chico 11.000

Llano Grande 20.000

TOTAL 203.000 = 100%

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda — INEC, 2010

CRITERIOS DE SEGMENTACION

Los potenciales clientes de la organizacién son personas que tienen un rango de edad

entre los 20 afios a 45 afios, hombres y mujeres que desempefian funciones en puestos

como empleados privados y ejecutivos publicos, con un nivel de ingresos entre $350 a

$600 dolares mensuales, pertenecientes a una clase social media que posean un grado

de poder adquisitivo medio y se encuentren localizados en la zona y que busque

beneficios como calidad en los productos y un excelente servicio.

Tabla Nro. 17 Criterios de Segmentacion

CRITERIO PORCENTAJE PERSONAS

20 — 45 afios 85% 172.000

Sueldo medio bajo- medio alto 75% 129.000
Geografico 100% 129.000
Psicografico 50% 65.000

Margen de seguridad 80% 52.000 (M.META)

Elaborado por: Pablo Analuisa

vide.edu.ec

98




]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

4.9 ESTUDIO DE MERCADO

MERCADO META

Es el grupo de personas que cumple con todas las caracteristicas del segmento de

mercado: se debe considerar dos grandes grupos de:
Mercado — Personas y Empresas

El mercado meta del proyecto son las 52.000 personas que habitan en sectores aledafios
a la parroquia de Calderon, ubicada al extremo norte de la Ciudad de Quito, y sus
parroquias aledafas, personas que tienen capacidad de decisién acerca de realizar

eventos o reuniones familiares o de amistades asi como también de trabajo.

En su mayoria son personas procedentes de otras provincias que se radicaron en la

Ciudad de Quito, especialmente en esta parroquia.
INVESTIGACION DE MERCADO.

Por medio de la investigacion de mercado se recopilaran datos dtiles y relevantes
basdndonos en la previa segmentacion, que servirdn para una adecuada toma de
decisiones en la organizacién y nos ayudara a conocer las necesidades y deseos de los
potenciales clientes en el campo que se estd incursionando, para de esta manera poder

suplir las mismas y llegar a superar las expectativas de los antes mencionados clientes.

49.1 ENCUESTAS

La encuesta es una técnica de recoleccion de datos mediante la aplicacién de un
cuestionario a una muestra de individuos. A través de las encuestas se pueden conocer
las opiniones, las actitudes y los comportamientos de los ciudadanos. (Centro de
Investigaciones Sociologicas, 2014)

Para realizar el nimero de encuestas primero debemos calcular el tamafio de la muestra
para luego efectuarlas.
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TAMANO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamafio de la muestra se tomara en cuenta un universo de 52.000
personas que viven aledafas al sector de las cuales se estima un 10% de este se ajusta al

perfil pre-establecido en la segmentacion de mercado.

Calculo del tamafio de la muestra:

n = N.z(pa)
E*(N-1) z%(pq)

n = muestra.

N = Poblacion

Z2= Nivel de fiabilidad 1,96 estandar.
P =Prevalencia Estimada 10%.

Q = Resto del Universo.

E2= Margen de error estandar 5%.

n = 52.000*1,962(0,1*0,9)
0,052(52.000-1)1.962(0,1*0,9)
n = 52.000*3,84*0,09
0,0025(52.000)3,84*0,09

n=17.97
0,045

n=399.33

Al aproximar el resultado se concluye que las encuestas a realizarse son de 400, una vez

conocido el tamafio de la muestra.
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MODELO DE LA ENCUESTA

Las encuestas son una herramienta que nos permite mediante una serie de preguntas
llegar a conocer el mercado y a segmentar el mismo determinando asi nuestros
potenciales clientes y el perfil de los mismos en base a la tabulacion de los datos
obtenidos mediante este meétodo, clasificandolos y estableciendo de esta forma las
caracteristicas del mercado en donde se incursionara asi como las tendencias y gustos

del mismo.

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR UTDE

ESC U E LA D E GASTRO N O M I'A UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
CUESTIONARIO

Encuesta para el estudio de mercado acerca de la creacion de una empresa de
catering especializada en eventos sociales en la parroquia de Calderdn sector
Llano Grande de la ciudad de Quito

INSTRUCCIONES: Elija lo que usted crea conveniente o responda los espacios en
blanco.

Fecha

Edad Sexo:M__ F

1. Cuando Usted organiza un evento social utiliza los servicios de una empresa de

catering?

Si_ No

2. ¢Estéa satisfecho con los precios y las opciones de menu que se ofertara en el

sector?

Si__ No__
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3. ¢Puede mencionar el nombre de 3 empresas dedicadas a esta actividad que usted

tenga conocimiento?

4. Para ofertar este servicio de alimentacion ;Qué tipo de comida le gustaria que
exista dentro del mend?

5. . Independientemente de eventos sociales con ;Qué frecuencia requeriria los
servicios de nuestra empresa?

Diario__ Semanal__ Mensual__ Otras__
6. ¢Cual seria su presupuesto diario para contratar nuestros servicios?
De3a5  Deb5a7_  De7al0 Masdel0  Otros
7. ¢Qué es lo que usted espera al contratar un servicio de Catering?
Calidad__  Puntualidad__ Servicio Personalizado_ Valor

nutricional _ Otras__

8. ¢Con lo antes mencionado que afiadiria usted como cliente al servicio que

ofrecemos?
Postres Platos a la carta__
Promociones Mensuales_ Otros__

9. ¢Le gustaria si nuestra empresa oferta paquetes especiales con opcién variada
para nuestros clientes?

Si_ No
10. ¢A qué medio acudiria Usted para contratar nuestros servicios con facilidad?
Internet  Via Telefonica__ Correo Electrénico__ Personalmente

Fisica__ Otra__

COMENTARIQOS:
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TABULACION DE ENCUESTAS.

Encuesta para El estudio de mercado acerca de la creacion de una empresa de
catering especializada en eventos sociales en la parroquia de Calderon sector
Llano Grande de la ciudad de Quito

TABLA No. 18

GENERO

GENERO

HOMBRES | MUJERES

184 216

Grafico 1 - GENERO

MUJERES HOMBRES
54% a6%
0

OHOMBRES

B MUJERES

Elaborado por Pablo Analuisa

Los resultados muestran que en el sector existe una cantidad de mujeres (54%) y
Hombres (46%) .
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Como ya se habia establecido anteriormente en la segmentacion de mercado los
potenciales clientes estan enfocados a personas con un rango de edad entre los 20 y 45
afios, de los cuales de acuerdo a las encuestas realizadas en su gran mayoria se

encuentran entre los 20 a 25 afios con un 30% Yy seguidos muy de cerca por aquellos

35 A 40 ANC

s -

9%.

TABLA No. 19
EDAD
EDAD
20A 25 25 A 30 30 A 35 35A 40 40 A 45
ANOS ANOS ANOS ANOS ANOS
124 88 76 76 36
Grafico 2
EDAD
020 A 25 ANOS @25 A 30 ANOS 030 A 35 ANOS
035 A 40 ANOS W40 A 45 ANOS
40 A 45 ANOS

30 A 35-ANOS

20 A 25 ANOS

19%

25 A 30 ANOS
22%

Elaborado por Pablo Analuisa

que estan entre los 25 a 30 afios con un 22%,

mientras que los rangos de edad

consecutivos van disminuyendo en porcentaje y ubicandose por debajo de estos.

Dada esta situacion cabe mencionar que en su mayor parte la poblacion de este sector se
encuentra entre los 20 y 30 afios de edad y son el mercado potencial con mas fuerza al

que debemos de enfocarnos, razones por las cuales el producto que nuestra empresa
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debe ofertar debe ser de alta calidad por cuanto este segmento son personas que

demandan productos diferenciados y a un bajo precio.

1. Cuando Usted organiza un evento social utiliza los servicios de una empresa de

catering?
Si_ No
TABLA No. 20
UTILIZACION
Sl NO
188 212

Elaborado por Pablo Analuisa

Grafico Nro. 3

UTILIZACION DEL SERVICIO

. asi
47%
ENO

Elaborado por Pablo Analuisa

Se observa que un 53% de la poblacion de este sector de acuerdo a la encuesta
realizada, no utiliza el servicio de catering con las opciones que se encuentran en el
mercado actual de la zona, lo cual es una oportunidad de ingreso para la puesta en

marcha de la empresa.
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2. ¢Estéa satisfecho con los precios y las opciones de menu que se ofertara en el
sector?

Si_ No

TABLA No. 21

SATISFACCION
Sl NO
256 144

Grafico 4

SATISFACCION DEL SECTOR

NO
36%

Sl asl
64%
ENo

Elaborado por Pablo Analuisa

El sector esta satisfecho con las opciones de alimentacion que se les dio a conocer, lo
cual permite ingresar al mercado con mayor facilidad ya que la gente esta al tanto de
como funciona el servicio que se oferta y la organizacion se  enfoca méas en sus
procesos y calidad, al igual que mantener informado al cliente sobre sus productos y

servicios, esto permitird generar una cultura de servicio en el antes mencionado
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mercado y a su vez producir una ventaja competitiva de nuestra empresa frente a este

segmento altamente exigente.

3. ¢Puede mencionar el nombre de 3 empresas dedicadas a esta actividad que usted
tenga conocimiento?

TABLA No. 22 CONOCIMIENTO DE LA OFERTA

CONOCIMIENTO DE LA OFERTA
CATERING
SERVICE LOS
(HANASKA) | Barlovento | PINOS ISVO
256 52 48 44

Elaborado por Pablo Analuisa

Grafico 5

CONOCIMIENTO DE LA OFERTA
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Muchas personas conocian nombres de empresas que se dedican a la actividad de la
alimentacion industrial, al igual que otras actividades como atencion de eventos, siendo
este el caso de CATERING SERVICE “GRUPO HANASKA”.

Aungue ninguna de ellas opera activamente en la zona, son organizaciones conocidas en
el medio empresarial que ofertan esta clase de servicios, esto nos permite considerar y
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ratificar que en el entorno no existe una cultura culinaria a causa de la gran cantidad de

ofertantes gastrondmicos que existe en el sector.

Desde el punto de vista laboral y productivo, y dada la crisis mundial por varios
factores, no se alcanza a cumplir con las tareas encomendadas, lo cual genera estrés y
problemas cardiovasculares, lo cual es una oportunidad para nuestra empresa poder dar
una atencion en su propio sitio de trabajo y apoyando al desarrollo de la productividad
empresarial.

4. Para ofertar este servicio de alimentacion ¢Qué tipo de comida le gustaria que
exista dentro del mend?

Mar__ Tipica__ Internacional Casera__ Light

Otras___

TABLA No. 23 - PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR
PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR

MAR TIPICA |INTERNACIONAL | CASERA | LIGHT | OTRAS
60 84 20 160 64 12

Elaborado por Pablo Analuisa

Grafico 6 PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR
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El 40% de los encuestado estid a favor de la comida casera y en segundo lugar la
comida tipica ecuatoriana con un 21% sin tomar mucha importancia a las demas pero
con poca relevancia a la comida light con un 16% a favor, datos muy importantes para

la elaboracion de los mends de la empresa.

5. Independientemente de eventos sociales con ¢Qué frecuencia requeriria los
servicios de nuestra empresa?

Diario__ Semanal__ Mensual__ Otras__

TABLA No. 24 - FRECUENCIA DE CONTRATACION
FRECUENCIA DE CONTRATACION

DIARIO |SEMANAL | MENSUAL | OTRAS
252 88 20 40

Elaborado por Pablo Analuisa

Grafico 7 - FRECUENCIA DE CONTRATACION
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Elaborado por Pablo Analuisa

Gran parte de los encuestados optarian por contratar los servicios a diario por la

comodidad que se oferta.
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6. Cual seria su presupuesto diario para contratar nuestros servicios?

De3ab5  Deb5a7__ De7al0_ Masdel0  Otros

TABLA No. 25
PRECIO
PRECIO
DE $3 A|DE $5 A|DE $7 A|MAS DE
$5 $7 $10 $10 OTROS
184 88 52 0 76
Grafico 8
PRECIO
OTROS
. 19%
MAS DE $10 $3 A $5
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13%
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22%

Elaborado por Pablo Analuisa

DDES$3AS$5
WDE $5A 57
ODE $7 A $10
O MAS DE $10
B OTROS

Los encuestados con un 46% escogieron como precio tentativo pagar diariamente entre

$3 y $5 ddlares americanos que es una tarifa accesible dada las condiciones del mercado

al que se encuentra enfocado el giro de negocio.

vide.edu.ec
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7. ¢Qué es lo que usted espera al contratar un servicio de Catering?
Calidad__  Puntualidad__ Servicio Personalizado_ Valor

nutricional __ Otras__

TABLA No. 26- CARACTERISTICAS
CARACTERISTICAS

SEVICIO VALOR
CALIDAD | PUNTUALIDAD | PERSONALIZADO | NUTRICIONAL | OTRAS

120 92 64 88 36

Grafico 9

CARACTERISTICAS
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Se pueden destacar la calidad y puntualidad como los factores mas solicitados en estos

por parte de los encuestados.

De hecho estos puntos son importantisimos para nuestra empresa por cuanto los

demandantes saben, conocen y viven todos los dias estas inconsistencias derivadas del
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propio mercado, lo cual es un fantasma y a la vez una amenaza para posicionarnos en el

comportamiento del consumidor (Lasscano & Jaramillo, 2010).

8. ¢Con lo antes mencionado que afiadiria usted como cliente al servicio que

ofrecemos?
Postres Platos a la carta__
Promociones Mensuales__ Otros__

TABLA No. 27— SERVICIOS ADICIONALES
SERVICIOS ADICIONALES

PLATOS A LA |PROMOCIONES
POSTRES |[CARTA MENSUALES OTROS
164 68 144 24
Grafico 10
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Elaborado por Pablo Analuisa
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Los mas sugeridos fueron la realizacion de promociones mensuales y la inclusion de
postres en los mends que fue la mas solicitada. De hecho estos requerimientos obedecen
al alto costo de la vida lo cual nos permite estar siempre alerta y monitoreando el
mercado a fin de atraer y retener a nuestros clientes; estrategia de marketing

promocional que se aplica como norma general en toda empresa de servicios.

9. ¢Le gustaria si nuestra empresa oferta paquetes especiales con opcién variada
para nuestros clientes?

Si__ No_

TABLA No. 28— PRESENTACION DEL PRODUCTO
PRESENTACION

Si NO

308 92

Elaborado por Pablo Analuisa

Grafico 11

PRESENTACION DEL PRODUCTO
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23%
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Elaborado por Pablo Analuisa

El 77% respondié positivamente a la opcion propuesta de que la empresa pudiera
realizar paquetes para escoger los servicios que se ajusten a las necesidades de cada
persona y permitan que los clientes contraten mensualmente estos paquetes por un

precio fijado y determinado.

113
vide.edu.ec



/]
UID I ‘ . | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

10. ¢A qué medio acudiria Usted para contratar nuestros servicios con facilidad?

Internet _ Via Telefonica__ Correo Electrénico__ Personalmente

Fisica__ Otra__

TABLA No. 29- CONTRATACION DE SERVICIOS

CONTRATACION DE SERVICIOS

VIA E-
INTERNET | TELEFONICA | MAIL PERSONALMENTE |FISICA OTRAS
164 80 92 12 36 16
Grafico 12

CONTRATACION DE SERVICIOS
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Elaborado por Pablo Analuisa

Gran parte de los encuestados optd por la opcidn de Internet con el 41% , e-mail el 23%

I6gicamente tiene relacidn con el internet y en tercer lugar contratacion via telefonica en

la actualidad son los medios que mas se usan para todo tipo de contratacion.
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CAPITULO V

ESTUDIO FINANCIERO

La columna de todo proyecto es el estudio financiero puesto que nos permite analizar la
asignacion de recursos para la puesta en marcha del mismo, si el proyecto es factible y
la rentabilidad que este generard en retorno de la inversion realizada.

CONCEPTO

El estudio financiero es el proceso en el desarrollo de un plan de negocio donde el
emprendedor determina si el proyecto es rentable, es decir que el dinero invertido le va
a entregar un rendimiento esperado. Antes de poner en marcha un negocio es importante
conocer la rentabilidad del mismo, esto se identifica en el estudio econémico o
financiero, que resume la informacion procesada en los estudios anteriores y determina
cual es el monto de los recursos econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto.
(VAN HOMME,James C, 2010)

Llevar a cabo este proyecto implica asignar una inversion de varios recursos, los

mismos que pueden agruparse en tres rubros:

1. Aquellos requeridos para la instalacién, montaje del proyecto, llamado inversion fija

y posteriormente conocido como activo fijo.

2. Los constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios para la puesta en

marcha del proyecto, llamados inversiones en activos intangibles.

3. Los recursos financieros necesarios para la ejecucién y funcionamiento del proyecto,

Ilamado capital de trabajo u operacion. (Rodriguez, 2002)
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5.1 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

La inversion es todo desembolso de recursos financieros para adquirir bienes concretos
durables o instrumentos de producciéon denominados bienes de equipo, y que la empresa
utilizara durante varios afios para cumplir con su objeto social y econémico. (Catacora,
2001)

Tabla Nro. 30 Inversién Inicial

INVERSION INICIAL

ACTIVOS FIJOS TANGIBLES

Terreno $ 3.000,00
Infraestructura $20.000,00
Equipos de Cocina $ 15.900,00
Utensilios de Cocina $2.000,00
Vajilla, Menaje y Manteleria $ 13.500,00
Muebles y Enseres de Oficina $ 600,00
Equipos de Oficina $ 150,00
Equipos de Computacién $ 1000,00
Menaje de Servicio $ 7.700,00
Vehiculo $ 8.000,00
TOTAL ACTIVOS FIJOS $71.850,00

Elaborado por Pablo Analuisa

TERRENO

El terreno cuenta con 1000 m2 aproximadamente, es el espacio fisico donde se llevara a

cabo la planta de produccion de alimentos para la actividad a desarrollar, el mismo que

actualmente cuenta con todos los servicios basicos y esta situado en la calle principal. El

terreno es de propiedad familiar por lo que los gastos seran en la adecuacion del mismo

para la construccion interna de la planta.

vide.edu.ec
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Tabla Nro. 31 Adecuacién del Terreno

ADECUACION DEL TERRENO
DESCRIPCION COSTO
Nivelacion del terreno $2.000,00
Albafiileria $1.000,00
TOTAL $ 3.000,00

INFRAESTRUCTURA

Elaborado por Pablo Analuisa

Luego de la respectiva adecuacion del terreno estara listo para que empiece la

construccion de la parte interna de la planta tomando en cuenta que en el terreno existe
un galpén de 520 m2 que antes era utilizado como carpinteria, la distribucion de las

areas sera mediante planos propiamente disefiados por un arquitecto para la buena

distribucion de los espacios.

Tabla Nro. 32 Infraestructura

INFRAESTRUCTURA
DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
COSTOS OBRA CON ACABADOS
Contrapisos, paredes,
[luminacion, mamposteria 20.000,00
TOTAL 20.000,00

EQUIPOS DE COCINA

Los equipos de cocina son la base esencial para trabajar en la produccion, siendo éstos

Elaborado por Pablo Analuisa

los activos de mayor énfasis al momento de adquirir estas herramientas.
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Tabla Nro 33 Equipos de Cocina

EQUIPOS DE COCINA

DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Cocina Industrial 6 quemadores 2 $ 850,00 $ 1.700,00
Cocina Industrial 4 quemadores 1 $ 400,00 $ 400,00
Termokin para cuarto frio 1 $2.000,00 $ 2.000,00
Cuarto Frio(6 paneles, loseta) 1 $1.500,00 $1.500,00
Refrigerador vertical panordmico 2 $ 750,00 $ 1.500,00
Congelador horizontal 1 $ 650,00 $ 650,00
Licuadora semi-industrial 2 Its. 2 $ 180,00 $ 360,00
Cambros 4 bandejas 4 " de profundidad | 2 $ 500,00 $1.000,00
Cajas térmicas de polipropileno 2 $ 30,00 $ 60,00
Repisa metalica 1,20 m (4 niveles) 8 $ 120,00 $ 960,00
Tachos quintaleros 4 $ 25,00 $ 100,00
Lavadero industrial doble pozo 1 $ 850,00 $ 850,00
Licuadora industrial 10 Its. 1 $ 350,00 $ 350,00
Balanza digital 2 $ 56,00 $112,00
bandejas de acero inoxidable 4" 4 $ 85,00 $ 340,00
profundidad
Bascula romana 1 $ 35,00 $ 35,00
Freidora 1 $ 250,00 $ 250,00
118
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Horno industrial 4 latas 1 $ 300,00 $ 300,00
Microondas LG 1 $ 135,00 $ 135,00
Plancha 1 $ 400,00 $ 400,00
Mesas de trabajo de acero inoxidable 3 $ 700,00 $2.100,00
SUBTOTAL $15.102,00
IMPREVISTOS $ 798,00

TOTAL $15.900,00

Elaborado por Pablo Analuisa

UTENSILIOS DE COCINA

Son las herramientas necesarias para poder trabajar en cocina especialmente en la

produccion de la materia prima. Vamos a necesitar los siguientes:

Tabla Nro 34 Utensilios de Cocina

DESCRIPCION CANTIDA | V. V. TOTAL
D UNITARIO
Ablandador de carne 1 8,56 8,6
Bandejas de servicio grandes 100 3,9 390,0
Batidor de varilla grande 3 7,17 21,5
Batidor de varilla mediano 3 5,78 17,3
Boquilla varios tipos 10 1,69 16,9
Bowl grande 6 7,22 43,3
Bowl mediano 6 53 31,8
Bowl pequefio 6 2,97 17,8
Cernidor de doble malla 3 10,6 31,8
Colador chino 2 32,36 64,7
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Cucharén 3 onzas 2 2,2 4,4
Cucharon 8 onzas 4 3,23 12,9
Cucharén 12 onzas 2 4,08 8,2
Cuchardn 24 onzas 1 7,1 7,1
Cuchillo 10" 3 8,64 25,9
Cuchillo filetiador 2 3,54 7,1
Espumadera de malla 2 4,72 9,4
Exprimidor de citricos 2 4,3 8,6
Mandolina de policarbonato 2 110 220,0
Manga pastelera 18" 2 5,09 10,2
Manga pastelera 12" 1 4,35 4,4
Ollas grandes 4 48,12 192,5
Ollas medianas 4 39,1 156,4
Ollas pequefias 4 29,06 116,2
Paila Grande 2 34,04 68,1
Pelador 3 3,66 11,0
Pinza multiusos 4 4,41 17,6
Puntilla 3 1,58 4,7
Rallador acero inoxidable 2 5,58 11,2
Sartén grande 2 46,62 93,2
Sartén mediano 3 30,0 90,0
Maletin porta cuchillos 1 63,0 63,0
Subtotal 1785,9
IMPREVISTO 214,31
TOTAL 2000,00

Elaborado por Pablo Analuisa
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VAJILLA, MENAJE Y MANTELERIA

Es el material necesario que se utilizara para efectuar los eventos.

Tabla Nro 35 Vajilla, Menaje y Manteleria

V.
DESCRIPCION CANTIDAD |UNITARIO |V.TOTAL
Plato sopero 320 1,86 595,2
Plato trinchero 320 3,3 1056
Plato base 320 5,7 1824
Plato postre 320 2,5 800
Plato para pan 320 2,38 761,6
Tazas 320 1,97 630,4
Cucharas soperas 320 0,47 150,4
Tenedor trinchero 320 0,68 217,6
Cuchillos 320 0,58 185,6
Mantequillero 320 0,33 105,6
Cucharillas 320 0,35 112
Tenedor de postre 320 0,47 150,4
Copa de agua 320 2,55 816
Capa de vino tinto 320 3,36 1075,2
Copa de vino blanco 320 2,1 672
Copa de champan 320 2,1 672
Vasos 320 0,47 150,4
Vaso Whisky 320 2 640
Pimenteros 45 0,45 20,25
Saleros 45 0,45 20,25
Azucareros 45 1,1 49,5
MANTELERIA
) V.

DESCRIPCION CANTIDAD |UNITARIO |V.TOTAL
Faldones 40 51 204
Manteles 40 79 316
Cubremanteles 40 4,95 198
Servilletas 310 1,85 573,5
Cubresillas 310 3,1 961
Lazos para sillas 310 1,4 434

SUBTOTAL 13390,9

IMPREVISTOS $ 109,10

TOTAL $ 13.500,00

Elaborado por: Pablo Analuisa proforma ver anexos
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MUEBLES Y ENSERES
Son parte fundamental en el equipamiento de la oficina.

Tabla Nro 36 Muebles y Enseres

DESCRIPCION | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.
TOTAL
Escritorio 1 200,00 200,00
Sillon sofa 1 80,00 80,00
Archivador 2 60,00 130,00
Sillas de madera 3 55,00 165,00
SUBTOTAL 575,00
IMPREVISTOS | 25,00
TOTAL 600,00

Elaborado por Pablo Analuisa
EQUIPOS DE OFICINA
Son las herramientas que se utilizardn como complemento en la oficina.

Tabla Nro 37 Equipos de Oficina

DESCRIPCION | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.
TOTAL
Calculadora 1 25,00 25,00
Teléfono 1 60,00 60,00
SUBTOTAL 85,00
IMPREVISTOS | 65,00
TOTAL 150,00

Elaborado por Pablo Analuisa
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EQUIPOS DE COMPUTACION

Son los componentes electronicos que se utilizaran para cumplir las funciones en el

departamento administrativo.

Tabla Nro 38 Equipos de Computacion

DESCRIPCION | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.
TOTAL

Laptop PC 1 800,00 800,00

Impresora / 1 95,00 95,00

Scanner

Fax 1 40,00 40,00
SUBTOTAL 935,00
IMPREVISTOS 65,00
TOTAL 1000,00

MENAJE DE SERVICIO

Tabla Nro 39 Menaje de Servicio

DESCRIPCION | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.

TOTAL
Sillas 300 13,50 4051,00
Mesas Redondas | 38 22,30 848,40
Toldos 25m 4 654,00 2626,00

SUBTOTAL 7513,40
IMPREVISTOS | 186,60
TOTAL 7700,00

Elaborado por Pablo Analuisa
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VEHICULO

Se lo destinara para traer compras del mercado, llevar menaje o para realizar

diligencias.
Tabla Nro 40 Vehiculo
DESCRIPCION CANTIDAD | V. V.
UNITARIO | TOTAL
Chevrolet Grand Vitara |1 $8.000,00 $ 8.000,00
2016
TOTAL $ 8.000,00

Elaborado por Pablo Analuisa

5.2 INVERSION EN ACTIVOS INTANGIBLES

Se entiende por activo intangible, el conjunto de bienes propiedad de la empresa,
necesarios para su funcionamiento, y que incluyen patentes de inversion, marcas,
disefios comerciales o industriales, nombres comerciales, asistencia técnica o
transferencia de tecnologia, gastos pre-operativos, de instalacion o puesta en marcha,
contratos de servicios, estudios que tiendan a mejorar el presente o en el futuro el
funcionamiento de la empresa, como estudios administrativos o de ingenieria, estudios
de evaluacion, capacitacion del personal dentro y fuera de la empresa, etc. (Urbina,
Evaluacion de Proyectos, 2005)

124
vide.edu.ec



]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

Tabla Nro. 41 Activos fijos Intangibles

ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

GASTOS PREOPERATIVOS

Gastos de Constitucion Legal ( Patentes y $ 635,00
Permisos)

Software (Base de Datos) $ 800,00
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES $1.435,00
Elaborado por Pablo Analuisa

5.3 INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO
Tabla Nro. 42 Inversion Capital de Trabajo
CAPITAL DE TRABAJO
Sueldos $7.200,00
IESS $802,80
Beneficios Sociales $1.872,00
Uniformes $500
Servicios Basicos $ 140,00
Mantenimiento Vehiculo $ 200,00
Materiales de Oficina $50,00
Insumos $ 40,00
Publicidad $ 230,00
Pagina Web $ 600,00
Mantenimiento Equipos y Maquinaria $ 200,00
Mantenimiento y Limpieza de Oficina $ 20,00
Inventario Materia Prima $2000,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $13.854,80
TOTAL INVERSION INICIAL $87.139,80
125

vide.edu.ec




]
UID I ‘ , | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

SUELDOS

Sueldo es la palabra que designa a la remuneracion que percibe de manera periddica un

trabajador como consecuencia de la prestacion de un servicio profesional o el

desempefio de un cargo, puesto en alguna empresa (Definicion de Suedo Basico, 2016)

Tabla Nro 43 Sueldos

Rol de Pagos Primer aiio (1 mes)

Décimo Décimo

tercer cuarto
CARGO # empleado | Salario IESS (11.15%) |sueldo sueldo Vacaciones
Gerente 1 540 60,21 45,00 30,00 22,50
Contador 1 405 45,16 33,75 30,00 16,88
Bodegero 1 382,50 42,65 31,90 30,00 15,94
Chef 1 450 50,18 37,50 30,00 18,75
Ayudante cocina 1 360 40,14 30,00 30,00 15,00
Carnicero 1 180 20,07 15,00 15,00 7,50
Pastelero 1 382,50 42,65 31,90 30,00 15,94
Steward 1 360 40,14 30,00 30,00 15,00
Mesero 1 360 40,14 30,00 30,00 15,00
Chofer 1 180 20,07 15,00 15,00 7,50
Total mes 3600,00 401,40 300,00 300,00 150,00
Total afio 43200 4816,8 3600 3600 1800

Elaborado por Pablo Analuisa
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Tabla Nro 44 Primeros dos meses de sueldo

Enero - Febrero
CARGO # empleado 2 meses A. IESS (11.15%)
Gerente 1 1080 120,42
Contador 1 810 90,32
Bodeguero 1 765 85,30
Chef 1 900 100,35
Ayudante cocina 1 720 80,28
Carnicero 1 360 40,14
Pastelero 1 765 85,30
Stewart 1 720 80,28
Mesero 1 720 80,28
Chofer 1 360 40,14
Total 7200 802,8
Elaborado por Pablo Analuisa
UNIFORMES

Los uniformes seran blancos para una buena presentacion de la empresa.

Tabla Nro 45 Uniformes

DESCRIPCION CANTIDAD | V. UNITARIO | V.
TOTAL

Personal Meseros 5 $ 38,80 194,00

Personal COCINA 10 $ 24,50 267,50

SUBTOTAL 461,50
IMPREVISTOS | 38,50
TOTAL 500,00

Elaborado por Pablo Analuisa
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SERVICIOS BASICOS

Se ha tomado en cuenta de acuerdo a los pagos mensuales que se hace en el lugar en los

altimos meses.

Tabla Nro. 46 Servicios Basicos

Descripcion Tarifa Basica
Mensual

Agua 40,00

Luz 30,00

Total 70,00

Elaborado por Pablo Analuisa

PUBLICIDAD

Tabla Nro 47 Publicidad

Descripcion V. TOTAL cada
mes

Volantes 20,00

cufias en la radio 40,00

anuncio en clasificados 55,00

Total 115,00

Elaborado por Pablo Analuisa

5.4 COSTO TOTAL DEL PROYECTO

El costo total del proyecto es la sumatoria de los resultados del total de activos fijos,
activos intangibles y capital de trabajo.

CTP=$87.139,80
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5.5 FINANCIAMIENTO

La financiacion del proyecto constituye una parte muy importante, por lo que debe ser
expuesta de una forma clara. Debemos explicar la manera como se va a financiar cada
uno de los rubros de la inversion. Si se va a financiar con recursos propios, 0 con

recursos ajenos.

La propuesta se la financiard una vez terminado el monto total de la inversién. El 18%
de la inversion del proyecto se cubrira mediante un crédito obtenido de crédito familiar
de parte de mi padre a cinco afos sin intereses y el 82% restante seran financiados

mediante capital propio.

Tabla Nro. 36 Financiamiento

Crédito 15.439,80
Tiempo (afios) 5
Pagos anuales 3.087,96

Elaborado por Pablo Analuisa

5.6 BALANCE GENERAL INICIAL

Tabla Nro. 37 Activos

ACTIVOS

Cajay Bancos 13.854,80

Activos Intangibles  1.435

Activos fijos 71.850

TOTAL 87.139,80
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Tabla Nro. 38 Pasivos y Patrimonio

PASIVOS

Cuentas x Pagar 15.439,80
PATRIMONIO

Capital 71.700
TOTAL 87.139,80

Elaborado por Pablo Analuisa
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5.7 PRESUPUESTOS DE GASTOS

Tabla Nro. 39. Presupuesto de Gasto ANO 2016

DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL

SUELDOS 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 3600 43200

IESS 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 401.4 4816.80

B.SOCIAL 936 936

UNIFORMES 500 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 500

SERVICIOS 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70

BASICOS

MANT.VEHICULO | 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200

MATERIALES 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 300

OFICINA

INSUMOS 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 840

PUBLICIDAD 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 1380

PAGINA WEB 600 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 600

MANTENIMIENTO | 100 100 0 0 0 100 0 0 0 100 0 0 400

EQUIPOS Y

MAQUINARIA

MANTENIMIENTO | 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 120

Y LIMPIEZA

OFICINA

COSTO DE VENTA | 1000 1000 2000 2000 3000 2000 2000 3000 3000 3000 4000 7000 33000

TOTAL T477.4 6377.4 6341.4 6341.4 | 73414 | 64414 | 63414 | 73414 7341.4 7441.4 8341.4 11341.4 86356,80
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5.8 COSTO DE PRODUCCION

COSTOS DE RECOMENDACIONES DE MENU ALMUERZO - CENA

MENU ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE COSTO TOTAL |% COSTO GANANCIA PRECIO TOTAL

MENU 1 3,00 6,00 1,00 10,00 33 20,00 30,00

MENU 2 4,00 8,00 1,50 13,50 33 26,50 40,00

5.9 PRESUPUESTOS DE INGRESOS
Tabla Nro. 40 Presupuesto de ingreso ANO 1
DETALLE ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE OCTUB NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
RE
Costo Mend 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Vntas. Menu | 65 65 400 400 800 500 500 400 400 400 800 1500
Ingr. Mend 1000 | 1000 12000 | 12000 | 24000 | 15000 | 15000 | 12000 | 12000 12000 | 24000 45000
Total Ingresos | 1000 | 1000 12000 | 12000 | 24000 | 15000 | 15000 | 12000 | 12000 12000 | 24000 45000 198.854,80
a Caja
Costo aproximado menu: $30,00
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5.10 FLUJO DE CAJA
FLUJO DE CAJA
MESES

CONCEPTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12|TOTAL
SALDO AL INICIO 13.854,80 | 7.377,80 1.401,80( 6.525,80 11.248 26.971 34.594 42.317 46.040 50.763 54.386 69.109-
VENTAS 1.000 1.000 12.000 12.000 24.000 15.000 15.000 12.000 12.000 12.000 24.000 45.000( 185.000,00
TOTAL ENTRADAS A CAJA 14.854,80]8.377,80| 13.401,80( 18.525,80 35.248 41.971 49.594 54.317 58.040 62.763 78.386 114.109 _
SALIDAS DE EFECTIVO

SUELDOS 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 3.600 43.200,00
IESS 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 401,4 4.816,80
BENF. SOCIALES 936 936 936 936 936 936 936 936 936 936 936 936 11.232,00
UNIFORMES 500 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 500,00
SERVICIOS BASICOS 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 840,00
MANT.VEHICULO 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.200,00
MATERIALES OFICINA 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 300,00
INSUMOS 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 240,00
PUBLICIDAD 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 1.380,00
PAGINA WEB 600 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 600,00
MANT.EQU Y MAQU 100 100 0 0 0 100 0 0 0 100 0 0 400,00
MANTEMIENTO LIMPIEZA 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 120,00
COSTO DE VENTAS 1.000 1.000 2.000 2.000 3.000 2.000 2.000 3.000 2.000 3.000 4.000 7.000 32.000,00
TOTAL SALIDAS DEEFECTIVO 7.477,4] 6.377,4 72774 7.277,4 8.277,4 7.377,4 7.277,4] 82774 7.277,4] 83774 9.277,4 12.277,4 96.828,80
BALANCE 7.377,40( 2.000,40 6.124,40(11.248,40( 26.970,60| 34.593,60| 42.316,60( 46.039,60( 50.762,60| 54.385,60( 69.108,60 101.831,60_
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511 TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno TIR, es la tasa que iguala el valor presente neto a cero. La
tasa interna de retorno también es conocida como la tasa de rentabilidad producto de la
reinversion de los flujos netos de efectivo dentro de la operacidn propia del negocio y se
expresa en porcentaje. También es conocida como Tasa critica de rentabilidad cuando
se compara con la tasa minima de rendimiento requerida (tasa de descuento) para un
proyecto de inversion especifico. (PYMES fUTURO, 2013)

La Tasa Interna de Retorno nos indica el porcentaje de rentabilidad, que obtendremos
los inversionistas como premio a la decision de invertir en esta alternativa de inversion

seleccionada

Tabla Nro. 41 TIR del Proyecto

-87139,8
7377,4
2000,4
6124,4
11248,4
26070,6
34593,6
42316,6
46039,6 2%
50762,6
54385,6
69108,6
101831,6

TIR es igual al 22%, es una muy buena cifra que nos quiere decir que el proyecto es
factible, considerando el 15% de la tasa de descuento (5% INFLACION + 10%
RIESGO PAIS)
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5.12 VAN (Valor Actual Neto)

El VAN es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado
namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion. La metodologia consiste
en descontar al momento actual (es decir, actualizar mediante una tasa) todos los flujos
de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la inversion inicial, de tal modo que

el valor obtenido es el valor actual neto del proyecto. (Bolten, 1998)
El criterio para aceptar o rechazar de acuerdo con el VAN es el siguiente:
Acéptese si el VAN del proyecto que se propone es positivo y Rechacese si es negativo.

Imagen Nro. VAN del Proyecto

VAN ES IGUALA: US 405307,59 ( SUMA DE FLUJOS NETOS DE CAJA - COSTO DEL PROYECTO ) - 87139,8
DA: 318167,39, VALOR POSITIVO, SEACEPTA !

5.13 RENTABILIDAD DE LA INVERSION

El retorno sobre la inversion (RSl o ROI, por sus siglas en inglés) es una razon
financiera que compara el beneficioo la utilidad obtenida en relacién a
la inversion realizada( costo del Proyecto), es decir, representa una herramienta para
analizar el rendimiento que la empresa tiene desde el punto de vista financiero
(CrcioseceNego, 2016)

Tabla Nro. 42 RSI del Proyecto

R.S.I. = UTILIDAD NETA / COSTO DEL PROYECTO

71717,47/ 87139,8 = 0,823
82,30 % = EXCELENTE!
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5.14 BALANCE DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

El Estado de Pérdidas y Ganancias llamando también Estado de Resultados, es un
estado financiero conformado por un documento que muestra detalladamente los
ingresos, los gastos y el beneficio o pérdida que ha generado una empresa durante un

periodo de tiempo determinado (CreceNegocios, 2016).

Tabla Nro. 43 Balance Pérdidas y Ganancias

PERDIDAS Y GANANCIAS
VENTAS 198855
menos COSTO DE VENTAS -33000
INGRESO BRUTO EN VENTAS 165855
menos GASTOS OPERACIONALES -53357
UTILIDAD OPERACIONAL 112498
mas OTROS INGRESOS 0
menos OTROS GASTOS 0
UTILIDAD DEL EJERCICIO 112498
menos 15% PARTICIPACION TRABAJADORES -16874,7
UTILIDAD IMPONIBLE 95623,3
menos 25% IMPUESTO A LA RENTA -23905,83
UTILIDAD NETA 71717,47
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

- Lainvestigacion cultural del sector nos ayuda a determinar que la comunidad de
Llano Grande posee una amplia variedad gastronémica y se convierte en un
atractivo turistico que atrae a comensales lo que representa un ingreso
econdémico a la parroquia y a todos los establecimientos de alimentacién que

existen.

- En los dltimos 5 afios el sector turistico hotelero y de restauracion se ha
desarrollado sustancialmente los mismos que su enfoque principal es satisfacer
las necesidades de las personas como clientes y el mercado en general. Pero
algunos segmentos dentro de este campo han tenido un cierto descuido como es

enfocar la atencion solo a un grupo de personas.

- Con un estudio de mercado hemos determinado las preferencias de muchas
personas del sector la cual nos ayudara a conocer a nuestros futuros clientes y a
trabajar en planes estratégicos para satisfacer y mejorar las necesidades de los

clientes.

- Las estrategias que se aplican para la ejecucion del proyecto ayuda en el

crecimiento y posicionamiento en el mercado a corto plazo

- El estudio financiero es la columna del proyecto, ya que nos permite planificar y

optimizar los costos del proyecto para visualizar la rentabilidad del negocio.
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6.2 RECOMENDACIONES

- El sector de Llano Grande presenta una gran demanda en eventos sociales,
culturales, por lo que se debe poner en marcha el proyecto para aprovechar el

mercado.

- Los datos de las encuestan nos servirdn mas adelante para poder disefiar otros

tipo de mend y estar al tanto de los demas gustos de los habitantes del sector.

- La caracteristica gastrondmica del sector son los platos tipicos de la sierra por lo
que se debe incluir en algin momento un mend a base de gallina, conejo, cuy,

etc.

- Cuando la empresa este bien establecida se debera aplicar sistemas de gestion de

calidad y manejo de BPM y HACCP para un mejor funcionamiento.

- Para contribuir a la conservacion del medio ambiente se debe implementar un
plan de manejo de desechos que nos permita mantener el control de la basura

que produzca la empresa.
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CAPITULO VIlII

ANEXOS
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TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccién: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07,/07/2004 PROFORMA: 0013732
Cliente
Contacto : Quito, 8 de Septiembre del 2015
Direccion : QUITO
Ciudad I QUITO Email
R.U.C. : TELEFONO : 3333663 Cod. Vendedor : py Pag. 2 de
DESCRIPCION CANTIDAD |[V.UNITARIO |v.TOTAL |
Cocina Industrial 6 quemadores 2 S 250,00 5 1.700,00
Cocina Industrial 4 quemadores 1 S 400,00 S 400,00
Termokin para cuarto frio 1 S 2.000,00 5 2.000,00
Cuarto Frio(6 paneles, loseta) 1 S 1.500,00 $1.500,00
Refrigerador vertical panoramico 2 S 750,00 % 1.500,00
Congelador harizontal 1 5 650,00 35650,00
Licuadora semi-industrial 2 Its. 2 S 120,00 S 360,00
Cambros 4 bandejas 4 " de profundidad 2 5 500,00 51.000,00
Cajas térmicas de polipropileno 2 S 30,00 $ 60,00
Repisa metalica 1,20 m (4 niveles) 3 $ 120,00 3960,00
Tachos quintaleros 4 25,00 < 100,00
Lavaderc industrial doble pozo 1 4 850,00 3 850,00
Licuadoraindustrial 10 Its. 1 S 350,00 % 350,00
Balanza digital 2 5 56,00 5112,00
bandejas de acero inoxidable 4" profundida a S 85,00 S 340,00
Béscula romana 1 5 35,00 535,00
Freidora 1 S 250,00 % 250,00
Horno industrial 4 latas 1 5 300,00 5 300,00
Microondas LG 1 $135,00 Z135,00
Plancha 1 5 400,00 5400,00
Mesas de trabajo de acero inoxidable 3 S 700,00 $ 2.100,00
SUBTOTAL 515.102,00
IMPREVISTOS S 798,00
TOTAL $15.900,00
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TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccién: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001

SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES
RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004

PROFORMA:

0013732

Cliente
Contacto Quito, 8 de Septiembre del 2015
Direccion : QUITO
Ciudad I QUITO Email H
R.U.C. TELEFONO : 3333663 Cod. Vendedor : py
DESCRIEBCTON CANTIDATH V. UNTT AR V. TOTAL
Pt ungueamn B 5 1RE % 595,70
Flato trincheno 320 3330 3105600
Flatbazse 320 $5,7T0 3122400
Flato postre 320 1250 3 20000
Flatopara pan S 3 SE 3 1E1,60
Tazas 320 $ L5 3 630,40
Cucharas seperas 320 £ 04 5 150,40
Tencdor minchero 320 $ 06T 521760
Crrhillos 370 50,58 3 1RSE0
Manrequill=m 320 £0.33 3 105,60
Cucharillas 320 311200
Tensdor de posirs 320 04 3 15040
Coopa de agma 320 3 EL6.00
Capa g Vino 1ne 320 $3,36 $ 1075, 20
Curpras e vilew Vlawm o 320 $2.10 3 67200
Copa d= champan 320 $2.10 5 67200
Vazox 320 § 0,47 5 150,40
Wamn Whitky 30 £ 2,00 3 £ 00
Fimentesos 45 22025
Saleros 45 £2025
ATncarsros 45 45,50
Falsomes a0 35,10 3 040
Mdantr=lez 40 .50 31600
Uuoresmantslss a0 345 3 1WE
servilletas 310 $ LE3 3 373,50
Culmesillas 310 $3.10 3 561,00
Lases pasa sillas =10 $1.10 5 43100
SUBRTOTAL § 13 380,50
TV A1 3 108,10
TOTAL 3 13.300.00

1L L
O LA GITRTA
~EFARTR N | 3 FRCSTRTT

LS L

13 R
AL B

ACLLFAL MARNG UL ULIA N

R AR,

vide.edu.ec

Pag. 2 de

145



/]
UID I ‘ . | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccién: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001

SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES
RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004

PROFORMA: 0013732

Cliente

Contacto : Quito, 8 de Septiembre del 2015

Direcciéon : QUITO

Ciudad I QUITO Email H

R.U.C. TELEFONO : 3333663 Cod. Vendedor : py Pag. 1 de 2
DESCRIPCION CANTIDAD| V. UNITARIO V. TOTAL
Ablandador de carne 1 8,56 8,6
Bandejas de servicio prandes 100 3,9 390,0
Batidor de varilla grande 3 7.17 21.5
Hatidor de varilla mediann k1 n 8 17.%
Boquilla varios tipos 10 1,69 16,9
EBowl grande & 7,22 43,3
Buwl mediano 6 5,3 31,6
Bowl pequefio =] 2,97 17.5
Cernidor de doble malla 3 10,6 31,8
Colador chino 2 32,36 64,7
Cucharédn 3 onzas 2 2,2 4.4
Cucharon 8 vnzas 4 3,23 12,9
Cucharén 12 onzas 2 4,08 8.2
Cucharén 24 onzas 1 7.1 7.1
Cuchillo 10" 3 8,61 25,9
Cuchillo filetiador 2 3,54 7.1
Espurnadera de malla 2 4,72 9,4
Exprimidor de citricos 2 4.3 8.6
Mandolina de policarhonato 2 110 2200
Manpga pastelera 18" 2 5,09 10,2
Manga pastelera 12" 1 4,35 4,4
Qllay grandes 4 48,12 192,53
Ollas medianas 4 39.1 156.4
(las paqueiias 4 I8, 06 116,72
Paila Grande 2 34,04 68,1
Telador 3 3,66 11,0
Pinca immulliusus 4 4,41 17.6
Puntilla 3 1,58 4.7
Rallador acern innxidahle 2 L,58 11,7
Sartén grande 2 46,62 93,2
Sartén mediano 3 30,0 00,0
Malelin purla cuchillus 1 63,0 63,0

Subtotal 1785.9
Diescuanto 0,00
ol P 4 £ A et Subtotal 1785,9
'_"'A;C_J Transporte 0,00
MM A -
".u’,ﬂl Lr’r:ll'nE,l: Lﬁ;:l:li;j-l-‘;:::::r:i L TSR M IR AL O TUTAL ZOOOJLQ
146

vide.edu.ec



/]
UID I ‘ . | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

RECETA Nro : 001
NOMBRE: Cebiche de Camardn al Maracuya

TIPO: ENTRADA FRIA
ALUMNO: Pablo Analuisa

UIDE

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

INGREDIENTES [CANTIDAD |UNIDAD MISEN PLACE |COSTO KILO COSTO TOTAL
j.maracuya 100]cc 1 0,1
camaron 100|g 13 1,3
j.limon 40|cc 2 0,08
tomate cherry 40(g rodajas 2,5 0,1
cebolla perla 40(g juliana 2 0,08
perejil 40(g picado 1 0,04
lechuga crespa 20|g troceada 3 0,06
mostaza 20(g 4,5 0,09
sal/pimienta 0
aceite oliva 20]cc 6,5 0,13
COSTO NETO 1,98
5% VARIOS 0,099
COSTO TOTAL S 3,00
PREPARACION
1.-Juntar ambos jugos maracuyay limon
2.-Cocer el camaron y reservar
3.- Cortar la cebolla en plumay curtir
4.-Cortar tomate con case
5.-Deshojar la lechuga y reservar en agua con hielo
6.-Repicar el perejil
7.-Incorporar todos los ingredientes y rectificar con sal y pimienta
8.- Montar el cebiche con esteticay servir
TECNICAS USADAS
Rehogar Hervir Marinar Deshojar Repicar
147
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

>
RECETA Nro : 002 ' | IDE

NOMBRE: Lomo al grill en salsa de ciruelas y vegetales RVER S DADNTERNACIONAL DEIECUADIOR

TIPO: plato fuerte

ALUMNO: Pablo Analuisa

- g

INGREDIENTES [CANTIDAD |UNIDAD MISEN PLACE [COSTO KILO COSTO TOTAL
lomo de falda 260|g 8,6 2,236
vainita 50|g 2 0,1
zanahoria 50|g 2 0,1
ciruela pasa 40|g 3,5 0,14
vino tinto 250|g 4,5 1,125
demi glase 50|g 10 0,5
roux 20(g 1 0,02
cebolla 30|g brunoise 2 0,06
papa 100|g cocido 0,8 0,08
queso criollo 50|g 8 0,4
ajo 20|g machacado 3 0,06
sal/pimienta c/n COSTO NETO 4,821

5% VARIOS 0,24105

COSTO TOTAL S 6,00
PREPARACION

1.-Grillar la carne atermino 3/4 y recervar

2.-Cocer en agua la vainita a 100 grados C por 15 min junto con la zanahoria con poco sal
3.- Picarlacebollay el ajo

4.-En un sartén colocar poco aceite ,luego incorporar la preparacién anterior mas

el vino, el roux, las ciruelas y el demi glase y dejamos reducir

5.- Rectficamos sal y pimienta

6.- Cocemos la papa

7.- Aparte licuamos el queso criollo con poco de leche y hacemos una salsa espesa

8.- Servimos el lomo con la salsa los vegetales y la papa con salsa de queso en el centro

TECNICAS USADAS

grillar Hervir reducir Repicar
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

>
RECETA Nro : 003 | | IDE

NOMBRE: cheesecake en salsa de vainillay frutos GNIVERSIDAS INTE ACIONAL DRI ECUADOR

TIPO: postre |

ALUMNO: Pablo Analuisa

INGREDIENTES |[CANTIDAD [UNIDAD MISEN PLACE [COSTO KILO COSTO TOTAL
queso crema 500(g 5 2,5
huevos 12(u 2 1,2
harina 250|g 2,5 0,625
mantequilla 120|g 4 0,48
azucar 520|g 1,2 0,624
leche 1|It 0,8 0,8
frambuezas 100|g 6 0,6
frutillas 100|g 2 0,2
moras 100|g 4 0,4

COSTO NETO 7,429

5% VARIOS 0,37145

COSTO TOTAL S 8,00

costo porcion S 1,00

PREPARACION

1.- batir 5 huevos con 150 g de azucar hasta cremar y luego agrgamos el queso crema

2.- Realizar una masa quebrada dulce con 250 gr de harina 120 gr de azucar 120 gr

de mantequillay 1 huevo.

3.- dejamos la masa en refrigeracion y luego estiramos para colocar en un molde de pay
4.-Colocamos la preparacion 1 sobre el molde de pay que debe estar cubierto

con la masa quebrada

5.- Meter al horno a 180 grado C por 35 min

6.- Hacer una salsa con la leche, 6 huevos y 100 gr de azucar a bafio maria

hasta que espeze

7.- Aparte hacemos la salsa de frutos rojos con la frutilla, mora y frambuezas con 300 g

de azucary llevar a cocinar hasta que espeze.Para luego licuary cernir

8.- Montar el postre con las salsas.

TECNICAS USADAS

cernir Hervir hornear Cremar Batir Licuar
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

RECETA NRO 004 UTD 1=

NOMBRE Ensalada Nicoise UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR
TIPO entrada
ALUMNO: Pablo Analuisa pax 1

INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD MISEN PLACE |COSTO KILO (COSTO TOTAL
lechuga crespa 100|g trocear 0,8 0,08
aceitunas negras 30(g 2,5 0,08
huevos codornis 40|g cocidos 2 0,08
papas 50|g torneadas 0,8 0,04
vainitas 30|g cocidas 0,8 0,02
tomate cherry 40|g cortados 2,5 0,10
atun rojo 100|g sellado 5 0,50
vinagre 20|cc 2,5 0,05
aceite de oliva 40|cc 8,5 0,34
sal/pimienta c/n

COSTO NETO 1,29

5% Varios 0,06445

COSTO TOTAL 2,00

PREPARACION

1.- Hervir suficiente agua con sal en una olla grande. Agrega las papas y cocina hasta
gue se hayan ablandado pero aun estén firmes, alrededor de 15 minutos. Escurre

2.- En un tazén grande, mezcla las papas, aceitunas,atun y tomate.

3.- Hacer una vinagreta con el vinagre y el aceite luego salpimentar
4.-Revuelve la lechuga con la vinagreta y coloca la mezcla de papa encima. Adorna con
huevos, alcaparras, tomates

TECNICAS USADAS

TORNEAR SELLAR COCER
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UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

RECETA NRO 005

NOMBRE Langostinos a la plancha en salsa de morrones UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECURDOR

TIPO plato fuerte

ALUMNO: Pablo Analuisa pax 1
7 ~

INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD MISEN PLACE [COSTO KILO |COSTO TOTAL
langostinos 250(g ala plancha 17 4,25
berenjenas 150|g cocidas 2,5 0,38
pimientos rojos 200|g horneados 1,2 0,24
migas de pan 100|g 0,5 0,05
ajo 100|g entero 1,2 0,12
tomate 250|g concase 3 0,75
fondo de pescado 500|cc 2 1,00
crema de leche 250|cc 3,5 0,88
0,00

COSTO NETO 7,66

5% Varios 0,383

COSTO TOTAL 10,00

PREPARACION

1.- Llevar los langostinos a la plancha con sal y recervar
2.- Para la salsa de morrones: Poner a sofreir los tomates ,el ajo,el pan molido .Luego
licuamos con los pimientos y el fondop de pescado, cernimos y reservamos
3.- Las berenjenas deben estar lavadas con sal en agua y luego hay que escurrir para
sellarlas en u sarten con poco aceite
4.- Poner en un sarten a calentar los langostinos ,luego ponemos la salsa con un poco
de crema de leche ,dejamos reducir y servimos junto con las berenjenas

TECNICAS USADAS

hornear SELLAR COCER concase

vide.edu.ec

151




/]
UID I ‘ . | Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DEL ECUADOR

RECETA NRO 006

NOMBRE Marqueza de chocolate v saAD INTERAGTOAAL el EEUADOR
TIPO postre

ALUMNO: Pablo Analuisa pax 8

INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD MISEN PLACE |COSTO KILO (COSTO TOTAL
crema de leche 1000|cc batida 3,5 3,50
huevos 500| g punto letra 2,5 1,25
chocolate repostero 500(g bafio maria 2,5 1,25
geltina s.s 30|g diluida 2 0,06
azucar 200|g 0,8 0,16
chocolate cobertura 500|g templado 4,5 2,25
cc 0,00

cc 0,00

0,00

COSTO NETO 8,47

5% Varios 0,4235

COSTO TOTAL 8,89

PREPARACION costo porcion 1,5

1.- Untar a los huevos batidos el chocolate repostero en forma envolvente y luego la
gelatina s.s evitando que se forme grumos
2.- Unir la crema batida con la preparacion anterior y colocar esta mezcla en timbales
cubiertos con acetato
3.- refrigerar por un dia
4.- templar el chocolate cobertura y hacer decoraciones
5.- Sacar del refrigerador las marquezas y decorar con las figuras de chocolate templado
TECNICAS USADAS
templar punto letra [bafio maria
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