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RESUMEN

1. TEMA: “Reingenieria de la Imagen Corporativa y Concepto del

Restaurante Tierras Altas”

a) SITUACION QUE ENFRENTA RESTAURANTE TIERRAS

ALTAS:

La imagen corporativa de cualquier establecimiento de servicios
representa la perspectiva que tienen las personas de la empresa,
por esta razéon es importante mantener y saber manejar
adecuadamente dicha imagen, ya que de ella depende el éxito o

fracaso del establecimiento.

Desde hace algun tiempo y hasta la actualidad, la imagen
corporativa de Restaurante Tierras Altas se ha visto afectada, ya
que su principal actividad, antes del estudio previo a la reingenieria,

se enfoca al servicio de bar y no a ofertar productos alimenticios.

Por los antecedentes enumerados anteriormente, los actuales
propietarios del negocio consideran la necesidad de retomar

nuevamente el concepto de restaurante con un servicio de primera.



b) ALTERNATIVAS DE SOLUCION O DE ACCION:

b.1) Realizar un cambio de nombre, con un manual de imagen
corporativa donde se establezcan normas de uso de marca y de
posicionamiento de ésta en el mercado.

b.2) Proponer la reingenieria de productos y servicios dentro del
menu.

b.3) Crear un plan de relaciones publicas y plan publicitario de la
nueva imagen.

b.4) Crear un plan comercial de un producto mejorado para un
mercado existente y nuevo.

b.5) Generar un posicionamiento dentro de un mercado objetivo.

b.6) Disefnar la redecoracién del establecimiento.

c) DEFINICION DE ROLES:

La investigacién y la aplicacién de la misma sera aprovechada por
los propietarios de Restaurante Tierras Altas, para lo cual se realizd
un previo convenio, de tal manera que los autores del proyecto

actuaran como consultores externos a la empresa.



2. PLANIFICACION Y EJECUCION DE LA INVESTIGACION:

a) OBJETIVO GENERAL:

Crear una nueva imagen corporativa del Restaurante Tierras Altas.

b) OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Realizar una reingenieria del menu del establecimiento.
Crear un logotipo e isotipo como parte de la nueva
imagen de la empresa.

Realizar actividades que impulsen la visita de nuevos
clientes.

Concienciar al publico objetivo sobre la existencia de un
producto mejorado.

Establecer plazos para la ejecucion del proyecto.
Ejecutar el nuevo programa de Relaciones Publicas vy
Promocion.

Ejecutar el nuevo Plan de Marketing.

c) DISENO O PLAN DE RECOLECCION Y ANALISIS DE DATOS:

Mixto: Cualitativo  (informacién, planos del
establecimiento, menu, base de datos de clientes);
Cuantitativo (Andlisis de costos, base de datos histérica

de facturacion)



d) FUENTES E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS:

e Bases de datos sobre informacion histérica del

establecimiento.
e Bibliografia
e Internet

e Folletos

e Como consultores externos se levantara el plan con la

informacion existente

e) PLAN DE MUESTREO:

e En base a datos historicos del establecimiento

f) PROCESAMIENTO E INTERPRETACION DE
INFORMACION:
e Definicion de la informacién necesaria
e Formulacién de preguntas
e Aplicacidén de encuestas
o (Clasificacidon de las respuestas obtenidas
e Tabulacién de datos

e Conclusiones

LA



g) SISTEMATIZACION DE CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES RESULTANTES DE LA

INVESTIGACION:

e La empresa tiene un buen nivel de facturacién, sin
embargo, los costos son muy elevados. Por esta razén
se pretendera incrementar las utilidades.

e Incrementar el niumero de clientes que visitan el
establecimiento.

e Mejorar la imagen de la organizacién, a través de lo cual,
se logrard una mayor aceptacion por parte de las
personas.

e Mejorar los productos y servicios del menu (identificar los
platos que el mercado demanda y generan una mayor

rentabilidad al negocio).
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CAPITULO 1

“TIERRAS ALTAS”



REINGENIERIA DE LA IMAGEN CORPORATIVA Y CONCEPTO

DEL RESTAURANTE TIERRAS ALTAS

1. TIERRAS ALTAS
1.1 INTRODUCCION
La imagen corporativa de cualquier establecimiento de servicios representa la
perspectiva que tienen las personas de la empresa, por esta razon es
importante mantener y saber manejar adecuadamente dicha imagen, ya que
de ella depende el éxito o fracaso del establecimiento.
Desde hace algun tiempo y hasta la actualidad, la imagen corporativa de
Restaurante Tierras Altas se ha visto afectada, ya que su principal actividad se
enfocaba al servicio de bar y no a ofertar productos alimenticios.
Por los antecedentes enumerados anteriormente, los actuales propietarios del
negocio consideran la necesidad de retomar nuevamente el concepto de

restaurante con un servicio de primera.

1.2 HISTORIA DEL RESTAURANTE TIERRAS ALTAS

El restaurante Tierras Altas, comenzd a operar en el ano de 1997, como una
iniciativa de la familia Dourdekoos.

En un principio el establecimiento fue concebido como un restaurante de lujo, el
cual se especializaba tanto en comida nacional como internacional; sin
embargo con el paso del tiempo, el prestigio del restaurante se fue perdiendo
poco a poco, llegandose a convertir mas en un bar y centro de apuestas que en

restaurante.
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Posteriormente, los primeros duenos tomaron la decision de vender el
establecimiento. Las personas que adquirieron el restaurante, debido a
inconvenientes familiares, no respetaban los horarios de operacién del negocio,
por lo cual los clientes dejaron de visitar el local.

Al poco tiempo, estas personas vendieron el restaurante a la familia Lopez,
quienes intentaron retomar la imagen inicial del restaurante, sin lograr resultado
alguno.

Después de dos anos decidieron liquidar el negocio, vendiéndolo a las familias
Bustamante — Cordero.

Por tener conocimientos en el area hotelera y gastronémica, dichas familias
comenzaron a tomar las acciones pertinentes para lograr recuperar el prestigio
del restaurante, logrando incluso cuadruplicar la facturacion de los anteriores
duenos, sin embargo manejaban costos muy elevados, por o que las utilidades
generadas no se compensaban con el trabajo realizado.

Al cabo de un tiempo, los propietarios recibieron una oferta de compra del
establecimiento, la cual resultd atractiva, aceptando asi dicha propuesta.

En la actualidad la duefa del establecimiento es la sefora Gina Hidalgo
Solérzano, quien esta convencida de la necesidad de realizar una reingenieria
en la Imagen Corporativa del restaurante, sin embargo, por falta de recursos y
conocimientos en el area, se ve impedida a efectuar dichas mejoras.

1.3 MISION

Trabajar dia a dia con mucha eficiencia y entusiasmo con el objetivo de servir y

complacer a nuestros clientes.
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1.4 VISION
Destacarnos por el buen servicio y la excelente calidad de nuestros productos,

para asi llegar a ser lideres en el mercado al que estamos enfocados.

1.5 ANALISIS F.0.D.A
1.5.1 FORTALEZAS:
e Local propio (reduccién de costos de arriendo)
e Excelencia del producto
e Precios competitivos
e Ubicacion privilegiada
e Ambiente agradable
¢ Debido a que el restaurante opera varios anos en el mercado, cuenta
con una clientela fija

o Posibilidad de pago con todas las tarjetas de credito

1.5.2 OPORTUNIDADES:
¢ Rapido crecimiento de la demanda de productos alimenticios y del sector
turistico

e Disponibilidad de compra de los clientes

1.5.3 DEBILIDADES:
¢ Imagen corporativa deteriorada
e Mala administracion del establecimiento

e Desperdicio de recursos
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e Carta muy extensa
¢ Incumplimiento de horarios de atencién al cliente
o Falta de publicidad

e [Falta de posicionamiento en el mercado

1.5.4 AMENAZAS:
e Inestabilidad politica y econémica del pais
e Variacién en la tasa de interés
e Alta comisién cobrada por parte de las emisoras de tarjetas de crédito
e Depreciacién del délar

e Alta competencia

1.6 UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO
Direccion: Portugal #572 y Catlina Aldaz
Telefax: 244 — 7831

E — mail: Highlands_rest@hotmail.com
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1.7 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

| ¢ 1.8 DESCRIPCION DE FUNCIONES
Tierras Altas es un negocio familiar, razoén por la cual el personal cumple las
\ funciones que se amerite segun la situacion a la que se enfrente, ademas de

aquellas especificadas en la descripcion.

1.8.1 GERENTE
e Realizar pagos a trabajadores y proveedores
e Cobros de cheques y vouchers
e Balances de ingresos y egresos

e Seguimiento de procesos administrativos y de control

1.8.2 CHEF EJECUTIVO

e« |Inventario de cocina

e Recepcion de productos

e Decoracion de platos
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e Supervision de cocineros

¢ Implementacion de procesos de elaboracion de platos en cocina

1.8.3 COCINEROS / POSILLEROS
e Realizar la mise en place, segun las indicaciones del Chef Ejecutivo
e Cocinar
e Lavado de vajilla y pulida, cristaleria, cuberteria e implementos de
cocina

e Limpieza del establecimiento

1.8.4 SUPERVISOR DE RESTAURANTE
e Dar la bienvenida a los clientes
e Supervision de meseros, barman y guardia de seguridad
¢ Manejo de caja

e En caso necesario apoya a los meseros

1.8.5 BARMAN
e Elaboracién de bebidas y cocktails
¢ Inventario de barra

e En caso necesario apoya a los meseros

1.8.6 MESEROS
e Sirve las mesas

e Pule la cuberteria
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e Manejo de caja en ausencia del Supervisor

e Limpieza de mesas

e Entrega las facturas a los clientes

1.8.7 GUARDIA DE SEGURIDAD

e Cuida el establecimiento y los automoviles de los clientes

e Arreglo de patios y exteriores

1.9 HORARIOS DEL PERSONAL

Lunes a Miércoles: Jueves a Sabado: Domingo:
GERENTE 12H00 - 18H00 12H00 — 18H00 LIBRE
12H00 - 14H30 12H00 - 14H30
CHEF EJECUTIVO 19H00 — 22H00 19HO0 — 24H00 12H00 - 15H00
COCINERO/ 12H30 — 14H30 12H30 - 14H30 LIBRE
POSILLERO 1 18H00 - 22H00 18HO0 — 24H00
COCINERO/
POSILLERO 2 11H00 - 17HO0 11HO00 — 17H00 12H00 — 15H30
COCINERO 3 16H00 — 22H00 16H00 — 24H00 12H00 — 15H30

SUPERVISOR REST

11HO00 - 14H30
18HO00 — 22H00

11HOO0 - 14H30
18H00 — 22H00
SABADO LIBRE

12H00 —- 15H30

BARMAN 18H00 — 22H00 18H00 — 24H00 LIBRE
12H30 — 15H00
MESERO 1 e 19H00 ~ 24H00 12H00 — 15H30
SABADO DE NOCHE LIBRE
12H30 — 15H00 12H30 — 15H00
g 19H00 — 22H00 19H00 — 24H00 LIBRE
GUARDIA 12H30 - 22H30 12H30 - 24H00 12H30 ~ 15H30

1.10 SUELDO MENSUAL DE LOS TRABAJADORES

GERENTE
CHEF EJECUTIVO

COCINERO / POSILLERO 1
COCINERO / POSILLERO 2

COCINERO 3
SUPERVISOR REST
BARMAN

MESERO 1
MESERO 2
GUARDIA

$400,00
$350,00
$150,00
$150,00
$130,00
$350,00
$150,00
$130,00
$130,00
$125,00
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1.11 HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO
Lunes a Miércoles: de 12h30 a 22h00
Jueves a Sabado: de 12h30 a 24h00

Domingo: de 12h30 a 15h30

1.12 DESCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO

1.12.1 SALA DE ESPERA

El restaurante cuenta con un area de recepcion decorada en tonos sobrios
como verde, concho de vino, azul, etc.

Se cuenta con un perchero para colgar abrigos.

A su vez hay sillones tipo escocés de los mismos colores de las paredes. Estos

ayudan a hacer la espera del cliente lo mas confortable posible.

1.12.2 COMEDOR
Tierras Altas cuenta con un comedor muy amplio, el cual esta separado en dos

areas grandes, las cuales dividen el area de fumadores de la de no fumadores.

1.12.3 AREA DE FUMADORES

El area de fumadores cuenta con capacidad para 15 personas; posee tres
mesas para tres personas, una mesa para dos personas y una mesa para
cuatro personas.

Desde el comedor hay acceso a una pequena terraza.

Cabe decir, que el area de fumadores se identifica por ceniceros ubicados en

cada una de las mesas.
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1.12.4 AREA DE NO FUMADORES

El area de no fumadores tiene una capacidad para 22 personas.

Tiene dos mesas de dos personas, dos mesas de tres personas y una mesa de
cuatro personas. Esta area también cuenta con una pequena terraza, donde

se puede encontrar una mesa con capacidad para cuatro personas.

1.12.5 PARTE INFERIOR DEL ESTABLECIMIENTO

En la parte inferior del establecimiento se encuentra un amplio comedor el cual
tiene una capacidad para 25 personas; esta area generalmente es usada para
reservas de grupos grandes, existe acceso al jardin exterior por medio de
puertas corredizas.

En el jardin estan ubicadas mesas y sillas de hierro forjado las cuales pueden

ser utilizadas por los clientes en caso de que los mismos asi lo deseen.

1.12.6 BARRA

Se cuenta con una barra, la cual se encuentra entre el area de fumadores y no
fumadores. En la barra hay siete taburetes, donde los clientes pueden sentarse
a tomar un trago 0 a comer picaditas.

La barra cuenta con una television grande, variedad de tragos, aqui se
encuentra la estanteria con los tabacos, la caja registradora, una cafetera, un
equipo de sonido el cual permite regular los parlantes tanto para la parte
inferior del establecimiento como para el area de fumadores y no fumadores.

Dentro de la barra también hay un aparador en el cual se guardan discos
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compactos de una amplia variedad de musica, dos cocteleras, tazas

medidoras, una licuadora, los ceniceros y los menus (80 aproximadamente).

1.12.7 COCINA

En la cocina se puede encontrar: dos freidoras, una plancha, una parrilla,
cuatro fogones, una campana extractora, dos islas de trabajo de acero
inoxidable, dos fregaderos industriales, un cuarto frio, dos refrigeradoras
verticales, una cocineta industrial, un horno, dos hornos microondas, un foco

calentador, ademas de todos los utensilios de cocina requeridos.

1.12.8 BODEGA
En la parte lateral se encuentra una bodega, en la cual se almacenan las
reservas de comidas y bebidas y otros tipos de provisiones. En este lugar de

almacenaje estan ubicadas dos refrigeradoras horizontales.

1.12.9 POSILLERIA
La parte de posilleria cuenta con dos lavabos industriales mas una estanteria

para poner los platos, copas, vasos, cajas de cuberteria, etc.

1.12.10 OFICINA DE GERENCIA

Se localiza en la parte inferior del establecimiento, al otro lado del comedor
para veinte y cinco personas.

Este lugar cuenta con una computadora, impresora, teléfono, fax, suministros

de oficina y una sala de reuniones.
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Esta oficina se encarga de realizar reservas, enviar cotizaciones, realizar pagos

al personal, elaborar balances de ingresos y egresos, etc.

1.12.11 BANOS

En la parte superior del establecimiento hay dos banos: uno para damas y uno
para caballeros. En la parte inferior del establecimiento se cuenta con dos
banos adicionales: uno para damas y otro para caballeros.

De igual manera en la tercera planta hay un cuarto de bano.

Alado de la posilleria, esta ubicado un bano para el personal.

1.12.12 PARTE SUPERIOR DEL ESTABLECIMIENTO
En la parte superior del establecimiento se encuentra una sala de juegos,
donde hay una mesa de billar, dos tableros de dardos, ademas de una

variedad de juegos de mesa.

1.12.13 PARQUEADERO

A la entrada del local se encuentra un parqueadero el cual cuenta con una
capacidad para seis vehiculos, los cuales son vigilados por un guardia.

El servicio de parqueo se ofrece de manera gratuita para los clientes de Tierras

Altas.

1.13 INVENTARIO TIERRAS ALTAS

Ver anexo B
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1.14 MENU DE TIERRAS ALTAS

Ver anexo F

1.15 COSTEO DE PLATOS

Ver anexo C
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1.16 ANALISIS DE POPULARIDAD Y RENTABILIDAD DE PLATOS

PLATO VENTAS|MENU M| cosTO| P.v.P. | M.CONT. cT VTAS.T. | M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD | CATEGORIA

(%)

Lomo maremonti 45 7.26] $ 2,55 | $9,50 | $6,95 $ 114,75 $427,50] $312,715| ALTO ALTO ESTRELLA
Lomo Highlands 43 6,94/ $160| $790 | $6,30 $ 68,80 $ 339,70 $ 270,90 ALTO ALTO ESTRELLA
Lomo a la pimienta 28 4,521 $1,55| $7,90 | $6,35 $43,40| $ 221,20 $ 177,80 ALTO ALTO ESTRELLA
Lomo de buey a la sal 35 565/ $150| $7,90 $ 6,40 $52,50| §$ 276,50 $ 224,00 ALTO ALTO ESTRELLA
Lomo al arriero 23 3,71/ $1,70| $7,90 | $6,20 $39,10| $ 181,70 $ 142,60 ALTO ALTO ESTRELLA
Filet mignon 51 8,23/ $1,88| $7,90 | $6,02 $95,88| § 402,90 $ 307,02 ALTO ALTO ESTRELLA
Cordon bleu 18 2,90 $1,81| $6,90 $ 5,09 $32,58| $ 124,20 $91,62 ALTO BAJO PLOWHORSE
Milanesa BBQ 11 1,77/ $123| $6,90 | $5,67 $ 13,563 $ 75,90 $ 62,37 BAJO BAJO PERRO
Highland mix 74 11,94| $2,65| $9,50 $6,85 $ 196,10 $ 703,00 $ 506,90 ALTO ALTO ESTRELLA
Chuletas BBQ 4 0,65/ $1,40| $6,90 $ 5,50 $ 5,60 $ 27,60 $ 22,00 BAJO BAJO PERRO
Chuletas a la hawaiana 8 1,29 $1,35| $6,90 $ 5,55 $ 10,80 $ 55,20 $ 44,40 BAJO BAJO PERRO
Chuletas a la parrilla 10 1,61 $1,26| $6,90 $ 5,64 $ 12,60 $ 69,00 $ 56,40 BAJO BAJO PERRO
Pollo con champifiones 40 6,45/ $1,00| $590 | $4,90 $ 40,00 $ 236,00 $ 196,00 ALTO BAJO PLOWHORSE
Pollo a la hingara 13 2,10/ $1,10| $590 | $4,80 $ 14,30 $76,70 $ 62,40 ALTO BAJO PLOWHORSE
Pollo a la parrilla 40 6,45/ $0,90| $590 | $5,00 $ 36,000 $ 236,00 $ 200,00 ALTO BAJO PLOWHORSE
Langostinos a la plancha 5 0,81 $5,45| % 15,50 | $ 10,05 $ 27,25 $ 77,50 $ 50,25 BAJO ALTO PUZZLE
Langostinos al ajillo 1 0,16| $5,70 [ $ 15,50 | $9,80 $5,70 $ 15,50 $ 9,80 BAJO ALTO PUZZLE
Camarones a la plancha 6 0,97/ $2,10| $7,50 | $5,40 $ 12,60 $ 45,00 $ 32,40 BAJO BAJO PERRO
Camarones al ajillo 12 1,94/ $2,15| $7,50 | $5,35 $ 25,80 $ 90,00 $ 64,20 BAJO BAJO PERRO
Camarones apanados 11 1,77/ $2,13| $7,50 | $5,37 $ 23,43 $ 82,50 $ 59,07 BAJO BAJO PERRO
Trucha Costa Brava 7 1,13/ $2,55| $7,90 | $5,35 $17.85 $ 55,30 $ 37,45 BAJO BAJO PERRO
Trucha a la Navarra 15 2421 $2,10| $6,90 | $4,80 $ 31,50 $ 103,50 $72,00 ALTO BAJO PLOWHORSE
Ensalada de fusilli 6 0,971 $2,00( $6,90 $4,90 $ 12,00 $ 41,40 $ 29,40 BAJO BAJO PERRO
Corvina a la vasca 30 484 %$230| $7,90 | $5,60 $ 69,000 $ 237,00 $ 168,00 ALTO BAJO PLOWHORSE
Corvina a las tres hierbas 24 3,87/ $1,80| $6,90 | $5,10 $ 43,20 $ 165,60 $ 122,40 ALTO BAJO PLOWHORSE
Corvina Highlands 8 1,29 $1,75| $6,90 $5,15 $ 14,00 $ 55,20 $ 41,20 BAJO BAJO PERRO
Salmén a la plancha 9 1,45/ $3,10| $8,50 | $5,40 $ 27,90 $ 76,50 $ 48,60 BAJO BAJO PERRO
Fettuccine Alfredo 6 0,97 $0,75| $4,90 $4,15 $ 4,50 $ 29,40 $ 24,90 BAJO BAJO PERRO
Fettuccine a la bolognesa 2 0,32 $093| $4,90 | $3,97 $ 1,86 $9,80 $7,94 BAJO BAJO PERRO
Fettuccine a la carbonara 10 1,61/ $0,79| $4,90 | $4,11 $7.90 $ 49,00 $ 41,10 BAJO BAJO PERRO
Raviolis Alfredo 1 0,16| $1,20| $590 | $4,70 $1,20 $ 5,90 $4,70 BAJO BAJO PERRO
Raviolis a la bolognesa 7 1,13/ $1,35| $590 | $4,55 $ 9,45 $ 41,30 $ 31,85 BAJO BAJO PERRO
Raviolis a la carbonara 7 1,13/ $126| $590 | $4,64 $ 8,82 $ 41,30 $ 32,48 BAJO BAJO PERRO
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PLATO VENTAS| MENUM | COSTO| P.V.P. | M. CONT. CcT VTAS.T. | M. CONT. T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD| CATEGORIA
(%)
Spaghetti del Pacifico 10 1,61 1,55 6,5 4,95 15,5 65 49 5 BAJO BAJO PERRO
Ensalada de fusilii 0 0 09 49 4 0_ 0 0 BAJO BAJO PERRO
620 100 1135,4| 4739,6 3604,4
POPULARIDAD: 2,00
RENTABILIDAD: 5,81
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PLATO VENTAS | MENUM | cosTto | P.Vv.P. | M.CONT. &7 VTAS.T. | M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD | CATEGORIA
(%)
Empanaditas de verde 57 24.46| $0,10 $2,40 | $2,30 $570| % 136,80 $ 131,10 ALTO BAJO PLOWHORSE
Empanaditas de morocho 66 28,33 $0,15 | $2,40 | $2,25 $9,90| $158,40| $ 148,50 ALTO BAJO PLOWHORSE
Champinones al ajillo 5 2,15 $0,25 $2,60 | $2,35 $ 1,25 $ 13,00 $ 11,75 BAJO BAJO PERRO
Tortilla espaiiola 4 1,72 $0,30 | $3,10 | $2,80 $1,20 $ 12,40 $ 11,20 BAJO ALTO PUZZLE
Meiillones al aijillo 10 429 $060 | $3,10 | $2,50 $ 6,00 $ 31,00 $ 25,00 BAJO ALTO PUZZLE
Almejas al ajillo 4 1,72 $0,63 | $3,10 | $2,47 $2,52 $ 12,40 $ 9,88 BAJO BAJO PERRO
Cocktail de camarones 4 1,72 $1,60 | $570 | $4,10 $ 6,40 $ 22,80 $ 16,40 BAJO ALTO PUZZLE
Ceviche de champifiones 5 2,15 $0,55 | $3,50 | $2,95 $2,75 $ 17,50 $ 14,75 BAJO ALTO PUZZLE
Ceviche de palmito 1 0,43 $080 | $3,50 | $2,70 $ 0,80 $ 3,50 $270 BAJO ALTO PUZZLE
Ceviche de camarén 7 3,00 $1,76 | $570 | $3,94 $ 12,32 $ 39,90 $ 27,58 BAJO ALTO PUZZLE
Locro de queso 34 14,59 $0,80 [ $3,50 | $2,70 $27,20| $ 119,00 $91,80 ALTO ALTO ESTRELLA
Locro de cuero 14 6,01 $0,84 $ 3,50 $ 2,66 $ 11,76 $ 49,00 $ 37,24 ALTO ALTO ESTRELLA
Consomé de pollo 11 472 $085 | $2,90 | $2,05 $9,35 $ 31,90 $ 22,55 ALTO BAJO PLOWHORSE
Sopa de cebollas a la
francesa 4 1,72 $0,78 $390 | $3,12 $3,12 $ 15,60 $ 12,48 BAJO ALTO PUZZLE
Crema de champifiones 2 0,86/ $090 | $2,90 | $2,00 $ 1,80 $ 5,80 $ 4,00 BAJO BAJO PERRO
Crema de esparragos 5 2,15 $1,00 | $2,90 [ $ 1,90 $ 5,00 $ 14,50 $ 9,50 BAJO BAJO PERRO
233 | 100,00 $107,07 | $683,50 | $576,43
POPULARIDAD: 4,38
RENTABILIDAD: 2,47
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PLATO VENTAS | MENUM | COSTO PV.P. | M.CONT. cT VTAS.T. | M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD | CATEGORIA
(%)
Ensalada Highlands 13 41,94| $085 | $3,90 | $3,05 | $11,05 $50,70 $ 39,65 ALTO ALTO ESTRELLA
Ensalada Brunoise 8 2581 $0,75 | $390 | $3,15 $6,000 $31,20 $ 25,20 ALTO ALTO ESTRELLA
Ensalada de camarones 4 12,90 $1,10 | $4,90 $ 3,80 $440 §$ 19,60 $ 15,20 BAJO ALTO PUZZLE
Ensalada fiorentina 6 19,35/ $0,90 | $2,90 | $2,40 $3,000 $17,40 $ 14,40 ALTO BAJO PLOWHORSE
31 100,00 $24,45 | $118,90 $94,45
POPULARIDAD: 17,50
RENTABILIDAD: 3,05
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PLATO VENTAS | MENUM | COSTO P.V.P. M. CONT. CT VTAS. T. M. CONT.T. POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%)
Tabla fria 14 14,74] $1,20 | $590 [ $4,70 $ 16,80 $ 82,60 $ 65,80 ALTO BAJO PLOWHORSE
Tabla Highlands 22 23,16| $1,60 | $6,90 | $5,30 $35,20| $ 151,80 $ 116,60 ALTO ALTO ESTRELLA
Tabla completa 22 23,16| $1,80 | $7,90 | $6,10 $39,60| $ 173,80 $ 134,20 ALTO ALTO ESTRELLA
Tabla BBQ wings 1 11,58 $0,95 | $590 | $4,95 $ 10,45 $ 64,90 $ 54,45 BAJO BAJO PERRO
Tabla de nachos 11 11,58 $0,70 | $4,60 | $ 3,90 $7,70 $ 50,60 $ 42,90 BAJO BAJO PERRO
Tabla de empanadas 15 15,79| $0,70 | $4,80 | $4,10 $ 10,50 $72,00 $ 61,50 ALTO BAJO PLOWHORSE
95 100,00 $120,25 | $595,70 $475,45
POPULARIDAD: 11,67
RENTABILIDAD: 5,00 |
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PLATO VENTAS | MENUM | COSTO| P.V.P. | M.CONT. cT VTAS.T. M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%)
Hamburguesa Highlands
sencilla 50 56,82 $0,73| $390 | $3,17 | $ 36,50 $ 195,00 $ 158,50 ALTO BAJO PLOWHORSE
Hamburguesa Highlands
doble 19 21,59/ $0,88| $490 | $4,02 | $16,72 $ 93,10 $ 76,38 ALTO ALTO ESTRELLA
Sanduche de milanesa de
pollo 3 341/ $1,00] $390| $290 | $3,00 $ 11,70 $8,70 BAJO BAJO PERRO
Sanduche de jamén y
queso 7 7,95/%$040( $290| $2,50 | $2,80 $ 20,30 $ 17,50 BAJO BAJO PERRO
Sanduche de queso con o
sin miel 1 1,14/ $0,26| $250 | $2,24 | $0,26 $ 2,50 $224 BAJO BAJO PERRO
Sanduche cubano 8 9,09/ %$0,76[ $390 | $3,14 | $6,08 $ 31,20 $ 25,12 BAJO BAJO PERRO
88 100,00 $65,36 | $353,80 $288,44
POPULARIDAD: 11,67
RENTABILIDAD: 3,28
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PLATO VENTAS | MENUM | COSTO | P.V.P. | M.CONT.| CT VTAS.T. | M.CONT.T.| POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%)
Orden de papas fritas con
salsa de champifiones 9 28,13| $065 | $340 | $2,75 | $5,85 $ 30,60 $ 24,75 ALTO ALTO ESTRELLA
Orden de papas fritas 11 34,38 $0,25 | $1,90 | $1,65 | $2,75 $ 20,90 $ 18,15 ALTO BAJO PLOWHORSE
Orden de aceitunas 1 3,13 $0,25 [ $190 | $1,65 | $0,25 $ 1,90 $ 1,65 BAJO BAJO PERRO
Orden de arroz blanco 11 3438 $0,05 [ $1,00 | $0,95 [ $0,55 $ 11,00 $ 10,45 ALTO BAJO PLOWHORSE
32 100,00 $9,40 | $64,40 $55,00
POPULARIDAD: 17,50
RENTABILIDAD: 1,72
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PLATO VENTAS MENUM | COSTO P.V.P. M. CONT. CT VTAS.T. M. CONT.T. POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%)
Chocolate Highlands 0 0,00 $0,75| $3,10| $2.35 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Chocolate francés 18 9,28/ $0,26 | $2,80 $ 2,54 $ 4,68 $ 50,40 $ 45,72 ALTO ALTO ESTRELLA
Capuccino 48 24,74 $0,25 | $1,60 | $1,35 | $12,00] $ 76,80 $ 64,80 ALTO ALTO ESTRELLA
Mocaccino 10 5,15| $0,28 [ $1,60 | $1,32 $2,80 $16,00 $13,20] ALTO ALTO ESTRELLA
Te 0 0,00] $0,05 [ $100| $0,95 $ 0,00 $ 0,00 $0,000 BAJO BAJO PERRO
Café americano 26 13,40/ $0,11 | $1,00 | $0,89 $2,86] $26,00 $23,14] ALTO BAJO PLOWHORSE
Tinto 0 0,00] $0,10 [ $1,00 | $0,90 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO BAJO PERRO
Espresso 51 26,29| $0,10 | $1,00 | $0,90 $5,10] $51,00 $4590| ALTO BAJO PLOWHORSE
Aromatica 33 17,01] $0,05| $1,00| $0,95 $1,65 $33,00 $31,35] ALTO BAJO PLOWHORSE
Irish coffee 5 2,58/ $0,60 | $2,90 | $2,30 $3,00] §$ 14,50 $ 11,50 BAJO ALTO PUZZLE
Highlands coffee 0 0,00/ $0,65 | $2,90 | $2.25 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Jamaican coffee 2 1,03] $0,50 | $2,40 | $1,90 $ 1,00 $4,80 $3,80] BAJO ALTO PUZZLE
Cuban coffee 0 0,00 $0,43 [ $2,40 | $1,97 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Russian coffee 0 0,00/ $0,48 | $2,40 | $1,92 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Italian coffee 0 0,00/ $0,43 | $2,40 | $1,97 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Carajillo 1 0,52| $0,60 | $2,40 | $1,80 $ 0,60 $2,40 $1,80 BAJO ALTO PUZZLE
194 100,00 $33,69 | $274,90 $241,21
POPULARIDAD: 4,38
RENTABILIDAD: 1,24

-35-




o % €

PLATO VENTAS MENU M COSTO P.V.P. M. CONT. CT VTAS. T. M. CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA

(%)
Gaseosas 186 34,70| $0,10 | $1,20 | $1,10 | $ 18,60 $ 223,20 $ 204,60 ALTO “BAJO PLOWHORSE |
Gaseosa dietética 71 13,25 $0,15 | $1,40 | $1,25 | $ 10,65 $ 99,40 $88,75] ALTO BAJO PLOWHORSE
Limonada 19 3,54] $0,12 | $1,50 | $1,38 $ 2,28 $ 28,50 $ 26,22 BAJO BAJO PERRO
Jugos naturales 170 31,72| $0,22 | $1,90 | $1,68 | $37,40 $323,00] $28560  ALTO ALTO ESTRELLA
Agua mineral 22 4,10] $0,27 | $1,20 | $0,93 $ 5,94 $ 26,40 $ 20,46 BAJO BAJO PERRO
Agua sin gas 4 0,75 $0,20 | $1,20 | $ 1,00 $ 0,80 $ 4,80 $ 4,00 BAJO BAJO PERRO
Iced tea 19 354 $0,12 | $1,50 | $1,38 | $2.28 $ 28,50 $ 26,22 BAJO BAJO PERRO
Milk shake 6 1,12| $0,60 | $2,90 | $2,30 | $3,60 $ 17,40 $ 13,80 BAJO ALTO PUZZLE
Jarras de agua 8 149| $0,10 | $2,30 | $2,20 | $0,80 $ 18,40 $ 17,60 BAJO ALTO PUZZLE
Jarra de jugo 0 0,00 $0,80 | $4,90 | $4,10 | $0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Jarra de limonada 4 0,75| $0,48 | $3,90 | §3,42 $1,92 $ 15,60 $ 13,68 BAJO ALTO PUZZLE
Vino hervido 23 429] $0,35 | $3,60 | $3,25 | $8,05 $ 82,80 $74,75 BAJO ALTO PUZZLE
Canelazo 4 0,75] $0,14 | $2,60 | $2,46 | $056 $ 10,40 $9,84 BAJO ALTO PUZZLE
536 100,00 $92,88 | $878,40 $785,52

POPULARIDAD: 5,38
RENTABILIDAD: 1,47
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PLATO VENTAS| MENUM | COSTO | P.V.P. | M.CONT. cT VTAS.T. | M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD| CATEGORIA
(%)
Cerveza Corona 44 16,99] $1,13 [ $2,80 | $1,67 | $49,72| $ 123,20 $73,48 ALTO ALTO ESTRELLA
Cerveza Budweiser 8 3,09 $0,92 | $2,80 | $ 1,88 $7,36| $2240 $ 15,04 BAJO ALTO PUZZLE
Cerveza Heineken 11 425 $101 [ $280 (| $1,79 | $11,11| $ 30,80 $ 19,69 BAJO ALTO PUZZLE
Cerveza Beck's 2 0,77 $1,11 | $2,80 | $ 1,69 $222 $ 5,60 $ 3,38 BAJO ALTO PUZZLE
Cerveza Highlands 2 0,77| $0,60 | $1,90 | $ 1,30 $1,20 $ 3,80 $ 2,60 BAJO BAJO PERRO
Cerveza Pilsener 159 61,39| $043 | $180 | $137 | $68,37| $286,20 $ 217,83 ALTO BAJO PLOWHORSE
Cerveza Club 33 12,74 $0,42 | $1,80| $1,38 | $13,86] $ 59,40 $_4§,54 ALTO BAJO PLOWHORSE
259 100,00 $ 153,84 $ 531,40| $ 377,56
POPULARIDAD: 10,00
RENTABILIDAD: 1,46
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PLATO VENTAS | MENUM | COSTO PV.P. | M.CONT. er VTAS.T. | M.CONT.T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%)
Helados 42 19,91 $0,60 | $2,80 | $2,20 | $25,20| $ 117,60 $ 92,40 ALTO BAJO PLOWHORSE
Fresas con crema 13 6,16/ $0,80 | $280 | $2,00 | $ 10,40 $ 36,40 $ 26,00 BAJO BAJO PERRO
Duraznos con
crema 1 0,47 $0.85 | $280 | $1,95 $ 0,85 $ 2,80 $1,95 BAJO BAJO PERRO
Marquesa helada 88 41,71 $0,50 | $3,20 | $2,70 | $44,00| $ 281,60 $ 237,60 ALTO ALTO ESTRELLA
Zappi-zappi 28 13,27| $0,43 | $320 | $2,77 | $ 12,04 $ 89,60 $ 77,56 ALTO ALTO ESTRELLA
Peach melba 6 284/ $1,05 | $280 | $1,75 $ 6,30 $ 16,80 $ 10,50 BAJO BAJO PERRO
Mousse de
maracuya 33 1564 $0,35 | $320 | $2,85 | $11,55 $ 105,60 $94,05 ALTO ALTO ESTRELLA
211 100,00 $110,34| $650,40 $540,06

POPULARIDAD: 10,00
RENTABILIDAD: 2,56
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ITEM VENTAS | MENU M.| COSTO P.V.P. M. CONT. CT VTAS.T. M. CONT. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA
(%) TOTAL
Johny Walker Black Label 1 500 | $34,20| $72,00| $37,80 | $34,20] $72,00 $37,80] ALTO BAJO PLOWHORSE |
Buchanan's 3 15,00 | $ 40,34 | $ 72,00 | $ 31,66 |$ 121,02 $216,00] $94,98] ALTO BAJO PLOWHORSE
Old Parr 1 500 | $16,70| $72,00| $55,30 | $ 16,70 $ 72,00 $5530] ALTO ALTO ESTRELLA
Chiva’s Regal 2 10,00 | $ 35,78 | $72,00| $36,22 | $71,56| $ 144,00 §$72,44] ALTO BAJO PLOWHORSE
Robbie Dhu 1,50 | 7,50 | $0,00 | $72,00] $72,00 | $0,00] $108,00] $ 108,00 ALTO ALTO ESTRELLA
Jack Daniels 0 0,00 | $18,60| $55,00]| $36,40 | $ 0,00 $0,00] $0,00] BAJO BAJO PERRO
Johny Walker Red Label 6 31,25 | $ 15,10 | $ 52,00 | $ 36,90 | $94,38| §$ 325,00 $ 230,63 ALTO BAJO PLOWHORSE
Highlanders 1 5,00 | $11,20| $45,00| $33,80 | $11,20] $45,00] $33,80] ALTO BAJO PLOWHORSE
Grant's 0 0,00 | $9,37 | $45,00| $3563 | $0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Something special 1 500 | $16,02| $4500| $28,98 | $16,02| $4500] $2898] ALTO BAJO PLOWHORSE |
Bacardi Aiiejo 0 0,00 | $6,31 | $38,00| $ 31,69 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO BAJO PERRO
Bacardi Blanco 0 0,00 | $510 | $38,00| $32,90 | $0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Bacardi Limon 0 0,00 | $6,34 | $38,00| $31,66 | $0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Appleton state 0,25 1,25 | $7,37 | $38,00| $ 30,63 $ 1,84 $ 9,50 $ 7,66 BAJO BAJO PERRO
Absolut 3 15,00 | $ 10,00 | $ 45,00 | $ 35,00 | $ 30,00/ $ 135,00] $ 105,00] ALTO BAJO PLOWHORSE
Finlandia 0 0,00 | $7,58 | $45,00| $37,42 | $0,00 $0,00/ $000] BAJO BAJO PERRO
Camino real 0 0,00 | $13,55| $50,00| $36,45 | $0,00 $0,00] $0,00] BAJO BAJO PERRO
Cuervo Oro 0 0,00 |$11,31| $45,00| $33,69 | $0,00 $0,00] $0,00 BAJO BAJO PERRO
Néctar (colombiano) 0 0,00 | $6,08 | $28,00| $21,92 | $0,00 $ 0,00 $0,000 BAJO BAJO PERRO
Néctar Azul 0 0,00 | $6,08 | $32,00| $2592 | $0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
20 100 $ 306,92 $ 1.171,50| $ 774,58
POPULARIDAD: 3,50
RENTABILIDAD: 38,73
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ITEM VENTAS | MENUM.| COSTO PV.P. | M.CONT. cT VTAS.T. | M.CONT. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD | CATEGORIA
(%) TOTAL
Casillero del Diablo
Cavernet Sauv. 2 5,41 $708 | $2800| $2092 | $14,16] $56,000 $41.84 ALTO ALTO ESTRELLA
Casillero del Diablo Merlot 6 16,22 | $7,08 | $28,00 | $20,92 | $42,48| $ 168,00/ $ 125,52 ALTO ALTO ESTRELLA
Casillero del Diablo Syrah 0 0,00 $7.08 | $28,00 | $20,92 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Casillero del Diablo Sauv.
Blanc 4 10,81 | $7,08 | $28,00| $20,92 | $2832 $112,00] $ 83,68 ALTO ALTO ESTRELLA
Piat D or Sauv. Blanc 2 5,41 $7,00 | $28,00 | $21,00 | $ 14,00, $56,00] $ 42,00 ALTO ALTO ESTRELLA
Liebfraumilch Riesling 0 0,00 | $560 | $18,00 | $ 12,40 $0,00[ $0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Vifa Maipt Sauv. Blanc 1 2,70 $2,78 | $16,00 | $ 13,22 $2,78| $16,00) §$ 13,22 BAJO ALTO PUZZLE
Canepa Clasico Cavernet
Sauv. (1/2 botella) 5 13,51 | $3,50 | $12,00| $8,50 $17,50 $60,00 $4250 ALTO BAJO PLOWHORSE
Canepa Clasico Sauv.
Blanc (1/2 botella) 4 10,81 | $3,50 | $12,00 | $8,50 $ 14,00 $48,00, $ 34,00 ALTO BAJO PLOWHORSE
Undurraga Cavernet Sauv.
(1/4) 9 24,32 | $1,30 | $6,00 | $4,70 $11,70| $54,00 $42.30 ALTO BAJO PLOWHORSE
Undurraga Sauv. Blanc
(1/4) 2 5,41 $130 | $6,00 | $4,70 $2,60 $12,00 $ 9,40 ALTO BAJO PLOWHORSE
Jarra de Sangria 1 2,70 $2,50 | $12,00 | $9,50 $250 $12,00 $9,50 BAJO BAJO PERRO
Media Jarra de Sanaria 1 2,70 $125 | $8,00 | $6,75 $1.25 $ 8,00 $6,75 BAJO BAJO PERRO
37 | 100,00 $151,20 | $602,00 | $450,71
POPULARIDAD: 5,38
RENTABILIDAD: 12,18




° . Y »

ITEM VENTAS |MENU M.| COSTO PV.P. M. CONT. CT VTAS. T. M. CONT. T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD CATEGORIA

(%)

Raphael 1 0,46 | $1,00 | $3,20 | $2,20 $ 1,00 $ 3,20 $2,20] BAJO BAJO PERRO
Dubonnet 0 0,00 | $0,92| $320 | $2,28 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Jerez 11 505 | $1,02] $320 | $2,18 | $11,22] $3520] $2398] ALTO BAJO PLOWHORSE
Campari 2 0,92 | $0,78 | $320 | $2,42 $ 1,56 $ 6,40 $4.84 BAJO BAJO PERRO
Pisco control 7 321 | $0,53| $3.20 | $2,67 $3.71 $2240] $1869] ALTO BAJO PLOWHORSE
Gran Marnier 0 0,00 | $108| $390 | $2,82 $ 0,00 $ 0,00 $0,00, BAJO BAJO PERRO
Amaretto Di Saronno 0 0,00 | $1,03| $390 | $2,87 $ 0,00 $ 0,00 $0,000 BAJO BAJO PERRO
Baileys 7 321 | $1,04 | $390 | $2,86 $7,28] $27,30] $20,02] ALTO BAJO PLOWHORSE
Cointreau 1 0,46 | $1,03] $390 | $2,87 $ 1,03 $ 3,90 $2,87] BAJO BAJO PERRO
Drambuie 0 0,00 | $1,03| $390 | $2.87 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Frangelico 0 0,00 [ $0,86| $390 | $3,04 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO BAJO PERRO
Kahlua 0 0,00 [$1,05] $3,90 | $2,85 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO BAJO PERRO
Amaretto 6 2,75 | $0,87 | $3,90 | $3,03 $522| $2340] $18,18] ALTO BAJO PLOWHORSE
Sambuca 3 1,38 | $0,82 | $3,90 [ $3,08 $2,46] $11,70 $9,24] ALTO ALTO ESTRELLA
Chinchén 1 0,46 | $1,07 | $3.90 | $2,83 $ 1,07 $ 3,90 $283] BAJO BAJO PERRO
Espiritu del Ecuador 1 0,46 | $0,39 | $2,60 | $2,21 $ 0,39 $ 2,60 $221] BAJO BAJO PERRO
Manhattan 0 0,00 | $0,49 | $4,50 | $4,01 $ 0,00 $ 0,00 $0,00) BAJO ALTO PERRO
Padrino 4 1,83 | $0,70| $4,50 | $3,80 $2,80] §1800 $1520] ALTO ALTO ESTRELLA
Clavo Oxidado 5 229 [ $0,95| $4,90 | $3,95 $4,75] $24,50] $19,75] ALTO ALTO ESTRELLA
Whisky Sour 0 0,00 | $0,80 | $4,90 | $4,10 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO ALTO PUZZLE
Cuba Libre 47 [ 21,56 [ $0,30 | $3,00 | $2,70 | $ 14,10 $ 141,00 $ 126,90 ALTO BAJO PLOWHORSE
Ron Tonic 0 0,00 | $0,30 | $3,00 | $2,70 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 BAJO BAJO PERRO
Pifia Colada 1 0,46 | $0,70 | $4,50 | $3,80 $0,70 $ 4,50 $3,80] BAJO ALTO PUZZLE
Conejo 1 0,46 | $0,74 | $4,50 | $3,76 $0,74 $ 4,50 $3,76] BAJO ALTO PUZZLE
Strawberry Frozen Daiquiri 0 0,00 | $0,65| $3,90 | $3,25 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Daiquiri 0 0,00 | $0,35| $350 | $3,15 $0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO ALTO PUZZLE
Camaleon 1 0,46 | $0,50 | $4,20 | $3,70 $ 0,50 $ 4,20 $3,70] BAJO ALTO PUZZLE
Medias de Seda 1 0,46 | $0,28 | $390 | $3,62 $0,28 $ 3,90 $3,62] BAJO ALTO PUZZLE
Ron Sour 0 0,00 | $0,35| $3,50 | $3,15 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] BAJO ALTO PUZZLE
Mojito Cubano 3 1,38 | $0,34| $3,50 | $3,16 $1,02]  $10,50 $9,48]  ALTO ALTO ESTRELLA
Bloody Mary 9 413 [$0,40] $3,90 | $3,50 $360 $3510] $31,50 ALTO ALTO ESTRELLA
Destornillador 11 505 | $0,32 | $3,50 | $3,18 $352] $3850 $3498 ALTO ALTO ESTRELLA
Vodka Martini 1 0,46 | $0,80 | $3,50 | $2,70 $0,80 $ 3,50 $2,70] BAJO BAJO PERRO
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b e [ 3 ®
ITEM VENTAS | MENU M.} COSTO | P.V.P. | M. CONT CT VTAS.T. | M. CONT. T. | POPULARIDAD | RENTABILIDAD| CATEGORIA
(%)
[Ruso Negro 0 0O [$130]$350] $220 [$0,00| $0,00 $ 0,00 BAJO BAJO PERRO
Madrina 0 0 |$060|$350] $290 [$0,00| $000 | $0,00 BAJO BAJO PERRO
Vodka Tonic 33 1514 | $0,35|$3,50| $3,15 [$ 11,55/ $115,50 [ $ 103,95 ALTO ALTO _ |ESTRELLA
La Venganza de Rasputin 0 0,00 [$060[$390[ $330 |$0,00] $000 | $0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Cosmopolitan 1 046 [$065[$390| $325 [$065[ $390 | $3.25 BAJO ALTO PUZZLE
Strawberry Margarita 5 229 [$060[$390[ $330 |[$3,00[ $19,50 | § 16,50 ALTO ALTO  |ESTRELLA
Margarita 2 092 [$050[$390] $340 |$100| $7,80 | $6,80 BAJO ALTO PUZZLE
Tequila Sun Rise 5 229 [$0,70[$390[ $320 [$3,50] $19,50 | $ 16,00 ALTO ALTO  |ESTRELLA
Cucaracha 2 092 [$1,00[$350] $250 |$2,00| $7,00 | $500 BAJO BAJO PERRO
Martini Dry 4 1,83 | $0,85[$4,10| $325 [$340] $16,40 [ $13,00 ALTO ALTO _ |ESTRELLA
Martini Dulce 0 0,00 [$083[$4,10] $327 |$0,00[ $0,00 | $0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Gin Alexander 1 046 [$0,55[$4,10| $355 |$055[ $4,10 | $3,55 BAJO ALTO PUZZLE
Tom Collins 2 092 [$0,45[$390| $345 [$0590( $780 | $6,90 BAJO ALTO PUZZLE
Pink Lady 1 046 | $043[$390] $347 |$043| $390 | §$347 BAJO ALTO PUZZLE
Gin Tonic 28 12,84 [$0,35|$3,90| $355 [$9,80§109,20 | §099,40 ALTO ALTO  [ESTRELLA
Gin Sour 0 0,00 [$043[$380| $347 |$0,00[ $0,00 | $0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Long Island 0 0,00 [$1,15[$4,30| $315 |$0,00[ $0,00 | $0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Lecho Nupcial 0 0,00 [$1,07[$430| $323 [$0,00[ $0,00 | $0,00 BAJO ALTO PUZZLE
Brandy Sour 4 1,83 | $065[$390| $325 [$260| $1560 | $13,00 ALTO ALTO  |ESTRELLA
Brandy Alexander 6 275 [$0,72[$390[ $318 |[$4,32[ $2340 | $19,08 ALTO ALTO  |ESTRELLA
San Francisco 0 0 |$022|$250] $228 [$0,00] $000 | $0,00 BAJO BAJO PERRO
Shirley Temple 0 0 |$018]%$250] $232 [$000| $0,00 | §$0,00 BAJO BAJO PERRO
Fruit Punch 0 0 [$026$250] $224 | $0,00| $0,00 | $0,00 BAJO BAJO PERRO
218 100 111,45] 781,80 | 670,35

POPULARIDAD:
[RENTABILIDAD:

1,25
3,075

VENTAS TOTALES: 11446,50
COSTOS TOTALES: 2512,34
MARGEN DE CONT. TOTAL| 89534,16
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1.17 ENCUESTA INVESTIGACION DE MERCADO RESTAURANTE
TIERRAS ALTAS

1. CON QUE FRECUENCIA COME EN RESTAURANTES?

TODOS LOS DIiAS FIN DE SEMANA
1VEZ A LA SEM. UNA VEZ AL MES
OTROS ( )

OBJETIVO: Conocer la frecuencia de consumo del segmento de mercado al que Tierras Altas
se enfoca.
CONCLUSION: Se ha determinado que la mayor parte de los encuestados (38%), consumen

en restaurantes una vez a la semana.

2. NOMBRE EL PRIMER RESTAURANTE QUE SE LE VENGA A LA MENTE?

OBJETIVO: Determinar el nivel de posicionamiento que tienen los diferentes restaurantes de
la ciudad de Quito.
CONCLUSION: Los restaurantes con mayor recordacién de marca son Friday's y Crepes &
Waffles (9,18%).

3. GENERALMENTE CON QUIEN VISITA DICHOS RESTAURANTES?

FAMILIA AMIGOS/AS
COMP. TRABAJO PAREJA

OBJETIVO: Conocer las tendencias de los consumidores, en cuanto a compania se refiere,
al momento de visitar un restaurante.
CONCLUSION: La mayor parte de los encuestados (45%) consume en restaurantes

acompanados generalmente por sus familiares.



4. QUE TIPO DE RESTAURANTES VISITA NORMALMENTE?

COMIDA RAPIDA DE LUJO
ESPECIALIDADES OTROS

OBJETIVO: Determinar el estilo de restaurantes en los cuales el publico objetivo de Tierras
Altas consume con mayor frecuencia.
CONCLUSION: Las preferencias mas marcadas en lo que a tipo de comida se refiere son los
Restaurantes de especialidades (58%).

5. QUE TIPO DE COMIDA PREFIERE?

CARNE, POLLO COMIDA RAPIDA
ESPECIALIDADES OTROS ( )

OBJETIVO: Conocer los gustos y preferencias en los tipos de comida que habitualmente
consume el nicho de mercado de Tierras Altas.
CONCLUSION: Debido a la preferencia por los Restaurantes de especialidades, el 64% de

los encuestados prefieren consumir comida de especialidades.

6. CUAL ES SU RESTAURANTE FAVORITO?

OBJETIVO: Deteminar especificamente cuales son los restaurantes en los que los
consumidores prefieren comer.
CONCLUSION: Los restaurantes predilectos de los encuestados son Crepes & Waffles y Sake
(7,22%).

7. CUANTO ESTA DISPUESTO A PAGAR POR PERSONA CUANDO CONSUME EN

RESTAURANTES?
$1-85 $5-$10
$10- $15 MAS DE $15

OBJETIVO: Conocer la capacidad de consumo de los consumidores.
CONCLUSION: El 45% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $5 y $10 por

persona cuando consumen en restaurantes.
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8. CUAL ES EL FACTOR DETERMINANTE AL MOMENTO DE ELEGIR UN

RESTAURANTE?
PRECIO UBICACION
TIPO DE COMIDA SERVICIO
OTROS

OBJETIVO: Determinar cudl es el aspecto que la gente considera primordial al momento de
elegir un restaurante.
CONCLUSION: El factor determinante al momento de elegir un restaurante es el tipo de
comida (68%).

9. QUE RESTAURANTE PREFIERE PARA LAS SIGUIENTES ESPECIALIDADES:

e CARNE/POLLO:

e ENSALADAS:

e COMIDA INTERNACIONAL:

e PESCADOS /MARISCOS:

e PASTAS:

e TABLITAS + CERVEZAS (TRAGOS):

OBJETIVO: Conocer las preferencias del publico objetivo al momento de escoger una
especialidad.
CONCLUSION: Al momento de elegir ciertas especialidades, las preferencias son:
Carne / Pollo: Shorton Grill (21,51%).
Ensaladas: Crepes & Waffles (56,58%).
Comida Internacional: Hotel Colon (9,64%).
Pescados / Mariscos: Los Ceviches de la Ruminahui (16,48%).
Pastas: Spaghetti (38,71%).
Tablitas + Cervezas (Tragos): Friday’'s (15,71%).

10. CONOCE EL RESTAURANTE TIERRAS ALTAS?
SI NO

OBJETIVO: Determinar la presencia de Tierras Altas en su mercado objetivo.

CONCLUSION: El 57% de los encuestados no conoce el Restaurante Tierras Altas.

- 45 -



EDAD: SEXO: OCUPACION:

NIVEL SOCIO-ECONOMICO: ALTO MEDIO/ALTO MEDIO

SECTOR DE RESIDENCIA:

NUMERO DE PERSONAS QUE HABITAN EN LA CASA:

- 46 -



CAPITULO 2

“COMANDA EXPRESS”




2. COMANDA EXPRESS

2.1 NOMBRE PROPUESTO: “COMANDA EXPRESS”

2.2 LOGOTIPO PROPUESTO:

2.3 SLOGAN PROPUESTO: ‘“Irresistiblemente delicioso...”

2.4 INTRODUCCION

Comanda Express, es un restaurante de especialidades, ya que ofrece una
variedad limitada del tipo de estilo de cocina.

Este restaurante se determina por su atmésfera y por la decoracion de su

establecimiento.

Comanda Express brinda servicio a la mesa, es decir, el mesero sirve
directamente a los comensales.

La clase de servicio especifico es “Estilo Americano”, ya que la comida sale de
la cocina previamente servida en los platos, es llevada hasta la mesa en
bandejas, posteriormente el mesero toma los platos y los sirve por el lado
derecho del comensal y los retira por el lado izquierdo, comenzando por

mujeres y ninos.
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2.5 QUIENES SOMOS?
Somos un restaurante que busca satisfacer las necesidades de los
consumidores, brindando productos de excelente calidad y un servicio

personalizado a un precio justo.

2.6 MISION

Buscar satisfacer las necesidades de alimentacidn de nuestros clientes,
respondiendo en forma diferencial, de acuerdo a las necesidades de cada uno,
brindando un servicio eficiente, cdmodo, seguro, con un excelente nivel de
calidad, para lo cual contamos con un equipo humano de profesionales

altamente capacitados en el area.

2.7 VISION
Ser los lideres en el segmento al cual nos dirigimos, manteniendo siempre el

compromiso con el cliente de brindar un producto de la mas alta calidad.

2.8 UBICACION

Comanda Express se encuentra localizado en la calle Portugal #575 y Catalina
Aldaz; entre la Avenida 6 de Diciembre y Eloy Alfaro, frente al Instituto de
Idiomas EF.

Mapa ver anexo A1
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2.9 HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO
De Lunes a Sabados: De 12:30 — 15:30
:De 19:00 —23: 00

Domingos :De 12:30 — 15:30

2.10 DESCRIPCION DEL ESTABLECIMIENTO

2.10.1 SALA DE ESPERA

El restaurante cuenta con un area de recepcién decorada en tonos basados en
los colores corporativos de la empresa (rojo, amarillo...)

Los sillones, de colores vivos (rojo, amarillo, anaranjado, etc), ayudan a hacer
la espera del cliente lo mas confortable posible.

En esta drea habra una Hostess, quien sera la encargada de dar la bienvenida
a los clientes.

Se cuenta con un perchero para colgar abrigos.

En éste lugar es donde el cliente forma sus primeras impresiones del

establecimiento.

2.10.2 BODEGA

En la bodega se aimacenan las reservas de comidas y bebidas y otros tipos de
provisiones. Este lugar esta controlado y solo cierto personal como barman y
chef ejecutivo tienen acceso a este lugar. En este lugar también se cuenta con

dos refrigeradoras horizontales.
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2.10.3 POSILLERIA
En ésta area se incrementara una estanteria para el almacenaje de vajilla y

cristaleria.

NOTA: Todos los espacios permanecen de la misma manera que Tierras

Altas, cambiando solamente la decoraciéon de los mismos.

2.11 MENAJE
La vajilla, asi como el “Petit Menage” seran de diversos colores llamativos,
para que los mismos estén de acuerdo a la redecoracién general del local.

En una misma mesa, la vajilla para cada comensal sera de diferentes colores.

2.12 MANTELERIA O LENCERIA
Los manteles, cubre manteles y servilletas seran reemplazados por nuevos en
colores:

e Manteles: Rojo

e Cubre manteles: Amarillo

e Servilletas: Anaranjado

2.13 RECURSOS HUMANOS
Comanda Express se encuentra constantemente alentando y capacitando al
personal, ya que es fundamental crear conciencia de la importancia de su

trabajo y del tipo de servicio que debe ofertar, es por esto que cada uno de
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ellos deben conocer las politicas de la empresa, las funciones que cada uno va

a realizar y siempre mantener una actitud positiva y de colaboracién.

Comanda Express, al ser catalogado como un restaurante de primera
categoria, cada mesero debera atender su estacion con un maximo de cuatro

mesas de cuatro personas.

Algunas de las reglas de circulacidon que debe tener el personal de servicio son

las siguientes:

e Personal sale por el lado derecho del comedor

e Personal sale por la derecha de la cocina

2.13.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL




2.13.2 HORARIOS DEL PERSONAL

Lunes a Sabado:

Domingo:

GERENTE

12H00 — 19H00

LIBRE

CHEF EJECUTIVO

12H00 — 14H30
19HO00 — 22H30

12H00 —- 15H00

COCINERO / POSILLERO 1

11H30 — 15H30

12H00 — 15H00

COCINERO / POSILLERO 2

18H30 — 23H30

12H00 — 15H30

COCINERO 3

12H00 - 15H30
19H30 - 22H30

LIBRE

SUPERVISOR REST

11H30 - 15H30
18H30 — 23H30
SABADO LIBRE

12H00 — 15H30

12H30 - 15H30

19HO00 — 23H00

HOSTESS e LIBRE
BARMAN 18H00 — 23H00 LIBRE
12H30 = 15H30
MESERO 1 ~ 18H30 - 22H00 12H00 — 15H30
SABADO MARANA LIBRE
12H30 — 15H00
MESERO 2 i LIBRE
GUARDIA 12H30 — 22H30 12H30 — 15H30
12H00 — 17H00
CONTADOR b R LIBRE
CAJERO 12H30 — 15H30 LIBRE

2.13.3 SUELDO MENSUAL DE LOS TRABAJADORES

Aparte del personal fijo, se cuenta con varias personas quienes ayudan en el
trabajo para eventos especiales. Se tiene una amplia base de datos de
personal eventual; se les paga: meseros: $3,50 la hora; al supervisor de este

personal eventual: $4,30 la hora y a los posilleros: $ 2,10 la hora.

Este personal eventual no participa de afiliacién al seguro social ni del 10% de

reparticion de servicio.

El personal fijo tendra derecho a los beneficios de ley, como: afiliacion al
Seguro Social, reparticidon del 10% correspondiente al servicio, reparticion de

utilidades, bonificaciones adicionales.



El guardia no esta incluido en la reparticion del 10%.

El contrato firmado por este personal estipula que: todas aquellas personas que

trabajen mas de 8 horas diarias ganaran $1,50 por la hora extra.

Si un cliente continua consumiendo en el establecimiento posterior a la hora de
cierre del mismo, el personal debera permanecer en el local para continuar
atendiendo a dichas personas, sin embargo, seran reconocidas las horas

extras de trabajo.

GERENTE $400,00
CHEF EJECUTIVO $350,00
COCINERO /POSILLERO 1 $150,00
COCINERO / POSILLERO 2 $150,00
COCINERO 3 $130,00
SUPERVISOR REST $350,00
HOSTESS $160,00
BARMAN $175,00
MESERO 1 $130,00
MESERO 2 $130,00
GUARDIA $125,00
CONTADOR $200,00
CAJERO $180.00

2.13.4 DESCRIPCION DE FUNCIONES DEL PERSONAL DE COMANDA
EXPRESS

A continuacién se describen algunas de las funciones que el personal del
establecimiento debe realizar.

2.13.4.1 GERENTE
o Contrata al personal, analizando el perfil del trabajador.
e Revisa los analisis financieros que le da el contador.

e Convoca a juntas.
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e En Comanda Express sera quien realice los pagos de los sueldos a los
trabajadores.

¢ Participa en la prueba de platos.

e Realiza todas las transacciones tanto en bancos como con emisoras de
tarjetas de crédito.

e Realiza pagos a proveedores.

e Mantiene contacto con proveedores.

e Analiza el proveedor que mas le convenga al establecimiento.

¢ Revisa facturas junto al contador.

¢ Realiza el trabajo de Supervisor de Restaurante en caso de ausencia del

mismo.

2.13.4.2 CHEF EJECUTIVO
e Organiza, controla y dirige el trabajo del personal de la cocina.
o Elabora menus.
e Costea los platos.
e Supervisa al personal que esta a su mando (horarios, uniformes, etc.)
o Crea estandares de decoracién de los platos.
e Da las sugerencias del chef y crea platos.
e Es el responsable de la direccion del equipo y de las herramientas.
e Es el jefe del departamento de cocina.

o Realiza diariamente la minuta.
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2.13.4.3 COCINEROS
e Cumple con funciones como cortar, picar verduras, hortalizas, menean
los guisos, etc.
e Hace la limpieza de la estacion a su cargo.

¢ Realiza las tareas que el Chef Ejecutivo le encomiende.

2.13.4.4 POSILLEROS
e Se encargara de lavar vajilla, cristaleria y cuberteria.
e Seca la vaijilla, cuberteria y cristaleria.
e Mantiene control de lo que esta a su cargo.

e Realiza la limpieza del establecimiento.

2.13.4.5 SUPERVISOR DE RESTAURANTE
e Supervisa que todo se ejecute en orden y de manera higiénica.
e Debe tener conocimiento del menu en caso de que exista algun
inconveniente.
e Se encarga de revisar los inventarios de cocina y bar.
e Da la bienvenida junto a la hostess a clientes VIP.

e Hace las veces de Gerente en ausencia del mismo.

2.13.4.6 HOSTESS
e Abre la puerta.
e Da la bienvenida a los clientes.

e Ubica al cliente en la mesa.
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e Entrega el menu a la entrada del cliente.

e Hace seguimiento sobre los servicios prestados.

2.13.4.7 BARMAN
e Se encarga de ver que haya en stock la materia prima necesaria para
cada dia. En caso de no haber, solicitara al Gerente.
e Prepara los tragos y bebidas solicitadas por el cliente.
e Atiende a los clientes que se sienten en la barra.
o Debe mantener un control de la cristaleria, tazas medidoras, etc.
e En ausencia tanto del Gerente como del Supervisor de Restaurante, es

el encargado de cumplir sus funciones.

2.13.4.8 MESEROS
e Promueve y vende los servicios del restaurante.
e Sirve a los clientes que estan en su estacion.
e En caso necesario ayuda a los meseros de otras estaciones.
e Cuida que el menaje esté limpio.
e Pule la cuberteria.
e Conoce el arte de trinchar los platos mas comunes.
e Entrega las facturas a los clientes.

e En ausencia del Hostess, se encarga de entregar el menu a los clientes.
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2.13.4.9 GUARDIA
e Se encarga de dar la bienvenida a los clientes en el estacionamiento.
e Abre la puerta de los autos a los clientes.
¢ Vigila los autos de los clientes y del personal.
¢ Vigila el establecimiento.

e Se encarga de cortar el césped de las areas verdes del establecimiento.

2.13.4.10 CONTADOR
e Realiza estados de ingresos y egresos del establecimiento.
e Hace un andlisis de las facturas junto al Gerente.
e Supervisa el trabajo del cajero.
¢ Realiza arqueos de caja periddicos.

e Realiza los cierres de caja y datafast.

2.13.4.11 CAJERA
e Se encarga de revisar las comandas.
¢ Realiza facturas
e Cobra a los clientes.
e Se encarga de ver que en caja haya sueltos para dar cambio a los

clientes.
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2.13.5 UNIFORME DEL PERSONAL
2.13.5.1 CHEF EJECUTIVO
El chef Ejecutivo, deberd usar pantalén, chaqueta y gorro de chef; también

debera usar su respectivo delantal.

2.13.5.2 COCINEROS
Los cocineros, al igual que el Chef Ejecutivo, deberan usar un gorro, una

chaqueta y un delantal.

Nota: Todos deberan usar pelo corto o recogido, gorro y zapatos

antideslizantes; ninguno podra usar joyas a no ser de la argolla de matrimonio.

2.13.5.3 MESEROS
Deberan usar pantalén negro, camisa blanca, chaleco, zapatos y medias

negras, corbatin y delantal tres cuartos, del mismo color del chaleco.

Los meseros deberan traer consigo un esfero, libreta de comandas, caja de

fésforos o encendedor, sacacorchos y un lito o pano de servicios.

2.13.5.4 HOSTESS
Blusa blanca, chaleco, falda negra, medias color piel, zapatos de tacdn bajo

negro.
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2.13.5.5 BARMAN

Pantalén negro, camisa blanca, zapatos y calcetines negros y su delantal de
barman con sellos del establecimiento.

Nota: Todos los uniformes del personal (chalecos, delantales, etc) variaran en
base a los colores corporativos de la empresa, vy llevaran impreso el logotipo

del establecimiento.

2.14 ANALISIS MACRO SITUACION COMANDA EXPRESS FRENTE AL

MERCADO

2.14.1 Factores Politicos:

e Cuando el pais enfrenta inconvenientes politicos (huelgas, estados de
emergencia, etc.), la situacién de la empresa se ve afectada debido a la
imposibilidad de respetar los horarios de apertura del establecimiento.

e Comanda Express seguira trabajando igual que Tierras Altas con
respecto a las politicas de fijacién de salarios de los empleados,

rigiéndose siempre a la ley vigente.

2.14.2 Factores Economicos:

e Los precios que Comanda Express ha establecido para sus productos,

se encuentran acordes tanto a la competencia como a la situacion del
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publico objetivo, es decir, estan regulados de acuerdo a lo que el
mercado esta dispuesto a pagar.

Tierras Altas ha utilizado una estrategia de fijacion de precios de
supervivencia, debido a la existencia de mucha competencia y hay
mucha variacién en el comportamiento de la demanda. Para que la
empresa siga funcionando, a través de esta estrategia, se pretende al
menos recuperar sus costos fijos y parte de los costos variables. A corto
plazo, Comanda Express mantendra la misma estrategia de precios

hasta que se vea un cambio en la situacion.

2.14.3 Factores Tecnoldgicos:

En cuanto a equipamiento se refiere, se cuenta con implementos
industriales modernos, lo cual ayuda a la optimizacién de recursos
(tiempo, materia prima, etc.), para asi ofrecer a los clientes un producto

de la mas alta calidad.

2.14.4 Factores Socio — culturales:

Se cuenta con una amplia carta, la cual ha sido disenada de tal manera

que se satisfaga demanda de los consumidores.

Bl



2.14.5 Factores Demograficos:

o El establecimiento tiene bien definido el segmento de mercado al cual se
enfoca, lo cual permite adecuar de mejor manera los productos y el
servicio que se ofrece de acuerdo a las necesidades del mismo.

e« Mediante un estudio de producto, se pudo determinar cuales son los
productos que la gente demanda con mayor frecuencia, de tal manera
que los productos mas consumidos se han mantenido en la nueva carta,

suprimiendo los que no han tenido acogida alguna.

2.14.6 Factores Ambientales:

o Existe la infraestructura adecuada, de acuerdo a la situacion climatica:
- Lluvia: Se cuenta con un toldo al ingreso del restaurante, de tal manera
que la gente no se moje. El establecimiento cuenta con chimenea.
Dias Calurosos: El cliente tiene la opcién de ubicarse en las mesas situadas en

los patios del establecimiento.
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CAPITULO 3

“REINGENIERIA DEL MENU”



3. REINGENIERIA DEL MENU

Entradas & Sopas (Appetizers & Soups) :

Empanaditas de Verde (2) (Green Banana Turn Over) ...........ccoevveeeeeviieiinnnn.n. $2,40
Empanaditas de Morocho (2) (White Corn Turn Over) ...........c.cooeeiviviininninnnns $2,40
Ceviche de Camarén (Shrimp Ceviche) .. $5,70
Mejillones al Ajillo (Mussles in Garlic Sauce) ... $3,10
Locro de Queso (Potatoe Soup with Cheese) ... $3,50
Locro de Cuero (Potatoe Soup with Cuero) ... $3,50
Consomé de Pollo (Chicken Soup) $2,90
Sopa de Cebollas a la Francesa (Onions Soup)  .........icciiiiiiiiiiiiniiiannns $3,90

Ensaladas (Salads):

Highlands: Jamdn, champifiones, queso, aceitunas, lechuga, tomate (Ham, mushrooms,

cheese, olives, lettuce, tomatoe, vinaigrette) ...............cooeiviviiiiii. $3,90
Brunoise: Champinones, lechuga, tomate, palmito, esparragos y choclitos (Mushrooms,
lettuce, tomatoe, asparragus and baby COrn) ...t $3,90
Fiorentina: Apio, champifiones, paitefia, pimiento, aceituna con vinagreta (Celery,
mushrooms, onions, with vinagrette) ............ccoiiiiiiiiiiiiiiiii e $2,90

Platos Fuertes (Main Dishes):

CARNES (MEAT):

Lomo Maremonti: Filet mignon con mejillones, camarén, calamar y almejas con brandy al

vino blanco (Filet mignon with shellfish sauce, brandy and white wine) .................... $9,50
Lomo Highlands: Lomo rebosado de pimienta, preparado con salsa de vino tinto (Steak with
pepper prepared in red WINE SAUCE) .........c...oiiiiii e e $7,90
Lomo a la Pimienta: Lomo a la plancha con salsa de pimienta (Grilled steak in pepper sauce)
............................................................................................................... $7.90
Lomo de Buey ala Sal: Entredte de lomo rebosado con sal gorda a la parrilla (Broiled sirloin
steak infat salt) . ... $7,90

Filet Mignon: Lomo fino con borde de tocino a la plancha y salsa de champinones..  $7,90
Cordon Bleu: Lomo de res enrollado y apanado con jamén y queso mozzarella en salsa de

ChaMIPINIONES ..o e e e et $6,90
Highland Mix: Camaré6n jumbo y lomo a la parrilla con salsa wolf y salsa chimichurri (Jumbo
shrimo and grilled steak with wolf and chimichurri sauce) ...............ccoooieiiiiii $9,50
Lomo al Arriero: Entrecdte de lomo rebosado con sal gorda a la parrilla (Broiled sirloin steak
(00: TEE SR s wioms smons seo wvtie svouim s st @ s S5 RS Hials SEOBl EIVA <G 3 S50 R SEPatE SIS w0 16 § SRSy 4R $7,90

POLLOS (CHICKEN):

Pollo con Champifiones: Pechuga de pollo a la plancha con salsa de champifiones (Grilled

chicken breast with mushrooms Sauce) ..ot $5,90
Pollo a la Parrilla: Muslo de polio a la parrilla con salsa chimichurri (Grilled chicken with
CRIMICHUTT SAUGEY . 5 v voms 505 56m 555 5mmime s s » mdimm AR RS SRS o A AR5 $7.90
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PESCADO (FISH):

Trucha a la Navarra: Trucha entera deshuesada con jamén y tocino en salsa al gjillo
(Boneless trout with ham and bacon in garlicsauce) ................ccooiiiiiiiiiiiiiennan.. $6,90
Corvina a la Vasca: Corvina con mejillones, camardn, calamar y almejas con brandy al vino
blanco (Broiled bass with selfish sauce, with brandy and white wine) ...................... $7,90
Corvina a las Tres Hiervas: Filete de corvina con estragon, orégano y tomillo (Broiled bass in
EhrEE NEIDS) ..ttt $6,90

Nota: Todas las carnes, pollos y pescados vienen con guarniciones de papas fritas, puré de
papas, croquetas o papa parisina y ensalada.

Pastas:

Fetuccini: En salsa alfredo, bolgnesao alacarbonara ....................c.cooeiiiiiiiininn... $4,90

Hamburguesas (Hamburgers):

Hamburguesa Highlands Sencilla: Hamburguesa de res con queso derretido, salsa de

champifiones con tocino o salsa BBQ, lechugaytomate .................cooiiiiiniiiais, $3,90
Hamburguesa Highlands Doble: Doble hamburguesa de res con queso derretido, salsa de
champinones con tocino o salsa BBQ, lechugaytomate ................cooii $4,90

Nota: Las hamburguesas vienen acompanadas con una porcion de papas fritas.

Picaditas Comanda Express:

Tabla Fria: Quesos cheddar, andino, holandés, jamén, salamide ajo, salami ahumado y
BCBITUIES: .. .0 5505 o 45305058 5555 25005 5555 st ommmmasinn s bk enicss i simisn cs mmnncs siin sismmmonin ssemmdi83 i $3,90
Tabla Highlands (Medallones de Filet Mignon.o de Pollo): Mini lomitos con bordes de tocino
acompafados con papas fritas y salsa de champifiones ..................ccoeeeiiiiiieeen.n, $6,90
Tabla Completa: Empanadas de morocho, empanadas de verde, chorizo espafol, chorizo
argentino y tortilla espanola ... ... $7,90
Tabla de Empanadas (6): Empanadas de morocho, empanadas de verde o mixtas ... $4,80
Orden de papas fritas con salsa de champifiones: (French fries with mushroom sauce)

..................................................................................................................... $3,40
Orden de papas fritas: (French fries) ... $1,90
Orden de arroz blanco: (RICE) ..... ..o $3,40

Postres (Desserts):

Helados: Tres bolitas de helado de diferentes sabores con salsa de chocolate o fresa $2,80

Marquesa Helada: Torta helada de varios sabores ..............ccooooviiiiiiiiiiiiiininnn.. $3,20
Zappi — Zapi: Helado de limén con coberturade galleta ..............ooooooiiiiiiiinn. $3,20
Mouse de Maracuya: Servido sobre coulis de morao maracuya ........................... $3,20
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Bebidas Frias (Cold Beverages):

Gaseosas (Coca-Cola, Fanta, Sprite, Fioravanti) ................oiiiiiiiiiiiiieieeas $1,20
Gase0Sa DIGLOUICA . ... ci:csurmusiusinnsinsinas s soniossosissin s sss iume 5608 565 5 66m0 sb s e us b 5h s 2 6563 $1,40
LATOIMATA - s 0555 608 50505550 5555 fmimomconrs 5555 558 Suin mmmmmermimin i s 0 5588 55 54575 685 ESH50 8 e $1,50
Jugos Naturales (Guandbana, Naranja, Mora, Naranjilla, Tomate de arbol, Pifia) ......... $1,90
Agua Mineral ... e $1,20
AGQUA SN GaS ... e $1,20
IO T A . i e $1,50

Bebidas Calientes (Hot Beverages):

Vino Hervido: Vino tinto, zumo de limén, zumo de naranja, canela, aztcar y clavo de olor

....................................................................................................................... $1,50
Chocolate Francés: Chocolate, queso en trocitos, crema chantilly y canela ................. $2,80
Capuccino: Café, espuma de leche, crema chantilly ycanela .................cccccociinn. $1,60
Mokaccino: Café, chocolate, espuma de leche, crema chantilly y cocoa ..................... $1,60
(oF: 1 3.V 1 1Y 4 [ 1 Lo OO P P PP $1,00
|2 o] T3 o LT P URORTPP $1,00
ATOMALICAT o. oo v ommt s s S S T e S T S e S GRS ST TR $1,00
B I PP $1,00
Aperitivos, Bajativos, Vinos y Cervezas:
APERITIVOS:
RAPIAECH ..o 0 555555 5500 5emmiains ms f mms 5555 555 000 5556 4575 5505 £9im 6603 7500 08 640 5 S 0T 655 SR A Y $3,20
PiSCO CONIIOl ... it e ter et e et rn s s ne s s e e s aneneo s ansaaans $3,20
BAJATIVOS:
BaIlRY S ... ittt et a e an e en e e e enan e $3,90
AMATEO ...t e et e aaee e $3,90
SaAMDBUCA ...t e $3,90
VINO BLANCO:
Casillerodel Diablo —Sauv. Blanc ... $28,00
Le Piat D'or—Sauv. BIanc ..o e $28,00
VINO TINTO:
Casillero del Diablo — Cavernet SaUV. ...............ccccoooiiueiieieeeiee oo $28,00
Casillero del Diablo = MeHOL .. .....: .oousssiessans snms summns semssumss dxssssss sammess segs s srisnsasss $28,00
CERVEZAS:
(ofe] o o T- TSP $2,80
PlSBIET o imuns commsonn sos poms ssnmmuss Sueh SHuass s {aH TRANSUSEAEE HF4S T35 HHES SHAS ERNHAREREYS 4048 Sovsmem s Ese $1,80
CIUDY . i i s s s sswanis soims 055 s5ics 5500 #5050 50087 650 958 55908 A 9 8 A8 4 5% F0T6 SSEaREoS SA5 SRS $1,80
BFANTING s ciivon s sws s s sownsins s 5o S5l se 5875 5508 M0 557 #5500 555 SO R0 AR SE S e TR S523 & $1,80

- 66 -



Cocktails:

CON WHISKY:

Padrino: Whisky, amaretto .............oooouiiiiiii e e $4,50

Clavo Oxidado: Whisky, drambuie ..o e, $4,90

CON RON:

Cuba Libre: Ron, gaseosa, limoOn ....... ...t $3,00

Mojito Cubano: Ron, hierbabuena, jarabe y gaseosa ............ccocooiiiiiiiiiniiiiiiniinenen, $3,50
CON VODKA:

Destornillador: Vodka, jugo de naranja ..............oveovieiiiiiiiiiiinee e $3,50

Vodka Tonic: Vodka, AQUa TOMICA ......c.ouininiiiiit et eneaeanas $3,50
Bloody Mary: Vodka, jugo de tomate, sal, pimienta, tabasco y apio .............cccoceeueeneee. $3,90
CON TEQUILA:

Strawberry Margarita: Tequila, jugo de frutillas, triple sec, limén ............................... $3,90

Tequila Sunrise: Tequila, jugo de naranja, jugo de pifa, granadina y crema de casis .... $3,90

CON GIN:
Dry Martini: Gin, vermouth extradry y aceituna .................ccooeuiiiiiiiiiiiiiiiieieeiaeainnen, $4,10
Gin Tonic: GiNy agua tOniCa ........c.uiiiiiiiii e e e $3,90

CON BRANDY:

Brandy Sour: Brandy, clara de huevo, jugo de limén, jarabedegoma ........................ $3,90
Brandy Alexander: Brandy, crema de cacao, cremachantilly ...................co $3,90
Botellas:

WHISKY:

Johny Walker Black Label ........: csssus soon svussmes sonsmsasmsmssmanses soss iss sssrmessesonss e ses $72,00
ROBDIE DR iicmins soms ssmmmsinssmmns s mass Symamses s awies Suassmis soesumes v B Ha sous v s 45 Sosgs $72,00
Johny Walker Red Label ..ot e $52,00
VODKA:

ADSOIIE ... oo smos voes ssnammns smsms Somisss some s swsae s 597 S0 Rm BRems s 848 /505 S90S SSTHES o ST RARv RS T 8 $45,00

Nota: Cada botella viene acompafiada de dos jarras de jugo, agua tonica, agua mineral o
gaseosa.

* Jarra de Agua Mineral, Agua Tonica o Gaseosa ...............cccocviviiiiiiniiiiiiinenennnn. $2,30
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CAPITULO 4

“PLAN DE RELACIONES
PUBLICAS Y PUBLICIDAD”



4. PLAN DE RELACIONES PUBLICAS Y PUBLICIDAD

COMANDA EXPRESS

La ejecucion del Plan de Relaciones Publicas y Publicidad tendra una duracion
de cuatro meses, durante los cuales se pretende informar y concienciar a la
gente de la existencia de un producto nuevo y mejorado, para de esta manera

conseguir una ampliacion del mercado.

4.1 PROBLEMA
Desde hace algun tiempo y hasta la actualidad, la imagen corporativa de
Restaurante Tierras Altas se ha visto afectada, ya que su principal actividad se

enfocaba al servicio de bar y no a ofertar productos alimenticios.

4.2 OBJETIVOS

4.2.1 OBJETIVO INFORMATIVO

Dar a conocer a la gente de que existe un nuevo producto y un servicio

mejorado.

Con este objetivo se desea informar a los clientes el cambio que ha tenido el

establecimiento, mejorando sus productos y sus servicios, y asi lograr que la

gente comprenda la nueva imagen del establecimiento.
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4.2.2 OBJETIVO MOTIVACIONAL

Conseguir que el establecimiento alcance una posicion de liderazgo en el

mercado.

Con este objetivo se pretende incrementar el numero de clientes, tratando de
captar y mantener cuentas claves para el establecimiento, para que asi

aumenten los ingresos.

4.3 ESTRATEGIAS

Estimular la prueba del producto
Dominar el publico objetivo
Demostrar el cambio que ha tenido el establecimiento y fomentar el

respaldo del producto.

Por medio de estas estrategias se espera ampliar el mercado, y conseguir mas

clientes para la empresa.

4.4 MENSAJE CLAVE

El Slogan propuesto es “Simplemente irresistible”, por medio de este se va a

llamar la atencion de los clientes, para que los mismos visiten el

establecimiento y degusten los productos mejorados.
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Este slogan ira acompanado del nombre del establecimiento y diferentes
fotografias de los platos. El mismo se publicara en la revista TV Guia y en los
estados de cuenta de las tarjetas de crédito y en tarjeteros de la compania de

publicidad Get & Go.

4.5 TACTICAS

Algunas de las actividades que se utilizaran para poder cumplir las estrategias

antes mencionadas son:

Realizar un Cdctel de reinauguracion en el establecimiento

Realizar una degustacion de los productos e invitar a nuestros
posibles clientes potenciales.

Brindar cortesias (postres, cafés, bajativos, etc.) a los clientes VIP.
Ampliar la base de datos de los clientes, para que en fechas especiales,
como navidad y cumpleanos enviar tarjetas de la empresa.

Realizar eventos de interés para clientes frecuentes en fechas
especiales (Aniversario restaurante)

Realizar promocién por Fiestas de Quito (por cada cuatro personas que
consuman, 1 jarra de sangria gratis; Viernes 2 de diciembre de 18H00 a

22H00, 2X1 en cocteles)
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Realizar hojas de quejas y sugerencias para que los clientes las llenen e
ir viendo en que se pude seguir mejorando y reforzar lo bueno del
establecimiento.

En fechas especiales (Dia de San Valentin, Dia de la Madre, Dia del
Padre, etc.) se ofreceran promociones (Cocteles 2X1, Madres — postre

gratis, Padres — copa de vino gratis, etc)

Las dos primeras tacticas se van a realizar en el primer mes, con esto se

lograra un mejor efecto.

4.6 CRONOGRAMA

El plan de relaciones publicas durara tres meses.

Se han seleccionado los meses de octubre, noviembre, diciembre y enero,
puesto que son los meses de mas festividades donde la gente suele salir a
comer a lugares agradables, y también ya que son meses donde se hacen

agasajos navidenos.

« T



...

Octubre 2005
Domingo | Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado
1
- Envio de
invitaciones
cocktail
2 3 4 5 6 7 8
- Comienza
ampliacion
de base de
datos
9 10 1 12 13 14 15
- Cocktail de - Se
reinauguracién | comienzan a
brindar
cortesias
(VIP)
16 17 18 19 20 21 22
- Degustacion
de platos
23 24 25 26 27 28 29
- Degustacién - Envio de
de platos publicidad
(TVGuia)
30 31




Noviembre 2005

Domingo Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes | Sabado
1 2 3 4 5
- Implementacion
de hojas de
quejas y
sugerencias
6 7 8 9 10 11 12
13 14 23 16 17 18 19
- Inicio publicidad
(Get & Go)
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30
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Diciembre 2005

Domingo| Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes | Sabado
1 2 3
- Envio - Cocteles - Comienza
publicidad 2X1 de promocién
(Tarjetasde | 18HO00 a Jarra de
crédito) 22H00 sangria
gratis
4 5 6 7 8 9 10
- Finaliza
promocion
Jarra de
sangria gratis
11 12 13 14 15 16 17
18 19 20 21 22 23 24
25 26 27 28 29 30 31

Muchas de las tacticas duraran a lo largo de todo el periodo del plan de

relaciones publicas; con esto el cliente vera el esfuerzo que la empresa realiza

por brindar un servicio personalizado y un producto de alta calidad.

Algunas de estas tacticas se podran seguir repitiendo a lo largo del ano (al

terminar el periodo de duracién del Plan de Relaciones Publicas y Publicidad);

como el envio de tarjetas a los clientes frecuentes, las cortesias a los mismos,

ete.
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4.7 PRESUPUESTO

,___——_

Gastos Administrativos y de

Personal:

Gastos Extraordinarios:

," Preparacion del material: Se hara
dipticos, tarjeteros, publicidad en la
Tarjetas de Crédito, tarjetas de

felicitaciones a los clientes frecuentes.

revista TV Guia, estados de cuenta

‘Agencia de publicidad: Get & Go

para tarjeteros

Eventos: Coctel de reinauguracion
para 60 personas (incluye 2 bocaditos
de sal, 2 bocaditos calientes, 1 de
dulce, 1 copa de vino tinto y 1 copa de
vino blanco, aguas y gaseosas por
persona). Se aproxima que el costo
por persona es de $3

Aniversario del restaurante: Todos

los clientes que consuman en el
restaurante tendran derecho a una
copa de vino de cortesia. El costo por

cada copa de vino es de $0,89

Prensa Escrita: TV Guia ($0,18 por

cada volante; se enviaran 1000
volantes), Estados de cuenta Tarjetas
de Crédito (Sin costo por convenio).
Papeleria: Tarjetas  personales,
impresos, etc.

Editorial DELTA S.C.C.
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4.8 EVALUACION

Comanda Express hara el analisis de evaluacion en base a:

- Incremento del niumero de clientes (hara un analisis si después del
programa de relaciones publicas el nimero de clientes aumentd)

- Silos clientes que visitan el restaurante regresan.

- En base a la facturacion (analisis de incremento de facturaciéon después

de este programa de relaciones publicas)
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CAPITULO 5

“MANUAL DE POLITICAS Y
PROCEDIMIENTOS”



5. MANUAL DE POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS

DE LA EMPRESA

“Carta de un ex cliente

<< yo soy aquel >>

Perdone que le moleste,
yo soy aquel que entra timidamente en

su restaurante y nadie le hace caso.

Yo soy aquel que mira interesado su buffet

y nadie le atiende.

Yo soy aquel que, cansado de esperar,
les interrumpe y sélo consigue

que le atiendan con desgano.

Yo soy aquel al que usted

no hace caso, no atiende.

Yo soy aquel que, cansado de esperar,
aburrido,
se va para no molestarle méas.

Le aseguro que ya no le molestaré mas.
Yo soy aquel, aquel cliente que

acaba usted de perder:
Firmado: un ex cliente”.

Tomado del libro “Dirigir con éxito un restaurante” de Doménec Biosca.

Gestion 2000, S.A., Barcelona, 2003
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Para mantener siempre satisfechos a los clientes, se ha elaborado un manual
de politicas y procedimientos de calidad de la empresa, para evitar situaciones

similares a la presentada en la pagina precedente.
5.1 INTRODUCCION

El objetivo de este manual es concienciar al capital intelectual de la empresa
sobre la importancia de mantener siempre los estandares de calidad total,
tanto al momento de la elaboracién de los productos, como al momento de

ofertar el servicio.

Se brindara capacitacion al personal de Comanda Express, con el afan de

crear en &l una vocacion servicio.
Al momento de la evaluacién de la evolucién en este aspecto, se premiara o
sancionara a los trabajadores, de acuerdo a su desempeno, dando a su vez

libertad para la comunicacidén, de tal manera que el clima laboral sea el mas

optimo.
5.2 CAPITAL INTELECTUAL

» Debido al gran crecimiento que ha tenido en los ultimos anos la Industria

de la Hospitalidad, asi como por los constantes avances tecnoldgicos,
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5.3

es fundamental mantener permanentemente capacitado al personal de

la empresa, ya que el cliente demanda cada vez un mejor servicio.

De igual manera, el nivel de motivacién que tenga el personal de una
empresa influye directamente con el trato que el mismo brinde al

consumidor.

Como parte de la motivacion es importante brindar seguridad, de tal
manera que el empleado valore su oficio, para que de esta forma, se

sienta realizado profesionalmente dentro de la organizacion.

Brindar un trato igualitario, sin importar las diferencias salariales y de

rango.

Es importante que los directivos de la organizacién tengan siempre en
mente que es de vital importancia tratar a los empleados como si fuesen

verdaderos clientes.

DEFICIENCIAS QUE SE DEBEN EVITAR

La empresa puede caer en crisis cuando no se manejan adecuadamente

ciertas deficiencias tipicas:
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No saber mantener los clientes: En una empresa no se debe solamente
buscar atraer nuevos clientes, sino que, lo mas importante, es brindar
un servicio de la mas alta calidad, que satisfaga las necesidades del

consumidor, y de esta manera, mantenerlo.

Falta de eficiencia: Demora excesiva en la entrega tanto del producto,
como del servicio. No responder a tiempo las necesidades que

demanda el cliente interno.

Falta de comunicacion: Es de vital importancia para la empresa, que
exista siempre una adecuada comunicacién entre las personas que en
ella trabajan, de tal manera que se puedan evitar malos entendidos, asi
como para lograr un buen clima laboral.

Se debe saber escuchar todas las ideas que puedan ser ltiles para la
organizacion, de tal forma que las mismas puedan ser discutidas y

posteriormente aprovechadas.

Deficiencia en el aprovechamiento del capital intelectual: Se debe
evaluar a los trabajadores de la empresa, para saber actuar de manera
justa con cada uno de ellos, de acuerdo a su desempeno; saber
premiar al mas esforzado y saber corregir al que no cumpla con sus
actividades de manera idénea.

Es necesario, para explotar al maximo las capacidades del cliente

interno, mantenerlo siempre motivado.
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5.4 SABER CORREGIR

Como politica de la empresa, cualquier error, de acuerdo a su dimension,
debera ser corregido de tal manera que no se ofenda o se desmotive al

responsable del mismo.

Para ello es importante recurrir al didlogo, de tal forma que se eviten las rifas,
sino que mas bien se puedan plantear soluciones para que la persona no
vuelva a cometer el mismo error; sin embargo, también se debe lograr que la

persona haga conciencia de las consecuencias provocadas.

Para esto se debe ayudar a que aprenda.

Se debe motivar al cliente interno por los logros que éste consiga en el

desempeno de sus funciones.

5.5 POLITICAS PARA EL INCREMENTO DE LAS VENTAS

e Mantener una carta adecuada: que satisfaga las demandas de los

clientes.

e Ofrecer medios platos: de tal manera que el cliente se vea interesado

en probar diferentes opciones, logrando incrementar la curiosidad del

mismo.
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Mantener siempre personal disponible, para que pueda satisfacer las

necesidades del cliente.

Tener a la vista del publico los licores, para tentar al cliente a su

consumao.

En la carta, especificar las caracteristicas de los principales productos,

al menos en dos idiomas.

Meseros bilingles: de tal forma que los clientes extranjeros tengan

mayor confianza y exista un entendimiento.
Procurar que el camarero conozca todos los productos ofertados: de tal
manera que puedan realizar sugerencias a los clientes que asi lo

requieran.

Cuidar la calidad de los productos y del servicio: manteniendo los

estandares demandados por los consumidores.

Mantener estandares de procedimiento: esto garantizara que el cliente

siempre va a obtener el mismo producto (cantidad, sabor, etc.)

-84.-



5.6

SISTEMA DE ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Planeacién: Tener objetivos definidos de manera clara.

Organizacion: de ideas y estrategias.

Coordinacion: de todas las actividades, es decir, mantener el control
de las mismas para que se realicen de manera adecuada, y asi
alcanzar los objetivos trazados.

Personal: Seleccion, capacitacion, orientacién y evaluacién del cliente
interno de la empresa.

Supervision; del personal, de tal manera que se puedan alcanzar las
metas establecidas.

Control:  Comparacion del desempeno actual con el deseado,
mediante la recopilacion de informacion.

Evaluacion: Analizar si los objetivos se cumplieron.
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5.7 CICLO DE CONTROL
A fin de evitar cualquier tipo de inconveniente y lograr satisfacer al cliente, se
ha disefado un “ciclo de control’, de tal manera que exista fluidez en los

procesos.

e Planeacion del mend: de acuerdo a cada uno de los items de la carta.

e Compras: Realizar las compras en el momento adecuado,
dependiendo las existencias en stock.

e Recepcion de productos: Mantener un buen control al momento de la
recepcion de los productos, asi se puede supervisar que los productos
sean los solicitados (tanto en cantidad como en calidad), evitar robos,
etc.

Se compara la orden de compras con la factura.

e Almacenaje de productos: Clasificar los productos para su posterior
distribucion (de acuerdo al tipo de producto: perecibles — caros,
perecibles — baratos, no perecibles — caros y no perecibles — baratos).

e Distribucion; de los productos a las areas correspondientes vy
almacenarlos correctamente, dependiendo las caracteristicas de los
mismos (cuarto frio, congeladores, bodega, etc.).

e Produccién: de los productos, manteniendo estandares de calidad y
procesos.

e Servicio: del producto final al cliente.
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5.8

PROVEEDORES

Para la seleccidon de proveedores se deben tomar en cuenta algunos factores

como:

2.9

Ubicacion: Procurar mantener poca distancia fisica con los
proveedores, asi se pueden evitar demoras en la entrega de los
productos)

Calidad de operacion: Verificar que los productos sean manejados de
manera adecuada (higiene y sanidad).

Técnica y habilidad del personal: el cual debe ser eficiente y tener
capacidad para resolver cualquier problema que se pueda suscitar.
Precio: justo, de acuerdo a la calidad y cantidad del producto.
Honestidad: Lo cual genera confianza, de tal manera que no exista
opcién a robo.

Personal de reparto: El cual debe distribuir los productos a tiempo,

mantener una buena presencia y ser honestos.

DETALLES A TOMAR EN CUENTA PARA EVITAR ROBOS

Control de costos: Verificar que los precios no sean aumentados para
posteriores repartos entre proveedores y jefe de compras.

Elevados costos de transporte

Control de proveedores: Asegurarse que la empresa no es ficticia.
Evitar los sobornos mediante regalos: por parte de |los proveedores.
Control de facturas: Verificar que en la factura esté detallado el pedido

exacto.
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e La persona que hace el pedido debe ser diferente a aquella que lo
recibe: para asi evitar complots entre dicha persona y los proveedores.

e Capacitacion del personal

e Verificacion de la hora de llegada del pedido: Una entrega no debe
ser realizada en horas pico, ya que por el movimiento del
establecimiento se pueden facilitar los robos.

e Almacenaje inmediato: Una vez recibido el producto almacenarlo
rapidamente.

e Evitar el acceso de los proveedores al establecimiento: Es decir,

los distribuidores pueden acceder unicamente hasta el area de entrega.

5.10 PROCESO DE CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Estandares — Medicion de resultados — Comparacion de lo actual con lo deseado —»

Tomar acciones correctivas (en caso de ser necesario) — Evaluacion (de las acciones correctivas)

5.11 REDUCCION DE COSTOS DE COMPRAS
e Negociar los precios: Antes de la realizacion de una compra, negociar
los precios con los proveedores.
e Revisar la calidad estandar: Verificar que la calidad del producto sea
siempre la deseada.
e Evitar la compra de productos innecesarios
e Adquirir productos con descuento: siempre y cuando sean de buena

calidad, y que dichos productos sean necesarios.
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5.12

ESTANDARES DEL DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Estandares de compra: Mediante un buen manejo de los mismos, se
puede lograr una reduccién en los costos, debido a que se compra el
producto necesario, evitandose asi los desperdicios.

E! primer paso es analizar la calidad de los productos, los costos, la
puntualidad en la entrega (por parte de los proveedores).

Receta estandar. de cada uno de los platos, en la cual debera constar:
la descripcion del plato (ingredientes, preparacién, cantidades,
decoracion, equipamiento necesario, etc.)

Debe tener una foto del producto final.

- Ventajas: Se puede obtener porciones exactas (para evitar
desperdicios); mejor supervision; en caso de ausencia del Chef,
cualquiera de sus ayudantes podra elaborar el plato; mejor
manejo de los estandares de procedimientos.

Estandar de Yield: utilizado para mantener un control de los costos del
producto ya terminado (luego de las pérdidas ocasionadas por la
limpieza y coccién del mismo).

Estandar de tamano de porcion: a través del cual podemos servir el
tamano exacto del producto.

Estandar de costo por pocion (costo del plato): mediante el cual el

cliente siempre paga un mismo precio por una porcion igual.
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5.13

INVENTARIO

En un restaurante no debe existir mucho inventario, para evitar:

5.14

Deterioro del producto
Falta de liquidez
Aumento de los costos

Mayor posibilidad de robo

DETALLES IMPORTANTES A TENER EN CUENTA

Cortesia: El capital intelectual del establecimiento debe manejarse con
las normas basicas de respeto (saludo, despedida a los clientes).
Reconocimiento de los clientes frecuentes: cuando un cliente consume
con frecuencia en el establecimiento, debera ser reconocido por el
personal y ser saludado por su nombre y/o apellido.

Especificar que no se admiten mascotas en el establecimiento: de tal
manera que se eviten malos entendidos

Flexibilidad para que el cliente elija la mesa que desea

Buen manejo de las reservas: respetar las reservas que se hayan
realizado previamente.

Contestar el teléfono inmediatamente: asi se evitan molestias tanto a
las personas que se encuentran consumiendo en el establecimiento,
como a la persona que esta llamando.

Cuando existe averia de la linea telefonica: saber informar de manera

amable la imposibilidad del uso del teléfono.
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Facilitar cartas de acuerdo al numero de personas que hayan en cada
mesa: Ofrecer una carta a cada comensal.

Atender inmediatamente al cliente:  Cuando el cliente llega al
establecimiento, recibirlo y atenderlo de manera rapida.

Respetar los horarios de apertura y cierre del establecimiento.

Tener en cuenta que el precio sea el adecuado de acuerdo a las
caracteristicas del producto.

Servir exactamente lo que el cliente solicita

Respetar los tiempos de espera

Llevar el pedido completo

Evitar pasar una carta o factura sucia y/o arrugada

Evitar demoras al momento de pasar la factura

Revisar la factura antes de su entrega al cliente: para evitar malos
entendidos se debe controlar que no existan errores en las facturas.

No entregar una factura antes de que el cliente la solicite

Tener disponibles sillas de bebés

Mantener un control de limpieza de los barios y del abastecimiento de
accesorios (papel higiénico, jaboén, etc.)

Evitar los ruidos excesivos

Mantener siempre musica ambiental: controlando que el volumen sea
moderado.

Mantener una iluminacion adecuada
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e Siempre tener periodicos disponibles: En la caja tener siempre una
variedad de periddicos actualizados, de tal manera que los clientes que
lo soliciten puedan tener acceso a ellos.

e Cambiar permanentemente los ceniceros sucios de las mesas.

e Poner la cuberteria adecuada: en base al plato que el cliente haya
solicitado.

e Cuidar la imagen del establecimiento: evitar que hayan paredes sucias,
platos a la vista del cliente, sectores desordenados, etc.

e Cuidar que la temperatura de los platos sea la adecuada: para evitar su

regreso a la cocina para cambios.

e Controlar que todos los productos estén frescos

o Servir los platos en el orden y tiempo adecuados: Si un cliente pide
sopa y plato fuerte, esperar que termine el primero para proceder a
servir el segundo.

e Cuidar las bebidas gaseosas siempre mantengan el gas.

e No retirar las bebidas de la mesa antes de que el cliente las haya

consumido en su totalidad.

e Mantener siempre la cafetera conectada: de tal manera que cuando el
consumidor solicite un café se lo pueda servir inmediatamente.

o Al explicar verbalmente los platos: tener en cuenta que al cliente
también le interesa saber el precio de los mismos.

e Pasar al cliente la carne al término: que el cliente haya solicitado.

o Verificar que la cuberteria esté siempre pulida.
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5.15

Verificar siempre el estado de la vajilla y cristaleria: es decir, controlar
que no esté deteriorada.

Petit — menage: Controlar que el petit — menage esté siempre
abastecido y limpio.

Mesas y sillas: Evitar que las sillas y las mesas estén descuadradas (no

calcen adecuadamente)

PRECAUCIONES A TOMAR Y MEDIDAS A SEGUIR EN CASOS DE

EMERGENCIA

Apagones: En esta situacion se debera utilizar un alumbrado de
emergencia, como por ejemplo: velas (siempre tenerlas disponibles).
Inundaciones: Se debe primeramente cerrar todas las llaves de paso, v,
seguidamente, aislar la zona afectada con toallas.

Danos en las lineas telefonicas: Reportar el dano a la compania
telefénica.

Incendios: Llamar a los bomberos; para que el fuego no se expanda,
intentar detenerlo con los extintores hasta que los bomberos lleguen al
lugar. Realizar un proceso de evacuacion.

Movimientos sismicos: Mantener la calma. Si los exteriores del
establecimiento son un sitio seguro, evacuar a todas las personas que

se encuentren dentro del local.



Accidentes / Emergencias de salud: Preguntar discretamente si en el
establecimiento se encuentra algun medico. Llamar a una ambulancia o
trasladar a la victima al hospital mas cercano.

Disputas entre los comensales: Primeramente proceder a separarlos y
tratar de calmarlos. En caso necesario, solicitar el desalojo del
establecimiento.

Robos: Mantener siempre la calma y colaborar con los ladrones. Si es
posible, llamar a la policia, en el momento adecuado. Tomar en cuenta
la apariencia de los delincuentes, anotar placas de autos, etc.

En caso de derramar una bebida sobre un comensal: Pedir las debidas
disculpas y proceder a limpiar la prenda con el quimico adecuado para
esos efectos.

Disputas entre los empleados: Tratar de tranquilizarlos y posteriormente
sancionarlos segun la gravedad del caso.

Cuando un cliente se rehusa a cancelar la cuenta: Insistir. En caso
necesario llamar a la policia y evitar la salida del mismo del

establecimiento.
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6. TABLAS DE PROYECCIONES
6.1
Segmentacion del mercado de Quito - Tierras Altas

El segmento al que se enfoca Tierras Altas consta principalmente de ejecutivos (75%), de los
cuales la mayoria son empresarios de Bancos y Aseguradoras.

El 25% restante del segmento esté enfocado a familias (fines de semana principaimente).
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6.2
Obijetivos del producto para los préximos 5 meses

RS REIR T s T R TR TR
2

** Final de mes.

¥ Promedio del periodo

Proyecciones obtenidas en base a la Estacionalidad del Mercado y a datos histéricos.
Los porcentajes para la Inversién en Marketing han sido fijados: en Octubre (6%) por ser
la inversién inicial para la Reingenierfa, en Noviembre (8%) por ser el primer mes que se
encuentra en funcionamiento por lo que se le ha dado un mayor mayor énfasis. El resto
de meses se ha fijado un porcentaje (4%) para mantener una continuidad en la

campafa publicitaria.
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6.3
Uso del producto por edades (%)

|| Totall Menosdets|  15a1s] 2049 500 mas!

Fuente: Base de datos clientes Tierras Altas

Estos datos fueron obtenidos de la Base de datos de clientes del Restaurante
Tierras Altas.
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6.4
Uso del producto por clase social (%)

| Totall At Media/Altal MediaBaja

Fuente:Base de datos Restaurante Tierras Altas

Estos datos fueron obtenidos de la Base de datos de clientes del Restaurante
Tierras Altas (Sector de residencia, y lugar de trabajo).
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6.5
Papeles de compra y agentes en el segmento de mercado
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6.7
Mercado de Quito, por sectores

| #depersonas | %

Fuente: INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA ¥ CENSOS (INEC) - UNFPA

Totalidad del segmento de mercado al que se enfoca Tierras Altas, segun sector de residencia o
trabajo.



6.8
Curva de consumo en el mercado

Nota: Estos valores vienen del cuadro 6.6: evolucion historica del mercado en volumen
y en valor (millones de unidades).

A%l




6.9
Estacionalidad del mercado (En %)

Los meses de mayor consumo son: Diciembre (agasajos navidefos, fiestas de fin de afio y fiestas de
Quito), Mayo (Dia de la Madre), Febrero (San Valentin) y Junio (Dia del Padre).
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6.10
Participacién en el mercado de los principales restaurantes (Comp. Directa)

Quito (en %)
COMPETENCIA

Fuente: Investigacién de mercado realizada por los estudiantes



CAPITULO 7

“ANALISIS FINANCIERO”



7.1 ESTADO DE SITUACION RESTAURANTE COMANDA EXPRESS

ACTIVO

ACTIVO CORRIENTE

CAJA,BANCOS $ 3.750,00
INVERSIONES FINANCIERAS TEMPORALES $ 0,00
CTAS. Y DOCS. POR COBRAR CLIENTES NO RELACIONADOS $ 0,00
(-) PROVISION CUENTAS INCOBRABLES $ 0,00
OTRAS CUENTAS POR COBRAR $ 0,00
CREDITO TRIBUTARIO A FAVOR DE LA EMPRESA (IVA) $ 0,00
CREDITO TRIBUTARIO A FAVOR DE LA EMPRESA (I. RENTA) $ 0,00
INVENTARIO DE MATERIA PRIMA $ 253,00
INVENTARIO DE PRODUCTOS EN PROCESO $ 0,00
INVENTARIO DE SUMINISTROS Y MATERIALES $4.747,00
INVENTARIO DE PROD. TERM. Y MERCAD. EN ALMACEN $ 0,00
MERCADERIAS EN TRANSITO $ 0,00
INVENTARIO REPUESTOS, HERRAMIENTAS Y ACCESORIOS $ 0,00
OTROS ACTIVOS CORRIENTES $ 0,00
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 8.750,00
ACTIVO FIJO

ACTIVO FIJO TANGIBLE

TERRENOS $ 0,00
EDIFICIOS E INSTALACIONES $ 220.000,00
MAQUINARIAS, MUEBLES ENSERES Y EQUIPOS $ 15.000,00
EQUIPO DE COMPUTACION $ 2.000,00
VEHICULOS $ 0,00
OTROS ACTIVOS FIJOS TANGIBLES $ 0,00
(-) DEPRECIACION ACUMULADA ACTIVO FIJO $ 0,00
(-) DEPRECIACION ACUMULADA ACELERADA ACTIVO FIJO $ 0,00
TOTAL ACTIVO FIJO TANGIBLE $ 237.000,00
ACTIVO FIJO INTANGIBLE

MARCAS, PATENTES, DERECHOS DE LLAVE Y OTROS SIMILARES $ 0,00
(-) AMORTIZACIONES ACUMULADAS $0,00
TOTAL ACTIVO FIJO INTANGIBLE $ 0,00
TOTAL ACTIVO FIJO $ 237.000,00
ACTIVO DIFERIDO

GASTOS DE ORGANIZACION Y CONSTITUCION $ 0,00
GASTOS DE INVESTIGACION EXPLORACION Y OTROS $ 0,00
SALDO DEUDOR DE DIFERENCIAL CAMBIARIO $ 0,00
OTROS ACTIVOS DIFERIDOS $ 0,00
(-) AMORTIZACION ACUMULADA $ 0,00
TOTAL ACTIVO DIFERIDO $ 0,00
OTROS ACTIVOS

CUENTAS Y DOC POR COBRAR A LARGO PLAZO $ 0,00
(-) PROVISIONES INCOBRABLES $ 0,00
INVERSIONES A LARGO PLAZO $ 0,00
GASTOS ANTICIPADOS $ 0,00
OTROS ACTIVOS $ 0,00
TOTAL OTROS ACTIVOS $ 0,00
TOTAL DEL ACTIVO $ 245.750,00
ACTIVOS CONTINGENTES $ 0,00




PASIVO

PASIVO CORRIENTE

CUENTAS POR PAGAR PROVEEDORES $ 253,00
OBLIGACIONES CON INSTITUCIONES FINANCIERAS $ 0,00
PRESTAMOS DE SUCURSALES, ACCIONISTAS Y CASA MATRIZ $ 0.00
OBLIGACIONES $ 0,00
PROVISIONES A CORTO PLAZO $ 0,00
OTROS PASIVOS A CORTO PLAZO $ 0,00
TOTAL PASIVO CORRIENTE $ 253,00
PASIVO A LARGO PLAZO

CUENTAS POR PAGAR PROVEEDORES $ 0,00
OBLIGACIONES CON INSTITUCIONES FINANCIERAS $ 0,00
PRESTAMOS DE SUCURSALES, ACCIONISTAS Y CASA MATRIZ $ 0,00
HIPOTECAS POR PAGAR $ 0,00
OBLIGACIONES EMITIDAS $ 0,00
PROVISIONES PARA JUBILACION PATRONAL $ 0,00
OTRAS PROVISIONES $ 0,00
OTROS PASIVOS A LARGO PLAZO $ 0,00
TOTAL PASIVO A LARGO PLAZO $ 0,00
PASIVO DIFERIDO

ANTICIPO CLIENTES $ 0,00
OTROS PASIVOS DIFERIDOS $ 0,00
TOTAL PASIVO DIFERIDO $ 0,00
OTROS PASIVOS

INGRESOS ANTICIPADOS $ 0,00
OTROS PASIVOS $ 0,00
TOTAL OTROS PASIVOS $ 0,00
TOTAL PASIVO $ 253,00
PASIVOS CONTINGENTES $ 0,00
PATRIMONIO NETO

CAPITAL SUSCRITO $ 245.497,00
(-) CAPITAL SUSCRITO NO PAGADO, ACCIONES EN TESORERIA $ 0,00
APORTES DE SOCIOS O ACCIONISTAS PARA FUTURA CAPITALIZACION $ 0,00
RESERVAS $ 0,00
RESERVA DE CAPITAL $ 0,00
OTROS SUPERAVITS $ 0,00
UTILIDAD NO DISTRIBUIDA EJERCICIOS ANTERIORES $ 0,00
(-) PERDIDA ACUMULADA DE EJERCICIOS ANTERIORES $ 0,00
UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 0,00
(-) PERDIDA DEL EJERCICIO $ 0,00
TOTAL PATRIMONIO NETO $ 245.497,00
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 245.750,00
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[ ] ¢ ® ®
7.2 INGRESOS Y EGRESOS COMANDA EXPRESS

OCT | NOV DIC ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN JUL | AGO | SEP |
INGRESOS POR VENTAS 6429,00| 6750,45| 7830,52| 6421,03| 7255,76| 6457,63| 6328,48| 7341,03| 7047,39] 6201,70| 6108,68| 6230,85
COSTOS
Sueldos y salarios 2630,00| 2630,00/ 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00| 2630,00
Servicio (10%) 642,90| 675,05| 783,05| 642,10 725,58| 645,76 632,85 734,10| 704,74 620,17| 610,87| 623,09
Materia prima 1270,00| 1333,50| 1546,86| 1268,43| 1433,32| 1275,66| 1250,14| 1450,16| 1392,16| 1225,10| 1206,72| 1230,86
Servicios basicos 188,00| 197,40| 228,98 187,77| 212,18 188,84| 185,06] 214,67 206,08] 181,35 178,63 182,21
UTILIDAD ANTES DE IVA 1698,10| 1914,51| 2641,63| 1692,73| 2254,69| 1717,37| 1630,43| 2312,09| 2114,41| 1545,08| 1482,45| 1564,70
IVA (12%) 771,48| 810,05 939,66| 770,52| 870,69 774,92| 759,42| 880,92| 84569| 744,20 733,04| 747,70
UTILIDAD 926,62| 1104,45| 1701,96| 922,21| 1384,00| 942,46| 871,01| 1431,17| 1268,72| 800,88 749,41| 817,00
IMPUESTO A LA RENTA (40%) 1937,98
IMPUESTO TRABAJADORES (15%) | 1162,79
UTILIDAD FINAL 4651,16
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7.3VANYTIR
VAN = $ 8.023,78
TIR= 102%

Nota: La Tasa Intema de Retomo NO es la mejor herramienta para poder darse
cuenta de la liquidez del negocio; una mejor guia otorga el Valor Actual Neto.
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9. CONCLUSIONES



CONCLUSIONES

A través de la elaboracién del estudio para el proyecto de “Reingenieria de la

Imagen Corporativa y Concepto del Restaurante Tierras Altas”, hemos llegado

a las siguientes conclusiones:

Cuando se presentan situaciones que, con el transcurso del tiempo van
afectando la imagen de cualquier establecimiento, es necesario realizar
cambios, tanto operativos como administrativos del mismo; como por
ejemplo: cambio de nombre de la empresa, cambio de logotipo e
isotipo, cambio de slogan, cambios en la decoracién, etc., para de esta

manera, presentarlo como un producto nuevo y/o mejorado.

Se debe, de igual forma, realizar un estudio sobre las preferencias que
tienen los consumidores respecto a los productos que se ofrecen, es
decir, es necesario realizar una reingenieria del menu. Con esto, al
mismo tiempo que se satisface la demanda del cliente, se pueden
reducir costos, ya que no se mantienen en stock productos (materia

prima) con poca o nula demanda.

Luego de la implementacion de los cambios, se debe planificar un buen
programa de Relaciones Publicas y Publicidad, de tal manera que se
pueda sacar provecho de la clientela fija que ya se tiene, asi como lograr

una mayor captacion de mercado.
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e Es necesario elaborar un manual de procedimientos, el cual debe ser
asequible para todo el capital intelectual de la organizacion, para de
esta forma, evitar errores en los procesos operativos, asi como tener
una guia para actuar de la manera mas idonea con los consumidores y
de igual manera las acciones a seguir en caso de presentarse alguna

situacion de riesgo.

e Luego del estudio realizado, se ha podido observar que los cambios
propuestos seran beneficiosos para la empresa, no solo por el
mejoramiento de la Imagen del establecimiento, sino por el aumento en

la rentabilidad del mismo.
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ITEM CANTIDAD
SALONES:
Mesas para cuatro personas 16
Mesas para seis personas 2
Mesas redondas dos personas 3
Sillones individuales 46
Sillones dos personas 4
Soportes de mesa 3
Taburetes 10
Mesa de centro 1
Sillas 16
Manteles 57
Caminos de tela 100
Servilletas de tela 200
Juegos de sal y pimienta 14
Cortinas grandes 2
Cuadros decoracién 30
Adornos 18
Relojes de pared 3
Tablero dardos 2
Porta abrigos 1
Alfombras 2
Ceniceros grandes 5




Sillas de bebé

ILUMINACION Y SONIDO:

Lamparas colgantes 4
Pedestales 7
Plafones 3
Fluorescentes 3
Candelabros 25
Adornos florales chimenea 1
Parlantes 9
Sistema de alarma 1
Juego de ajedrez de cristal 1
Timbre clientes 1
. SALON BILLAR:
Mesa de billa 1
Tacos de billa 8
Ceniceros grandes 2
Bancos de madera 6
Timbre para clientes 1
BANOS:
Dispensadores de toallas de papel 4
Toalleros Z
Toallas 10
Soportes papel higiénico 2




EXTERIORES:

Mesa de jardin con vidrio

Sillas de jardin

Parasoles

Bancas

Juego de mesa y cuatro sillas

Macetas

Manguera

Podadora

Vasijas

Escalera

ILUMINACION EXTERIOR:

Reflectores y faros

15

Rétulo

Roétulo de neodn

OFICINA:

Escritorio

Telefax

Silléon de escritorio

Computadora Laptop Toshiba

Impresora Canon

Perforadora

Grapadora




Calculadora 2
Suministros de oficina Varios
BARRA:
Muebles grandes con divisiones 2
Televisiéon 29° Sony 1
Soporte television 2
Decodificador TV Cable 1
Control remoto 1
Caja registradora 1
Amplificadores 2
Consola CD’s 2
Casetera 2
Mezclador 1
Audifono 1
Micréfono 1
Datafast 1

Rastrillador tarjetas de crédito

Identificador de llamadas

Refrigeradora dos puertas

Cafetera Industrial

Teléfono

Espejo decorativo

Regulador de voltaje




Porta discos

Discos compactos 120
Cafetera 2
Capuccinera 1
Bademeco 1
Coctelera 3
Vaso medidor 2
Destapadores 2
Porta vino 3
Dispensador agua 1
Nevera Budweiser 1
Botella decorativa Grant's 1
Juegos de mesa Varios
Charoles grandes de madera 3
Charoles Marlboro 3
Porta caramelos 30
Ceniceros grandes 8
Ceniceros pequefios 30 aprox.
Pasa cuentas 40
Menus 40
Bancas 7

ILUMINACION BARRA:




Ojos de buey

Reflectores 3
Fluorecentes 3
LICORES:
Licores 300 (Varias Marcas)
CRISTALERIA:
Vasos cerveceros 50
Vasos gaseosa 80
Vasos de jugo 50
Vasos de whisky 35
Copas coctel varias 70
Copas vino tinto 30
Copas vino blanco 45
Copas chocolate 10
Copas de helado 30
Tequileros 35
Copas milk shake 10
Recipientes (otros postres) 38
Otros vasos 30
Jarras grandes 9
Jarras medianas 5
Jarras pequenas 4
Hieleras 8




‘__—

Pinzas de hielo 12
Copas grandes caramelos 1
Floreros grandes 2
Floreros pequenos 4
VAJILLA:

|‘ Platos grandes 120
Platos postre 40
Platos café 80
Platos tinto 10
Platos soperos 12
Platos consomé 20
Salceros 40
Tazas grandes 20
Tazas pequenas 15
Platos ajillo 20
Platos ensaladas 20

| Azucareros 5

CUBERTERIA APROXIMADA:

| Tenedores plato fuerte 200

' Tenedores postre/ entrada 80
Cuchillos 200
Cuchillos carne 35
Cucharas soperas ' 30




Cucharitas

100

COCINA Y POSILLERIA:

Frigorifico industrial dos puertas

Frigorifico pequeno

Congeladores

Cocina industrial cinco quemadores

Parrilla, plancha y freidora

Microondas

Mesas de acero inoxidable

Campana extractora

Horno eléctrico pequeno

Waflera

Licuadoras

Batidoras

Cortadora de papas

Extintor de incendios

Foco calentador

Balanza electronica

Tablas de picar

Ollas, sartenes y pailas

Varios

Olla de presién

1

Abre latas

1

Molino manual




Rallador

1

Moldes 5
Tazones y jarras plasticas Varias
Coladores Varios
Cuchillos, espétulas y rodillos Varios
Tablas grandes 9
Tablas medianas 15
Tablas pequenas 14
Canastas de pan 10
Canastas de plastico Varias
Estanteria de Vajilla (posilleria) 1
Cilindro de gas con regulador 2
Pizarra tiza liquida 1
Mueble estacion 1
Mesa comedor (personal) 1
Borradores tiza liquida 2
Jabas de colas grandes 7
Jabas de colas pequena 14
Jabas cerveza 19
Servilleteros 4

Abrillantadora

Aspiradora







PRECIO DE MARGEN
PLATE CaASTO VENTA CONTRIBU(I:)I(E')N

Empanaditas de verde $0,10 $2,40 $2,30
Empanaditas de morocho $0,15 $2,40 $2,25
Champinones al ajillo $0,25 $2,60 $2,35
Tortilla espanola $0,30 $3,10 $2,80
Mejillones al ajillo $0,60 $3,10 $2,50
Almejas al ajillo $0,63 $3,10 $2,47
Cocktail de camarones $1,60 $5,70 $4,10
Ceviche de champinones $0,55 $3,50 $2,95
Ceviche de palmito $0,80 $3,50 $2,70
Ceviche de camarén $1,76 $5,70 $3,94
Locro de queso $0,80 $3,50 $2,70
Locro de cuero $0,84 $3.50 $2,66
Consomeé de pollo $0,85 $2,90 $2,05
Sopa de cebollas a la francesa $0,78 $3,90 $3,12
Crema de champifiones $0,90 $2,90 $2,00
Crema de esparragos $1,00 $2,90 $1,90
Ensalada Highlands $0,85 $3,90 $3,05
Ensalada Brunoise $0,75 $3,90 $3,15
Ensalada de camarones $1,10 $4,90 $3,80
Ensalada fiorentina $0,50 $2,90 $2,40
Lomo maremonti $2,55 $9,50 $6,95
Lomo Highlands $1,60 $7,90 $6,30
Lomo a la pimienta $1,55 $7,90 $6,35
Lomo de buey a la sal $1,50 $7,90 $6,40
Lomo al arriero $1,70 $7,90 $6,20
Filet mignon $1,88 $7.90 $6,02
Cordon bleu $1,81 $6,90 $5,09
Milanesa BBQ $1,23 $6,90 $5,67
Highland mix $2,65 $9,50 $6,85
Chuletas BBQ $1,40 $6,90 $5.50
Chuletas a la hawaiana $1,35 $6,90 $5,55
Chuletas a la parrilla $1,26 $6,90 $5,64
Pollo con champifiones $1,00 $5,90 $4.90
Pollo a la hungara $1,10 $5,90 $4,80
Pollo a la parrilla $0,90 $5,90 $5,00
Langostinos a la plancha $5,45 $15,50 $10,05
Langostinos al ajillo $5,70 $15,50 $9,80
Camarones a la plancha $2,10 $7,50 $5,40
Camarones al ajillo $2,15 $7,50 $5,35
Camarones apanados $2,13 $7,50 $5,37
Trucha Costa Brava $2,55 $7,90 $5,35
Trucha a la Navarra $2,10 $6,90 $4,80
Trucha al ajillo $2,00 $6,90 $4,90
Corvina a la vasca $2,30 $7,90 $5,60
Corvina a las tres hierbas $1,80 $6,90 $5,10
Corvina Highlands $1,75 $6,90 $5.15
Salmon a la plancha $3,10 $8,50 $5,40
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Fettuccine Alfredo $0,75 $4,90 $4,15
Fettuccine a la bolognesa $0,93 $4,90 $3,97
Fettuccine a la carbonara $0.79 $4,90 $4,11
Raviolis Alfredo $1,20 $5,90 $4,70
Raviolis a la bolognesa $1,35 $5,90 $4,55
Raviolis a la carbonara $1,26 $5,90 $4,64
Spaghetti del Pacifico $1,55 $6,50 $4,95
Ensalada de fusilli $0,90 $4,90 $4,00
Hamburguesa Highlands sencilla $0,73 $3,90 $3,17
Hamburguesa Highlands doble $0,88 $4,90 $4,02
Sanduche de milanesa de polio $1,00 $3,90 $2,90
Sanduche de jamén y queso $0,40 $2,90 $2,50
Sanduche de queso con o sin miel $0,26 $2,50 $2,24
Sanduche cubano $0,76 $3,90 $3,14
Tabla fria $1,20 $5,90 $4,70
Tabla Highlands $1,60 $6,90 $5,30
Tabla completa $1,80 $7,90 $6,10
Tabla BBQ wings $0,95 $5,90 $4,95
Tabla de nachos $0,70 $4,60 $3,90
Tabla de empanadas $0,70 $4,80 $4,10
Orden ge papas fritas con salsa de $0.65 $3.40 $2.75
champinones

Orden de papas fritas $0,25 $1,90 $1,65
Orden de aceitunas $0,25 $1,90 $1,65
Orden de arroz blanco $0,05 $1,00 $0,95
Helados $0,60 $2,80 $2,20
Fresas con crema $0,80 $2,80 $2,00
Duraznos con crema $0,85 $2,80 $1,95
Marquesa helada $0,50 $3,20 $2,70
Zappi-zappi $0,43 $3,20 $2,77
Peach melba $1,05 $2,80 $1,75
Mousse de maracuya $0,35 $3,20 $2,85
Gaseosas $0,10 $1,20 $1,10
Gaseosa dietética $0,15 $1,40 $1,25
Limonada $0,12 $1,50 $1,38
Jugos naturales $0,22 $1,90 $1,68
Agua mineral $0,27 $1,20 $0,93
Agua sin gas $0,20 $1,20 $1,00
Iced tea $0,12 $1,50 $1,38
Milk shake $0,60 $2,90 $2,30
Jarras de agua $0,10 $2,30 $2,20
Jarra de jugo $0,80 $4,90 $4,10
Jarra de limonada $0,48 $3,90 $3,42
Vino hervido $0,35 $3,60 $3,25
Canelazo $0,14 $2,60 $2,46
Chocolate Highlands $0,75 $3,10 $2,35
Chocolate francés $0,26 $2,80 $2,54
Capuccino $0,25 $1,60 $1,35




Mocaccino $0,28 $1,60 $1,32
Te $0,05 $1,00 $0,95
Café americano $0,11 $1,00 $0,89
Tinto $0,10 $1,00 $0,90
Espresso $0,10 $1,00 $0,90
Aromatica $0,05 $1,00 $0,95
Irish coffee $0,60 $2,90 $2,30
Highlands coffee $0,65 $2,90 $2,25
Jamaican coffee $0,50 $2,40 $1,90
Cuban coffee $0,43 $2,40 $1,97
Russian coffee $0,48 $2,40 $1,92
Italian coffee $0,43 $2,40 $1,97
Caraijillo $0,60 $2,40 $1,80
Raphael $1,00 $3,20 $2,20
Dubonnet $0,92 $3,20 $2,28
Jerez $1,02 $3,20 $2,18
Campari $0,78 $3,20 $2,42
Pisco control $0,53 $3,20 $2,67
Gran Marnier $1,08 $3,90 $2,82
Amaretto Di Saronno $1,03 $3,90 $2,87
Baileys $1,04 $3,90 $2,86
Cointreau $1,03 $3,90 $2,87
Drambuie $1,03 $3,90 $2,87
Frangelico $0,86 $3,90 $3,04
Kahlua $1,05 $3,90 $2,85
Amaretto $0,87 $3,90 $3,03
Sambuca $0,82 $3,90 $3,08
Chinchon $1,07 $3,90 $2,83
Espiritu del Ecuador $0,39 $2.60 $2,21
Casillero del Diablo Cavernet Sauv. $7,08 $28,00 $20,92
Casillero del Diablo Merlot $7,08 $28,00 $20,92
Casillero del Diablo Syrah $7.08 $28,00 $20,92
Casillero del Diablo Sauv. Blanc $7.,08 $28,00 $20,92
Piat D or Sauv. Blanc $7,00 $28,00 $21,00
Liebfraumilch Riesling $5.,60 $18,00 $12,40
Vina Maipu Sauv. Blanc $2,78 $16,00 $13,22
((ie;;i%?)CIaSIco Cavernet Sauv. $3.50 $12.00 $8.50
Canepa Clasico Sauv. Blanc (1/2) $3,50 $12,00 $8,50
Undurraga Cavernet Sauv. (1/4 bot) $1,30 $6,00 $4,70
Undurraga Sauv. Blanc (1/4 bot) $1,30 $6.00 $4,70
Jarra de Sangria $2,50 $12,00 $9,50
Media Jarra de Sangria $1,25 $8,00 $6,75
Cerveza Corona $1,13 $2,80 $1,67
Cerveza Budweiser $0,92 $2,80 $1,88
Cerveza Heineken $1,01 $2,80 $1,79
Cerveza Beck's $1,11 $2,80 $1,69
Cerveza Highlands $0,60 $1,90 $1,30




Cerveza Pilsener $0,43 $1,80 $1,37
Cerveza Club $0,28 $1,80 $1,38
Manhattan $0,49 $4,50 $4,01
Padrino $0,70 $4,50 $3,80
Clavo Oxidado $0,95 $4,90 $3,95
Whisky Sour $0,80 $4,90 $4,10
Cuba Libre $0,30 $3,00 $2,70
Ron Tonic $0,30 $3,00 $2,70
Pina Colada $0,70 $4,50 $3,80
Conejo $0,74 $4,50 $3,76
Strawberry Frozen Daiquiri $0,65 $3,90 $3,25
Daiquiri $0,35 $3,50 $3,15
Camaleodn $0,50 $4,20 $3,70
Medias de Seda $0,28 $3,90 $3,62
Ron Sour $0,35 $3,50 $3,15
Moijito Cubano $0,34 $3,50 $3,16
Bloody Mary $0,40 $3,90 $3,50
Destornillador $0,32 $3,50 $3,18
Vodka Martini $0,80 $3,50 $2,70
Ruso Negro $1,30 $3,50 $2,20
Madrina $0,60 $3,50 $2,90
Vodka Tonic $0,35 $3,50 $3,15
La Venganza de Rasputin $0,60 $3,90 $3,30
Cosmopolitan $0,65 $3.90 $3,25
Strawberry Margarita $0,60 $3,90 $3,30
Margarita $0,50 $3,90 $3,40
Tequila Sun Rise $0,70 $3,90 $3,20
Cucaracha $1,00 $3,50 $2,50
Martini Dry $0,85 $4,10 $3,25
Martini Dulce $0,83 $4,10 $3,27
Gin Alexander $0,55 $4,10 $3,55
Tom Collins $0,45 $3,90 $3,45
Pink Lady $0,43 $3,90 $3,47
Gin Tonic $0,35 $3,90 $3,55
Gin Sour $0,43 $3,90 $3,47
Long Island $1,15 $4,30 $3,15
Lecho Nupcial $1,07 $4,30 $3,23
Brandy Sour $0,65 $3,90 $2,25
Brandy Alexander $0,72 $3,90 $3,18
San Francisco $0,22 $2,50 $2.28
Shirley Temple $0,18 $2,50 $2,32
Fruit Punch $0,26 $2,50 $2.24
Johny Walker Black Label $34,20 $72,00 $37,80
Buchanan's $40,34 $72,00 $31,66
Old Parr $16,70 $72,00 $55,30
Chiva’s Regal $35,78 $72,00 $36,22
Robbie Dhu $30,00 $72,00 $38,00
Jack Daniels $18,60 $55,00 $36,40
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Johny Walker Red Label $15,10 $52,00 $36,90
Highlanders $11,20 $45,00 $33,80
Grant’s $9,37 $45,00 $35,63
Something special $16,02 $45,00 $28,98
Bacardi Anejo $6,31 $38,00 $31,69
Bacardi Blanco $5,10 $38,00 $32,90
Bacardi Limdn $6,34 $38,00 $31,66
Appleton state $7,37 $38,00 $38,63
Absolut $10,00 $45,00 $35,00
Finlandia $7,58 $45,00 $37,42
Camino real $13,55 $50,00 $36,45
Cuervo Oro $11,31 $45,00 $33,69
Néctar (colombiano) $6,08 $28,00 $21,92
Néctar Azul $6,08 $32,00 $25,92
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10.4 ANEXO D

' COMANDA EXPRESS



DIAGRAMA DE FLUJO DEL ESTABLECIMIENTO

Diagrama de Flujo es un mapa de los elementos que constituyen el proceso,

es decir, el Tubo de Operaciones.

Se lo hace para mantener estandares, cuando se da retroalimentacion, se

puede determinar donde existe algun error para poder corregir.

Diagrama de Flujo de Comanda Express.-

1. Reserva (Fax, teléfono, mail,...) ¥ Alimentar base de datos

2. Llegada del cliente

3. Bienvenida por parte del portero

4. Atencion por parte de Hostess ——————» Bienvenida, acompaiiar a la mesa,

entrega del mend

5. Atencion de Mesero ———————» Toma de pedido, poner agua en la copas,
entrega de cortesias y servicio de platos,
retirar platos, toma de pedido de postres y/o
bajativos, etc., entrega de los mismos.

6. Entrega de factura

7. Pago

8. Salida del cliente
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. 10.5.4 ANEXO E4

COMANDA



g’:;

Direccion: Portugal #572 y Catalina Aldaz
Telf:(593 2) 244 7831

RUG e .
f Quito - Ecuador
COMANDA 0001
o= ™
CODIGO MESERO: FECHA:
#DE MESA: HORA:
NOMBRE CLIENTE: J
ORDEN DE COMIDA
(CANTIDAD PRODUCTO EXTRA SIN 1
\ )
ORDEN DE BEBIDAS
(CANTIDAD BEBIDA CONHIELO SIN HIELO )
\ )







FACTURA

o J 1 Direccién: Portugal #572 y Catalina Aldaz Serie: 001 - 001
| ;df.: (593 2) 244 7831 Autor y
C o-#s i uC: 1Z3CION: ermremm e

! Quito - Ecuador
FECHA:
CLIENTE: RUC:
DIRECCION: TELF:
CODIGO DESCRIPCION CANT. | V.UNITARIO TOTAL $
Subtotal $
Son: Descuento %
Délares VA %
VA 0%
TOTAL §
Mesero CONDICIONES DE PAGO Cheque Ne Banco
Cédigo
Contado
Crédito
FIRMA TOTAL

Me comprometo a pagar al (a) Sefor (a)

Si hubiera lugar a reclamo judicial por razones de esta negodacién, me someto a los jueces de la ciudad de
lugar de domicillo del vendedor, y a tramitar la causa por la via verbal sumaria o ejecutiva a eleccién del actor.

FIRMA AUTORIZADA ACEPTO CLIENTE

Aut:..._.-Fechalmpresion:—___ -Vilidohasta: - imp:000000 - 000000







Direccién: Portugal #572 y Catalina Aldaz

Telf: (593 2) 244 7831

RUG: wssisisisssissians
Quito - Ecuador
COMPROBANTE DE INGRESO 0001
( )
FECHA: POR:
CLIENTE:
CANCELACION FACTURA Ne:
ABONO FACTURA Ne:
Banco Cheque N° Cta.Cte. Efectivo
N P,
cODIGO DETALLE DEBE HABER
Suman:
Reclbl Conforme
Cl.
Elaborado Aprobado Contabilizado

_J




10 5.7 ANEXO E7

COM PROBANTE DE EGRESOS



— Direccién: Portugal #572 y Catalina Aldaz
Q ¥ Telf.: (593 2) 244 7831

& ;¥ . ————
P _”ﬂ Quito - Ecuador
COMPROBANTE DE EGRESO 0001
p
POR:
PAGUESE A LA ORDEN DE:
LA SUMA DE:
CIUDAD Y FECHA:
Banco Cheque N° Cta.Cte. Efectivo
|
F CODIGO DETALLE DEBE HABER
Suman:

Recibi Conforme

Cl.

Elaborado Aprobado Contabilizado
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IDOS




Direccién: Portugal #572 y Catalina Aldaz
Telf: (593 2) 244 7831

Q ada RUG: csmsssasssssissssssssessess
”"""7&"‘” { Quito - Ecuador

LISTADO DE PEDIDO 0001
(" 1
NOMBRE: No. DE PEDIDO:
FECHA: FECHA DE ENTREGA:
HORA:
" -
( CANTIDAD | DESCRIPCION DEL PRODUCTO PROVEEDOR PRECIO MONTO \
Total:
Instrucciones Especiales:
Recibido por:
Proveedor Recibi conforme
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iLa mejor cocina
Nacional e Internacionalll

Consumo minimo para cancelar con tarjeta de crédito US$20
Agradecemos su comprension

Portugal E11-37 y Catalina Aldaz  Tel. 244 7831 Quito Ecuador



ENTRADAS (APPETIZERS)
Empanaditas de verde (2) (Green Bannana tumm OVer)...........ooooiimmm e 2,40
Empanaditas de morocho (2) (White COrn turn OVEr)............cooooiiiiiiiiiii e 2,40
Champifiones al Ajillo (Mushrooms in garlic SAUCE). ... 2,60
Tortilla Espaiiola (Spanish OmMelette)..... ..o 3,10
Mejillones al Ajillo (Musseles in @arlic SAUCE).................cooiiiiiiiiee e 3,10
Almeijas al Ajillo (Clams in gartiC SAUCE)......coooeoiiiiiiii e 3,10
Cocktel de Camarones (Shrimps COCKLI). ... ....ummwweiee e 5,70
Ceviche de Champiftones (Mushrooms CeviChe)... ... .. ..o e 3,50
Ceviche de Palmito (Palm Heamt CeviChe) ... e 3,50
Ceviche de Camaron (Shrimp CeVICNE)....... o e 5,70
SOPAS Y CREMAS (SOUPS AND CREAMS)
Locro de queso (Potatoe Soup With ChEESE)...........oviiiiiieieee e 3,50
Locro de cuero (Potatoe SOUP WIth CUETO).........ooiiiiiiiie i 3,50
Consomeé de Pollo (ChICKEN SOUP).....ceuuuiiiiiiieii e e 2,90
Sopa de cebollas a la francesa (ONIONS SOUP)........oomimmmi it 3,90
Crema de Champifiones (MUuShrooms Cream)....... ... 2,90
Crema de ESparragos (SParmragus CrEaAMY.. ... it 2,90
ENSALADAS (SALADS)
HIGHLANDS: Jamon, champifiones, queso, aceitunas, lechuga, tomate (Ham,mushrooms,
cheese,olives,lettuce,onioNS, VINAIGIEtte)..........ooo v it e e e e seaesaneeseermnns 3,90
BURNOIS: Champifiones, lechuga, tomate, palmitos, esparragos y choclitos (Mushrooms,
lettuce, tomatoe sparragus and baby COM).... ..o 3,90
ENSALADA DE CAMARONES: Camarones, lechuga, ceballa, vinagre (Shrimps, lettuce,
ONIONS, VMGG ...ttt e et e e e e et e e e e e e et e e e e et e e e e e e e e e e e e e e eeaeeeeeeenaanas 4,90
FIORENTINA: Apio, champifiones, paitefia, pimiento, aceitunas con vinagreta (Celery,
mushrooms, onions, olives with vinaigrette).............. 2,90
PLATOS FUERTES (MAIN DISHES)
" CARNES (MEATS)
NUESTRA ESPECIALIDAD:
LOMO MAREMONT!: Filet Mignon con mejillones, camaron, calamar y almejas con brandy,
al vino blanco (Filet mignon with shellfish sauce, brandy and white wine)................................. 9,50
LOMO HIGHLANDS: Lomo rebosado de pimienta, preparado con salsa de vino tinto (Steak
with pepper prepared in red WINE SAUCE). ......ccsessssssmsssssorss Mbbhs siness ssassesssssssssssnssossssessvonanmans 7,90
LOMO A LA PIMIENTA: Lomo a la plancha con salsa de pimienta (Grilled Steak in pepper sauce) 7,90
LOMO DE BUEY A LA SAL: Entrecote de lomo rebosado con sal gorda a la parrilla (Broiled
Sifloin.stéak IN fat SAlL).....icismmmimsinsisimsamsrmsesseisassibasssssnssosasisssinss nassasnbeisssasonss 7,90
LOMO AL ARRIERO: Lomo con ojuelas de ajo en salsa de vino blanco y aceite de oliva
(Steak in garlic sauce with white wine and olive Oil)...............ccooooiiiiiiiiii e 7,90
FILET MIGNON: Lomo fino con borde de tocino a la plancha y salsa de champifiones............ 7,90
CORDON BLUE: Lomo de res enrollado y apanado con jamdn y queso mozzarela en salsa de
CHATMPIROIIES. . .- - 205 sommennemeiions 555858588 §5 50500 H STEHENTH T mmmminm mam s o NENbs o amecmn e S 5AF SR b AT AR EERE R TR A 6,90
MILANESA BBAQ: Filete de lomo apanado en saisa BBQ y jamodn (Egg breaded steak in BBQ
SAUBIEY. .. ismmos s s oo 55 7 5 0 A S 0 5 5 S A AR 45 458 S S S S B 3 s e 6,90
HIGLANDS MIX: Camaron Jumbo y lomo a la parrilla con salsa wolf y salsa chimichurri
(Jumbo shrimps and grilled steak with wolf and chimichurmi SAUCe)............ceeeiiiiiiiiieiiie 9,50
CHULETAS A LA BBAQ: Chuletas de cerdo ahumadas en salsa BBQ (Pork chops in BBQ sauce) 6,90
CHULETAS A LA HAWAINA: Chuletas de cerdo ahumadas en salsa de pifia y durazno
Pork chops with pineapple and peach SAUCE)............ccooiiiiiiiiiiiiiiieeecie e 6,90
CHULETAS A LA PARRILLA: Chuletas de cerdo a la parrilla con salsa chimichurmi .................. 6,90

ESTOS PRECIOS NO INCLUYEN IMPUESTOS




POLLOS (CHICKEN)
POLLO CON CHAMPINONES: Pechuga de pollo a la plancha con salsa de champifiones

(Grilled chicken breast with MUSNIOOMS SUCE)...........uuuiiieieeie e 5,90
POLLO A LA HUNGARA: Muslos de polio a la plancha con salsa paprika, crema, <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>