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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion fue realizado con la intencion de presentar el
plan de negocio de una empresa de catering de alimentacién saludable, para lo
cual se utilizé el método de segmentacion de mercado y se establecié como eje
de estudio a un grupo de empleados administrativos de la empresa de servicios

petroleros Petrex, ubicada en el norte de la ciudad de Quito.

El principal objetivo dentro de la investigacion del proyecto es delimitar el
requerimiento de los posibles clientes, que permitan desarrollar una propuesta
acorde al perfil de un empleado administrativo. Ademas dentro del desarrollo
de la investigacidn se estudia y analiza la competencia del mercado, las
preferencias de los ejecutivos y el nivel de aceptacion que tendria dentro de la

empresa la propuesta del producto.

Dentro del marco tedrico se contextualiza el proyecto argumentado con fuentes
de valor académico, se prosigue con el capitulo nimero dos que hace
referencia a la planeacion estratégica se desarrolla valoraciones fundamentales

para la ejecucion del plan de negocio.

Posteriormente en el capitulo nimero tres, se desenvuelve la investigacion de
mercado dentro de un nicho especifico de estudio, mediante métodos de
investigacibn como; entrevistas con expertos, encuestas y observacion de la

competencia en el mercado.

En consecuencia se continla en el capitulo niumero cuatro con el plan de
marketing en el cual se despliega y explica las 8 p del marketing, conceptos
necesarios para extender la informacion de producto, precio, plaza, promocion,

personal, procesos y entorno fisico.

El capitulo nimero cinco se explican los procesos necesarios para el desarrollo

de operaciones dentro del proyecto, que se presentan en un diagrama de flujo,
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también se presentan tablas con los equipos necesarios para el Optimo

funcionamiento del negocio.

En el capitulo nimero seis, finalmente se presenta un plan financiero en el cual
se presentan valores reales y necesarios para el cumplimiento de las
actividades como; presupuestos de inversion, presupuesto de financiacion,
proyeccion de ventas, nomina salarial, los resultados son presentados en un

cuadro con su respectiva explicacion.

Finalmente dentro de las conclusiones y recomendaciones, se detallan algunos
aspectos y dificultades dentro del desarrollo de la investigacion. Este capitulo
esta dirigido al lector o persona que decida utilizar como modelo de proyecto,
ademas se realiza un analisis comprendido a lo largo del proyecto mediante los
distintos métodos de investigacion que permitieron alcanzar los objetivos

planteados.
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ABSTRACT

The present work of degree has been made with the intention to present the
plan of business of a catering company of healthy lifestyle for which the
marketing method segmentation was used and it settled down as axis from a
study to a group of aadministrative employees of the Petrex's company

located in the north of the city of Quito.

The main goal within the investigation of the project is to delimit the
requirement of the possible clients that they allow to develop an agreed
proposal to the profile of an administrative employee. In addition within the
development to the investigation it's to study and it analyze the competition of
the market, the preferences of the executives and the level of acceptance that

would have within the company the proposal of the product.

Within contextualizes the theoretical frame the project argued with sources of
academic value, continues with the chapter number two that makes reference to
the strategic planning and to developed fundamental valuations for the

execution of the business plan.

In chapter number three,is about the investigation of market within a specific
niche of study develops, by means of methods of investigation like; interviews

with experts, surveys and observation of the competition in the market.

Consequently this continued in chapter number four with the a marketing plan
in which one unfolds and it explains the 8 p of marketing, concepts necessary to
extend the product information, price, seat, promotion, personnel, processes

and physical surroundings.

Chapter number five is a necessary processes for the development of
operations within the project are explained, that appear in a flow chart, also
appear tables with the necessary equipment for the optimal operation of the

business.



In chapter number six, finally a financial plan makes it look real and necessary
values for the fulfillment of the activities appear like; budgets of investment,
budget of financing, projection of sales, wage list, the results are

presented/displayed in a picture with their respective explanation.

Finally within the conclusions and recommendations, to some aspects and
difficulties within the development of the investigation are detailed. This chapter
is directed to the reader or person who decides to use like project model, in
addition is made an analysis included/understood throughout the project by
means of the different methods from investigation that allowed to reach the

raised objectives.
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INTRODUCCION

Uno de los mayores problemas en el mundo es el sobrepeso y la obesidad
(OMS, 2012). La falta de conocimiento e importancia sobre la manera correcta
de nutrir el cuerpo humano ha hecho obviar el tema de prevencién de
enfermedades no hereditarias. Una alimentacion desbalanceada y la falta de
actividad fisica incrementan las posibilidades de sufrir enfermedades y

disminuye el rendimiento cerebral y corporal de la persona. (OMS, 2014).

Basado en este concepto se propone crear una empresa que ofrece satisfacer
la necesidad alimenticia de los ejecutivos durante la hora de almuerzo, aunque
existen en el mercado empresas similares que ofrecen servicios de
alimentacion, pocos se enfocan o preocupan en lo que realmente necesita una
persona que realiza una actividad mental mas que fisica. Bunch lunch es el
nombre del proyecto para la creacion de una empresa dedicada a la
preparacion y expendio de almuerzos saludables que ofrecen servicio de
entrega de menuds y asesoria nutricional personalizada, alimentos balanceados
y ajustados al tipo de actividad que normalmente realiza una persona de

oficina.

El objetivo principal de esta investigacion es conocer el perfil de los potenciales
clientes; empleados administrativos de la empresa de servicios petroleros;
Petrex para la obtencion de datos que permitan desarrollar una propuesta que
satisfaga las necesidades alimenticias de los mismos, para lo cual se utilizara
métodos de investigacién que contribuyen a un efectivo estudio dentro de un
especifico nicho de mercado. Mediante entrevistas, encuestas y andlisis de la
competencia, se lograra obtener datos fidedignos. Ademas como parte de la
investigacion de este proyecto seran necesarios varios permisos municipales y
de entidades gubernamentales que precisan ser citados dentro del marco legal.
En consecuencia, se profundiza la informacidén necesaria para la investigacion

y comprension de algunos conceptos a lo largo del plan de negocio.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 Catering

1.1.1 Definicion de catering

Segun Shock P., Sgovio C., & Stefanelli J. (2011), referirse a catering significa
abastecer de alimentos en cualquier circunstancia, ya sea en eventos,
banquetes, recepciones que se lleven a cabo en una localidad fisica. El
catering difiere del lugar donde se lleve a cabo la celebracién o evento; en un
lugar fuera, plata de produccién alejada como en la casa del cliente, un parque,

galeria, museo e incluso alguna sala patrimonial.

1.1.2 Historia del catering

Para destacar y detallar de manera mas explicita se recurre a la historia de los
restaurantes que es de donde deriva el servicio de catering.

Segun Epicuro (2013), la palabra restaurante deriva de restauracion que
significa; reparar, renovar, restituir. Este término fue utilizado para referirse a la
restitucion en el sistema politico de una monarquia. En los afios 70 se estimo el
valor de la salud en el cuerpo humano y se debate acerca de restaurar la
debilitacion del cuerpo mediante la nutricion. De esta manera la palabra

restaurante fue incluida y adoptada en la industria de la hospitalidad.

Segun la historia. El catering surge a principios de la Revolucién francesa en
1789 se derribaron grandes casas donde se elaboraban banquetes y donde
los ciudadanos locales llegaban a alimentarse y también a preparar los en

aguel tiempo recién llamados restaurantes.



1.1.3 Historia del catering en Ecuador

Segun Epicuro (2013) en Ecuador el negocio ha ido en aumento por parte de
los hoteles, restaurantes, por empresas particulares sino también por
productores artesanales de buena calidad que se encargan de hacer los
mejores, filambres, platos de bocaditos, piqueos, postres entre otros.

Tipos de catering
Segun Shock P., Sgovio C. &, Stefanelli J. (2011, p.25) entre los principales
tipos de catering y que existen en Ecuador se detalla:

Catering de hotel

Es el servicio que abastece de alimentos preparados dentro de la cocina del
hotel, para cualquier celebracion, ademas este tipo de catering tiene ventaja
competitiva al poder ofrecer servicios complementarios para cualquier tipo de

evento.

Catering de centro de convenciones
Es una de las propuestas mas atractivas para las empresas porque son lugares
amplios que son diseflados para shows, presentaciones y eventos

empresariales.

Catering de restaurantes

Algunos restaurantes han mezclado los banquetes o comedores privados que
pueden ser usados para el servicio de catering, debido a la rentabilidad de
mantener un ambiente que puede o no estar vacio por tres o cuatro dias a la

semana.

Un tipo de negocio que generalmente abarca los restaurantes es atender
eventos empresariales, confraternidades, organizaciones asi aseguran sus

ventas con reservas previas.



Catering Privado

Generalmente los clubs son los que cuentan con una cocina exclusiva para
socios, que se encuentra a su disposicion especialmente para celebraciones
sociales, como bodas, bailes, aniversarios, entre otros, se especializan en crear

bocaditos y banquetes para diferentes eventos.

El tipo de catering que mas se adapta al modelo de negocio propuesto en el
presente trabajo es el catering privado, porque es el que ofrece un menu

ajustado acorde a la ocasién, y se dirige a un tipo de clientes especificos.

Ademas ofrece brindar un servicio especializado en dietas saludables y

apetitosas para un nicho de mercado concreto.

Catering de alimentacion saludable

Para ello es necesario explicar el significado de una alimentaciéon saludable.

Alimentacién saludable

Segun los nutricionistas de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) para llevar una vida sana, se necesita
“comer alimentos variados” (FAO, 2013). Esta recomendacion simple es un
principio fundamental para el cuidado de la salud, las porciones, el valor
energético, y las combinaciones son muy importantes en la dieta o régimen

diario.

Segun Martinez, (s.f., pp.19-24) para que una alimentacién sea considerada

saludable debe ser:

Variada: Es una caracteristica muy importante debido a que se debe incluir
alimentos de origen animal o vegetal y adaptar métodos de coccién bajos en
grasas como; hervidos, asados, pochados, asados, al horno, entre otros, para
que la dieta no se torne aburrida y disfrutar el placer de alimentarse.



Completa: Esto significa que debe ser apta para nutrir al cuerpo, los
componentes necesarios para que el sistema biolégico realice cada una de sus

funciones.

Suficiente: Debe ser suficiente para brindar la energia que requiere el cuerpo
humano ésta variara en cuanto a edad, sexo, altura, y en relacion a la actividad

gue se realice.

Equilibrada: Esta caracteristica va totalmente ligada con el porcentaje de
energia que brindan los alimentos, y con el requerimiento cal6rico de cada

persona. La energia que los alimentos nos brindan todo el dia.

Segura: Una dieta balanceada es la que ofrece seguridad alimentaria, que no
presenta riesgos. Por ello los alimentos a consumir deben ser libres de
bacterias como salmonella, estafilococos, restos de quimicos como pesticidas,
fungicidas, entre otros, ademas libres de toxinas y microorganismos producidos
por hongos.

No existe una dieta saludable sin tener en cuenta la calidad y cantidad de
alimentos consumidos; la alimentacion equilibrada es muy importante, pero
también incluye una serie de responsabilidad y compromiso como; realizar
algun tipo de ejercicio fisico y evitar el sedentarismo, ademas de investigar
sobre la debida ingesta de alimentos, por ello a continuacion se expone la
recomendacion del Departamento de Agricultura Estadounidense (USDA,
2011)

Plato del buen comer

Figura 1 . Plato del buen comer

Tomado de Cnn México, (2011).




El departamento de Agricultura Estadounidense (2011) hizo oficial una nueva
representacién que reemplaza a la piramide nutricional de los alimentos a fin,
de que sea comprensible qué se debe consumir una dieta balanceada y
saludable, que incluya vegetales y frutas como compuesto principal, y la otra
mitad compuesta de granos y proteina. El objetivo es que las personas
consuman mas vegetales y que la imagen sea mas comprensible que la

piramide.

Alimentacién saludable para ejecutivos

La alimentacion es importante en todas las edades: en la etapa de crecimiento,
de desarrollo, en edad adulta y vejez. Alimentarse saludablemente segun la
FAO (s.f.) significa optar por alimentos que contribuyan nutrientes primordiales
y la energia de acuerdo a sus necesidades para cuidar, mantener, la salud y de

esta manera prevenir enfermedades.

Para mantener un cerebro lUcido y en buen estado se recomienda consumir

alimentos que brinden nutrientes para un buen desarrollo.

Segun el Dr. Carmillot (2008), no hay alimentos que produzcan mayor
inteligencia pero hay alimentos que aportan nutrientes al cerebro para que
tenga una mayor concentracion y rendimiento. Asi como también los alimentos
ricos en grasa disminuyen el desarrollo de las capacidades cerebrales, es por
eso que el rendimiento de una persona obesa no es la misma de las personas

con una buena salud y tiene mayor probabilidad de sufrir de Alzheimer.

Segun el Dr. Gleichgerrcht (2008), si el cuerpo no recibe los nutrientes
necesarios por un largo tiempo, sus reservas se acaban y se producen
sistemas que suplementan los alimentos, pero sélo generan entre 70 y 75% de
las funciones primarias con lo que la productividad de la persona decrece.

Segun el director del Instituto de Neurologia Facundo Manes (2008) los

nutricionistas siempre recomiendan comer alimentos saludables para prevenir



enfermedades pero no mencionan que los alimentos que consumimos afectan

directamente al cerebro.

En conclusion, los alimentos que se consuman aportardn o disminuirdn las
capacidades intelectuales, no basta s6lo con comer alimentos bajos en grasas
sino también de buscar alimentos que aporten nutrientes al cerebro ademas de

acompanfar con actividad fisica.

Andlisis de conceptos basicos de importancia en una alimentacién
saludable
A continuacion se ilustran conceptos importantes para comprender la

importancia de la nutricion en la salud.

1.1.4 Nutricién

Segun J., Manore M., & Vaughan L (2008), es la ciencia que estudia los
alimentos y los procesos que usa el organismo para abastecerse de energia,
producir y restaurar el sistema organico y organizar los procesos de
transformacion. Ademas estudia el entorno y componentes que afectan en las

pautas de alimentacion.

Es muy importante en la vida del ser humano para la funcién de todos los

sistemas organicos, es el motor y combustible para realizar todas las funciones.
1.1.5 Alimentos
J., Manore M., & Vaughan L. (2008), hablar de alimentos es referir a todo

alimento que se ingiere, ya sean de origen animal o de origen vegetal y que

aportan los nutrientes necesarios para sustentar la vida, salud y desarrollo.



1.1.6 Nutrientes

Segun J., Manore M., & Vaughan L. (2008), son compuestos quimicos que
contienen los alimentos y que el cuerpo necesita para producir energia que

sirven para reforzar el desarrollo, conservar y restaurar los tejidos.

El ser humano necesita consumir alimentos para el aporte de nutrientes y de
esta manera cubrir las necesidades primarias. Estos nutrientes se encuentran

reunidos en los siguientes grupos:

1.1.7 Clasificacién de los nutrientes

Segun Thompson J., Manore M., & Vaughan L. (2008), se dividen en:

Macronutrientes
Son todos aquellos compuestos presentes en los alimentos que son
imprescindibles en proporciones grandes para realizar las funciones

metabdlicas y conservar una buena salud.

Hidratos de carbono
Son los principales proveedores de energia para el cuerpo especialmente para
el desarrollo corporal y cerebral.

Los hidratos de carbono son también llamados carbohidratos; son azucares
qgue aportan gran cantidad de energia y se encuentran en frutas, cereales,
leche entre otros, hay gran variedad de alimentos que los contienen, como por
ejemplo, el arroz, pan, trigo, manzana etc.

Proteinas

Son macronutrientes que en su composicion tienen nitrégeno y estan formados
de aminoacidos. Las proteinas ayudan al desarrollo, restauracion, y a la

conservacion de los tejidos del cuerpo. Son importantes en la dieta porque



ayudan de manera directa a la estructura de tejidos en el organismo se

encuentran principalmente en las carnes, leche, fréjoles, etc.

Grasas

También llamados lipidos son un numeroso conjunto de compuestos organicos
que no se disuelven en agua y que se encuentran en diferentes estados; se
encuentra en estado sélido en mantequillas, margarinas y mantecas, en estado
liquido en aceites como el de oliva y girasol. Son los que dan mayor aporte de

energia al cuerpo comparado con cualquier otro macronutriente.

Micronutrientes

Son aquellos compuestos de los alimentos que se requiere en el organismo en
bajas cantidades para cumplir con las funciones organicas del ser humano.
Vitaminas. Son sustancias que el cuerpo no puede producir y deben ser
ingeridas en alimentos, son importantes debido a su funcidn reguladora de las
funciones metabdlicas. Las vitaminas pueden ser liposolubles, es decir que se
disuelven en grasas e hidrosolubles que se disuelven en agua, entre ellas

encontramos:

Liposolubles: Vitamina A o retinol, vitamina D o calciferol, vitamina E o

tocoferol, vitamina K o filoquinona.

Hidrosolubles: Se encuentran presentes en el complejo vitaminico B; B1, B2,

B3, B6 principalmente.

Minerales
Son compuestos inorganicos que no se descomponen durante el proceso de
digestién o asimilacion y que no se destruyen ni con luz o calor. Su funcion es

aportar en la coordinacion de procesos fisicos del cuerpo.

Es necesario explicar los tipos de alimentos que son necesarios en una dieta
saludable y que ademas son recomendados por el Ministerio de salud publica

del Ecuador.
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1.1.8 Grupos de Alimentos

Segun el MSP (2008) en Ecuador hay 6 grupos primarios de alimentos, a

continuacion se detalla y se recomienda:

Cereales: Se recomienda que la mitad de las porciones diarias de cereales,

panes y pastas deban ser integrales.

Verduras: Induce al consumo de vegetales verdes y también anaranjados,

como las zanahorias.

Frutas: Sugiere comer una variedad de frutas, frescas, congeladas o en jugos.

Lacteos: Sefiala que alimentos lacteos que contienen calcio deben ser
descremados, también se incluye otros alimentos que sean fuente de calcio y

bebidas fortificadas con calcio.

Carnes: Se debe consumir carnes magras aumentando el consumo de

pescados, aves sin piel, legumbres secas y frutos secos o semillas.

Grasas y azUucares: Representa la parte mas pequefia, por lo tanto son los

alimentos que mas se deben limitar en el consumo.

Es importante mencionar que los ejecutivos o empleados administrativos de
una empresa, pasan la mayor parte del dia frente a un computador o realizando
operaciones mentales mas que fisicas, debido a esta preocupacién se plantea
y presenta un proyecto de creacion de dietas saludables, que ayuden a tener
un mayor desempefio en el trabajo, ademas de cuidar y prevenir futuras
enfermedades por la mala alimentacién o la poca informacién que algunas
personas puedan adquirir, el ritmo de trabajo muchas veces es un factor que no
les permite disfrutar la hora del almuerzo, el excesivo trabajo les hace pasar
por alto la importancia de comer y comer bien, a continuacién se desarrollara

un plan de negocios que presenta la oferta de entregar alimentos a ejecutivos
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directamente en su lugar de trabajo(oficina), alimentos variados en su
composicién que componen una dieta completa satisfaciendo sus necesidades,
es por ello que la investigacion de mercado se focalizara en indagar sus
necesidades y gustos para conocerlos mediante el perfil de posibles

opotenciales clientes.
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CAPITULO I

2. Plan de Negocio

El servicio de Rentas Internas (2014) considera persona natural a aquella que
desarrolla una labor con fines de lucro la cual esta en la responsabilidad de

inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes.

Bunch lunch es una empresa unipersonal constituida como persona natural
segun las leyes que estipula el Servicio de Rentas Internas (S.R.l.) , debera
obtener el RUC (Registro Unico de Contribuyentes) para lo cual necesitara

varios requisitos, los mismos que se adjuntan en anexos. Ver anexo N°1.

En el primer afio de funcionamiento se procedera a llevar un control de gastos
y egresos segun indica el SRI (2014), ademas de declarar el impuesto al valor
agregado cuya abreviacion esl.V.A. puntualmente, luego del primer afio se
definira si la empresa supera los $1000.000 USD en ganancia, $80.000 USD
en gastos y $60.000 por capital si debe llevar contabilidad o no, lo que resulta
poco factible por ser una empresa nueva que empieza a introducirse en el

mercado.

Segun elMunicipio del Distrito Metropolitano de Quito (2014) el permiso
correspondiente luego de obtener el RUC es la patente municipal, permiso que
se solicita a personas naturales no obligadas a llevar contabilidad y cuyos

requisitos se adjuntan en el anexo N°2.

Una vez registrada y cancelado el valor de la patente se debe solicitar la
Licencia Metropolitana de Funcionamiento (LUAE), la misma que incluye varios
permisos, y que junto a los requisitos se podré observar en el anexo N°2.

Una vez emitida la Licencia Metropolitana de Funcionamiento, el Municipio del
Distrito Metropolitano de Quito, informa al Cuerpo de Bomberos y al Ministerio
de Salud, quiénes comprueban que las actividades sean licitas y declaradas.
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Segun el Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito (2014) se
debe obtener el Permiso de Funcionamiento que es el permiso otorgado a todo
establecimiento que cumple con los requisitos de ley de acuerdo a su actividad
econdmica para el funcionamiento. Esta entidad categoriza segun la actividad
economica a todos los establecimientos en el D.M. de Quito, y dentro de esta
categorizacion Bunch lunch se encuentra en la letra C que consolida a
empresas pequefias y de actividades en el area de alimentos y bebidas.

Requisitos adjuntos en el anexo N°3y 4.

De acuerdo al reglamento del Ministerio de Salud Publica (2014) se obtendra
el Permiso de Funcionamiento pertinente a establecimientos dedicados a la
elaboracion y/o servicio en el area alimentos y bebidas. Ver requisitos en el

anexo N°5.

Para todo establecimiento de alimentos y bebidas con atencién al puablico, es
necesario realizar el pago del derecho conexo establecido por SOPROFON
(2014), que es la Sociedad de Productores de Fonogramas. (Este ente de
administracion corporativa  vela por el cumplimiento de los derechos

econdmicos de los beneficios de productores de fonogramas.

Soprofon fue establecida bajo reglamento oficial y certificado por la Direccién
Nacional de Derecho de Autor y Derechos Conexos del Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual (IEPI), con el propésito de autorizar en el pais la
utilizaciéon de fonogramas a los distintos consumidores de musica ya sea

difundido por medios de radio, tv, instituciones y locales de acceso publico.

Bajo este concepto y a la facilidad que ofrece la pagina virtual de la asociacion
se logré investigar que por el tipo de empresa, al no ser un lugar de acceso
publico y al ocupar un minimo de 5 horas de mdusica el cual se espera

minimizar con el tiempo el valor a pagar que calcula dicha entidad es $0.00.
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2.1 Planeacion estratégica

Segun Thompson P., & Gamble S., (2012, p.43-44) la aplicacion de estrategias
consiste en hacer que funcione el equipo de trabajo; para lograr aplicarla es

necesario considerar cinco aspectos importantes:

1. Exponer la vision a toda la empresa

2. Implantar objetivos claros

3. Crear estrategias para lograr los objetivos
4. Emprender las estrategias

5. Controlar el desempefio de las estrategias

De acuerdo a estos puntos se detalla a continuacion:

2.1.1 Mision

Somos una empresa dedicada al servicio de catering empresarial para
ejecutivos en el norte de Quito: de la empresa de servicios petroleros Petrex,
ofrecemos alimentos con menuds variados, saludables, nutritivos, bajos en
contenido graso entregados directamente al lugar de trabajo (oficina) a través

de un servicio eficiente, con excelencia, responsabilidad y puntualidad.

2.1.2 Visién

Convertirnos en un lapso de 5 afios, (hasta el 2020) en la empresa lider en el
campo de catering corporativo que provea almuerzos saludables a los
ejecutivos del norte de Quito, manteniendo siempre nuestra filosofia de trabajo
para garantizar un servicio con excelencia, responsabilidad y puntualidad
creando confianza y comunicacién con nuestros clientes para satisfacer sus

necesidades, compitiendo exitosamente.



15

2.2 Estructura organizacional

De acuerdo al concepto de Koontz H., Heinz W., & Mark C., (2008, p.204), una
organizacion dentro de una empresa o compafia se basa especificamente en

el desarrollo intencionado de papeles o jerarquia.

Segun los autores existen dos tipos de organizacion: Formal e Informal.

La organizacion formal es aquella que ha cumplido con los requisitos legales
para su implementacién. Debido a ello se puede decir que Bunch lunch es una
organizacion formal. Segun el autor Chiavenato I., (2009, p.103-104) es
necesario la departamentalizacion para agrupar a las personas en

departamentos especializados para la correlacion de funcionamiento.

Entre los tipos de organizaciones mas comunes la que mas se ajustd a esta

investigacion es la organizacién funcional.

Que segun el mencionado autor se refiere a agrupar a las personas por
departamentos de acuerdo a sus funciones, es decir personas con funciones

semejantes con el proposito de alcanzar mayor productividad.

Debido al nimero de personal de la empresa se aplico el tipo de organizacion
funcional, se considerd oportuno realizar una estructura por funciones debido a

gue todo se basa en satisfacer las necesidades alimenticias de los ejecutivos.
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Figura 2. Estructura organizacional. (Steward: Pocillero)

Adaptado de Comportamiento organizacional. Chiavenato I., (2009)

Perfiles:

Gerente General

Profesional en alimentos y bebidas con minimo dos afios de experiencia en el
area, responsable y puntual, proactivo y dispuesto a trabajar bajo presion, de

edad comprendida entre25 a 30 afios.

Chef
Profesional en cocina y manipulacion de alimentos que tenga conocimientos en
buenas practicas de manufactura y experiencia en liderar una cocina y manejo

de personal. De preferencia mujer entre 25 y 40 afios de edad.

Nutricionista
Especialista en nutricion y dietista (titulada), de preferencia de sexo femenino,

con experiencia en elaboracion de menus y manejo de dietas.

Ayudante de Cocina
Persona con buena actitud, dispuesta a trabajar bajo presion en horarios
extendidos de trabajo, que no se encuentre cursando ningun estudio,

Colaboradora y servicial, de preferencia de sexo masculino.
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Steward: pocillero
Persona con recomendacién de haber laborado en el area de alimentos y
bebidas o en puestos afines, de edad comprendida entre 25 a 30 afos,

dispuesta a trabajar bajo presion en horarios extendidos de trabajo

Chofer
Preferiblemente de sexo masculino, de buena presencia que cuente con
licencia de conducir vigente, que conozca la ciudad de Quito (ubicacién de

calles y avenidas).

2.3 Andélisis DAFO

Tabla 1. Analisis DAFO

DEBILIDADES AMENAZAS

e Ser una empresa hueva en el . Competencia posicionada en el
mercado. mercado al competir por costos.

¢ Iniciar una nueva cultura . Intoxicacién alimentaria por baja
empresarial en un equipo de rotacion de materia prima.
trabajo. o Cambios bruscos climaticos y dafios

¢ No contar con un area de por contaminacion ambiental.
comedor dentro de la empresa. | o Aumento de precio de petréleo y

e Posibles pérdidas en la gas.

iniciacion del negocio.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

o Contar con personal altamente | e Inversién en educacién de la salud y
capacitado. nutricién, por parte del Ministerio de Salud.
o Mantener una buena relaciony | e Mayor incentivo de alimentarse
comunicacion con los clientes. mejor en Ecuador.

o Brindar atencion nutricional y ° Tendencia en las personas a cuidar
seguimiento para medir los resultados. | de su salud, para prevenir enfermedades

. Diferenciacion por calidad e crénicas no transmisibles.

inocuidad de los alimentos. ° Crear menus atractivos y saludable

ofertando alimentacion de calidad.
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2.4 Ventaja Competitiva

Segun Thompson P., & Gamble S., (2012, p.4-6) la estrategia de una empresa
se basa en las decisiones competitivas y propuestas de mercadeo con que los
directivos miden de forma productiva para desarrollar y hacer prosperar la
empresa. La estrategia se relaciona directamente con el factor diferenciador
con el cual se compite en el mercado. La estrategia debe tener caracteristicas

Gnicas que haga interesar al cliente originando una ventaja competitiva.

En sintesis estrategia es hacer lo que la competencia no hace o no es capaz de
hacer y ademas analizar por qué no las hace o deja de hacer. Procede de la
habilidad de complacer de manera mas eficiente la demanda del cliente lo que

se interpreta como exigir un valor agregado.

Bunch Lunch, presenta una opcion de alimentacion saludable personalizada,
bajo instruccion y control de un nutricionista, realiza menus basados en un
porcentaje caldrico ajustado a las necesidades de ejecutivos en un rango de 25
a 60 afios segun los resultados de la investigacion de mercado.

Ademas como servicio complementario se ofrece servicio de asesoria
nutricional en caso que algun cliente requiera subir o bajar de peso, para ello
los clientes que deseen contratar un plan alimenticio especial deben
comunicarse con el administrador de Bunch lunch y programar previa cita la

consulta con el profesional en nutricion.

Por consiguiente, la propuesta de lunch busca diferenciarse dentro del
mercado, generando servicios que puedan direccionar al ejecutivo a llevar una

vida mas saludable.
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CAPITULO Il
3. METODOLOGIA

3.1. INVESTIGACION DE MERCADO
Segun Kotler P., (2002, p 65) investigacion de mercados es el campo donde se
estudia y se expone los datos recopilados en el sondeo para seguir procesos

determinados de marketing para la propuesta de lo que enfrenta el proyecto.

Por consiguiente se expresa los objetivos y conceptos necesarios para para la

elaboracion de la investigacion.

3.1.1. Objetivos de la Investigacion

General:

Determinar las necesidades de los futuros comensales y establecer el tipo de

producto acorde a sus requerimientos.

Especificos:

e Analizar y determinar las necesidades caloricas que necesitan los

ejecutivos.

o Identificar el perfil del cliente y sus preferencias respecto al producto que

ofrecerd Bunch lunch

e Estudiar y analizar la competencia existente en el norte de la ciudad de

Quito de empresas de catering para ejecutivos.

e Analizar el nivel de aceptacion del servicio de catering de los potenciales

clientes, es decir, los ejecutivos de la empresa Petrex.
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3.1.2. Tipo de investigacion

Investigacion Descriptiva

De acuerdo a Tamayo M. (2005), refiere al estudio y apreciacion de la cualidad
real y la estructura de los sucesos. La orientacion se realiza acerca de la
resolucion principal referente a las personas, o fenébmenos sobre su funcion en
la actualidad, ejerciendo sobre verdades, y su caracteristica principal es una

apreciacion concreta.

3.1.3. Disefio de la investigacion

Segun Malhotra N. (2004, pp. 21-22), el plan de investigacion consiste en
estructurar el bosquejo que se emplea para ejecutar el proyecto. Determina el

desarrollo necesario para la informacion requerida.

La presente investigacion es de tipo descriptiva debido a los procesos que
conlleva y la precision que expone sus problemas a tratar; como investigacion

de mercado, plan financiero, plan de marketing, entre otros.

3.1.4. Poblacion y muestra

Segun Arias (2006, pp. 81) es el grupo finito o infinito de componentes con
cualidades en comun, para ello se ampliara resultados de investigacion. La
misma que sera sesgada por el problema y objetivos. En sintesis, es el analisis
de un grupo de personas con caracteristicas similares que seran la pieza de

estudio.

Para la presente investigacion debido a que el proyecto esta dirigido a una
empresa en particular; Petrex, la poblacion sera el total de las encuestas que
comprende el numero de personal administrativo de dicha empresa que
laboran en horario de 9.00 am a 5.00 pm. Segun los datos facilitados por la
trabajadora social de la empresa Petrex, el numero de empleados es de 45

personas, yque actualmente constan en némina, pero debido a su trabajo en
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campo los dias de la encuesta sélo respondieron 30 quiénes se encontraban

en las oficinas.

3.1.5. Tipo de Datos

De acuerdo a Kotler P., Bloom P., & Hayes T., (2004, p. 98) se pueden

expresar segun la clasificacion en:

Cualitativos: Se usa al principio de la investigacion cuando se conoce muy
poco del tema. Se utilizan entrevistas focalizadas con grupos pequefos. Se

presenta en datos cientificos de tipo descriptivos.

Cuantitativos: Son de caracter numérico se usa para medir, gran parte de
ellos para saber cuantas personas, cuantos paises, en cantidad se puede usar

mMas para investigaciones con poblaciones amplias.

Segun McDaniel C., & Gates R., (2011 p.133) la tendencia de mezclar los dos
tipos de datos en investigaciones de marketing es cada vez mas frecuente.

La presente investigacion de mercado combiné datos cuantitativos y algunos
datos cualitativos debido a lanecesidad de expresar datos numéricos; namero
de personas, edades, entre otros. Ademas los datos cualitativos también fueron
importantes debido a que es necesario conocer las caracteristicas y

cualidades, para alcanzar los objetivos de la investigacion.

3.2. Herramientas de la Investigacion

3.2.1. Observacion

Segun McDaniel C., & Gates R., (2011) la observacion es una técnica metddica
de investigar los parametros de sucesos o0 comportamiento sin notificar a los
individuos implicados. Por ello para definir la competencia en el mercado se
recurri6 a usar la técnica de observacion, explorando los alrededores y

empresas que ofrezcan un servicio similar al que se propone.
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3.2.2. Encuestas

Segun Malhotra (2004), las encuestas son entrevistas con un gran numero de
personas utilizando un cuestionario predisefiado. Segun el mencionado autor,
el método de encuesta incluye un cuestionario estructurado que se da a los

encuestados y que esta disefiado para obtener informacion especifica.

Se aplicd un cuestionario con preguntas abierta, cerradas, y mixtas con el
objetivo de llegar a conocer el perfil y las preferencias de las personas
encuestadas.

Disefio de cuestionario
Para el presente proyecto se elaboré una encuesta con preguntas abiertas y
cerradas, debido a que ayuda al momento de la tabulacion de datos y obtener

valores especificos en lo que se necesita conocer.

Cuestionario
El presente cuestionario fue formulado con preguntas cerradas y consta de 9
preguntas, donde se intenta llegar a conocer el perfil del posible cliente, sus

preferencias, factores de distribucion entre otros.
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ENCUESTA

Universidad de las Américas le agradece por compartir 5 minutos de su tiempo
para ofrecer datos que contribuirdn a conocer el perfil de un ejecutivo, en busca
de prevenir enfermedades crénicas no trasmisibles, o que sera parte de una
tesina de graduacion de la carrera de Licenciatura de Gastronomia. Gracias por

su colaboracion.

Edad:
Sexo:
Estatura aproximada:

Peso aproximado:

Su actividad fisicaes.......

----- a) Ligera: Mayor parte de su tiempo sentada, leyendo y hablando)
----- b) Moderada: Pasa la mayor parte del tiempo sentado, caminando o de
pie con actividades ligeras o moderadas, pero diariamente realiza una hora

diaria en hacer ejercicios fisicos ligeros o moderados)

¢, Qué tiempo dispone usted para almorzar?

15-30 minutos
30-60 minutos
60-120 minutos

¢, Sabe usted si padece alguna enfermedad ocasionada por la alimentacion

que lleva?

Si Cual

No No sé



Usualmente usted para almorzar durante su jornada de trabajo:

Compra alimentos en el lugar mas cercano

Lleva alimentos preparados en casa

No come hasta terminar su jornada de trabajo
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¢, Cual de estos ingredientes predomina en mayor proporcion en su

ingesta diaria?

¢,Cree usted que es importante invertir en el cuidado de la salud?

Si

No

¢Porqué?

Proteinas

Carbohidratos

Vegetales

Pollo, carne de
res, pescados,
carne de cerdo,

mariscos.

Arroz, papa,

yuca, platano.

Broécoli,

lechuga, coliflor.

¢Estaria usted dispuesto a pagar un valor agregado por recibir un

almuerzo saludable y delicioso en su oficina?

Si

No
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¢Hasta cuanto esta dispuesto a pagar por un menu saludable que va a

mejorar su rendimiento y cuidar su salud?

$4.99USD
$5.99USD
$6.99USD

¢Le interesaria a usted recibir por correo electrénico las ofertas de menu
y promociones adiario para elegir su almuerzo?

Si

No
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3.2.3. ENTREVISTA

Segun Jany J. (2005, p. 47) la entrevista radica en realizar preguntas de forma
especifica a personas involucradas en la investigacion y que han sido

previamente analizadas. Esta herramienta es una de las mas comunes.

Segun Ruiz J., (2007) la entrevista a profundidad es utilizada para interpretar la
explicacion a fondo de cada argumento expuesto por los entrevistados a fin de

analizar las conductas y sucesos a manera de dialogo.

Para la siguiente entrevista se recurrio a usar el método de entrevista a
profundidad, debido a la facilidad de contar con profesores de la UDLA, lo cual
permitié que la entrevista se llevara a cabo en una conversacion de aprendizaje

en un ambiente de clases en las instalaciones de la UDLA.

La importancia de las entrevistas con expertos es significativa dentro de la
investigacion porque permite analizar factores desde el punto de vista de cada
profesional y su experiencia en el dmbito de alimentos y bebidas, afiade
prevision al momento de plantear estrategias para el proyecto y conocer las

ventajas y desventajas de la aplicacion.

La entrevista con la nutricionista es primordial debido a su experiencia como
dietista de personas de television ademas en control y manipulacion de
alimentos dentro de una empresa, los consejos son enriquecedores para poder

prever futuros fracasos en la ejecucion del proyecto.

El aporte de la directora de la Escuela de Turismo de la UDLA, fue gratificante
de modo especifico debido a su experiencia con una empresa de catering
basado en dietas personalizadas y ademas de sus conocimientos como

gastronoma.

La apreciacion y recomendacion de un chef para esta investigacion, en este

caso un instructor de la Escuela de Gastronomia de la UDLA, es de valiosa
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importancia, debido no sélo a su experiencia como cocinero sino también a su

experiencia como gerente general de restaurantes y catering corporativo.

CUESTIONARIODE LAS ENTREVISTAS:

1. ¢,Cual es la recomendacion en porcentaje caldrico para una persona con

actividad ligera y que trabaja en oficina tiempo completo?

2. ¢, Qué alimentos o tipo de alimentos son recomendados para este tipo
de personas?

3. ¢, Qué factores segun su experiencia se debe tomar en cuenta para

realizar este tipo de servicio?

4. ¢, Cual es su opinion frente al tema como propuesta de negocio?
5. ¢, Cual es su opinién frente a la rentabilidad del negocio?
6. ¢,Cual es su recomendacién en cuanto a canales de distribucion?

Perfil de los entrevistados

KARINA PAZMINO; docente de Sanidad y Nutricion de la Universidad de las
Américas, Quito, Ecuador, master en nutricion y dietética especializada en
dietoterapia, magister en nutricion y dietética especializada en tecnologia de
alimentos, experiencia laboral en catering, docente de Nutricién y Asesoria de

imagenen Universidad Iberoamericana.

ANA CAROLINA MALDONADO; directora de la Escuela de Hoteleria y
Turismo de la Universidad de Las Ameéricas desde el mes de Octubre de 2013
y Program Leader de la certificacion GLION en Ecuador, de la cual la
Universidad de Las Américas mantiene convenio. Ha dictado, entre el afio 2010

y 2013 las clases de F&B Management, Direccién de Alimentos y Bebidas,
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Costos Culinarios y Taller de Eventos. Es Licenciada en Administraciéon de
Alimentos y Bebidas y Arte Culinario de la Universidad San Francisco de Quito,
y se ha desempefiado en varios cargos en importantes en el sector de
servicios, siendo Gerente de Operaciones de la franquicia ElI Corral, Nouba
Servicios de Catering, entre otros. Ejecutiva que actualmente contraté un

servicio de almuerzos saludables con entrega a su oficina.

CHEF FELIPE CAPELO; chef instructor de la Universidad de las Américas,
Chef Ejecutivo y Gerente General en Tierra del Sol Restaurant y Minsolte
Catering. Manejo de empresas y catering industrial; experiencia 8 afios en el

mercado.

3.3.Presentaciéon de Resultados

Segun Malhotra (2014) el trabajo tendra que ser presentado de forma escrita, y
se deben demostrar los procesos y los patrones que hayan sido utilizados para
completar la investigacion, asimismo se explican los resultados y conclusiones
de la informacion. Se recomienda usar figuras o gréficos para hacerlo mas

entendible y lograr efectuar resoluciones inmediatas.

3.3.1. Andlisis de observacién

Como parte de la investigacion se observo que la competencia directa para el
proyecto son los restaurantes: Taste y Bouquet catering que se encuentran
ubicados en la avenida 6 de Diciembre e Ignhacio Bossano, en la misma cuadra
donde se localiza la empresa de servicios petroleros Petrex, los mismos que
ofrecen almuerzos ejecutivos en un rango de 3,50USD y 4,50USD, almuerzos
que se componen por sopa, plato fuerte con una proteina, arroz y vegetales,
jugo y en el caso de bouquet catering es una empresa que realiza entregas a

domicilio.



29

3.3.2. Andlisis de resultados

Las encuestas fueron realizadas entre los dias miércoles 4 y viernes 6 de Junio
de 2014, en horarios de trabajo gracias a la colaboracion y apertura de la
trabajadora social de la empresa Petrex, la muestra de las encuestas esta
basada en el numero de 30 empleados debido a que algunos empleados
estaban de viaje y algunos simplemente no contaban con tiempo disponible
paran responder la encuesta. A continuacion se expresa en graficos los

resultados obtenidos

1. Actividad fisica:

M a Ligera

® b Moderada

Figura 3. Resultados de encuestas

Segun las entrevistas realizadas la actividad fisica que practican los empleados
administrativos de Petrex en su mayoria (53%) realizan poca actividad fisica o
ligera, esto significa que sus labores son de oficinistas que pasan la mayor
parte del dia frente a un computador, sentados, hablando y leyendo.
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2. {Qué tiempo
dispone usted para
almorzar?

W15-30 minutos
M 30-60 minutos

W 60-120 minutos

Figura 4. Resultados de encuestas

La mayoria de los encuestados: 87% disponen entre 30 -60 minutos para
almorzar, aunque si hay empleados de mayor jerarquia o jefes de areas que se

toman entre 60 a 120 minutos.

3. éSabe usted si padece
alguna enfermedad
ocasionada por la
alimentacion que lleva?

mSi
B No

M Nose

Figura 5. Resultado de encuestas

La mayor parte de las respuestas abarca el 67% y responde a que desconocen
si padecen alguna enfermedad causada por la alimentacion, la posible causa
de este factor se debe a que algunas personas no se realizan chequeos

médicos peridédicamente.
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enellugarmas

cercano

W Llevaalimentos
preparados en casa

de trabajo

Figura 6. Resultado de encuestas

Segun los resultados demostrados en el grafico en porcentajes iguales son los

ejecutivos que buscan alimentarse mejor, llevando alimentos preparados y

quiénes comen en restaurantes cercanos y con un 4% hay empleados que no

comen hasta salir de su trabajo.

—r o Ny
myvEgELale>

M Carboidratos

W Proteinas

Proteinasy

vagataise

Figura 7. Resultado de encuestas
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Ante la necesidad de conocer el perfil del consumidor se indagé en cuanto al
tipo de alimentos que predomina en su dieta dando como resultados que el 43

% es decir la mayoria consume en mayor proporcion proteinas y vegetales.

6. éCree usted que es
importante invertir en el
cuidado de la salud?

mSi

mNo

Figura 8. Resultado de encuestas

Los resultados ante la importancia de invertir en una alimentacién saludable
como prevencion de enfermedades fue global al constituir el 100% de que si es

importante.

n
o

mNo

Figura 9. Resultado de encuestas
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Las respuestas ante esta pregunta fueron favorables con el 88% la mayoria de

las personas estan dispuestas a pagar un valor agregado por recibir el
almuerzo en su oficina.

O

i PV Uil ST TU 2divddiVic

quevaa mejorar su

Figura 10. Resultado de encuestas

Segun las respuestas a los empleados encuestados, la mayoria con un 80%

respondieron que si estandispuestas a pagar hasta $ 4.99 USD y abriendo la
posibilidad de ofertar nuevos productos un 13% dispuesto a pagar $ 5,99 USD.

9. éLe interesaria a
usted recibir por
correo electrdnico las
ofertas de menu y...

mSi

® No

Figurall. Resultado de encuestas




34

Las respuestas ante la pregunta que refleja el interés de los encuestados por
probar el servicio y recibir informacion fue bastante aceptable con un 77%
ademas de incluir datos personales en la encuestas para recibir las ofertas de

dietas saludables.

3.3.3. RESULTADOS DE ENTREVISTAS:

ENTREVISTA 001

KARINA PAZMINO:

¢, CUAL ES LA RECOMENDACION EN PORCENTAJE CALORICO PARA UNA
PERSONA CON ACTIVIDAD LIGERA Y QUE TRABAJA EN OFICINA TIEMPO
COMPLETOQO?

“El porcentaje adecuado para una persona ecuatoriana con actividad fisica
ligera es si es mujer maximo 1600 calorias, si es hombre 1900.”

¢QUE ALIMENTOS O TIPO DE ALIMENTOS SON RECOMENDADOS PARA
ESTE TIPO DE PERSONAS?

“Principalmente vegetales y proteinas, que sean de la mejor calidad y
preparados exquisitos, la comida debe ser apetitosa a la vista. Incluir ensaladas

y vegetales que no se marchiten o empaques todos separados.”

¢QUE FACTORES SEGUN SU EXPERIENCIA SE DEBE TOMAR EN
CUENTA PARA REALIZAR ESTE TIPO DE SERVICIO?

“Un factor critico es la transportacion, cuidar las temperaturas, y sobre todo la
sanidad es un tema muy importante las condiciones sanitarias de preparacion y
transporte de alimentos.”

¢ CUAL ES SU OPINION FRENTE A LA RENTABILIDAD DEL NEGOCIO?
“Es muy factible, hay empresas en Quito que se dedican sé6lo a expender
comida de vegetales y ensaladas. Si se hacen opciones de combos en lunch

box, opciones de postres, sdnduches un menu variado es muy buena opcion.”
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¢CUAL ES SU RECOMENDACION EN CUANTO A CANALES DE
DISTRIBUCION?
“Si se maneja con cuidado los temas de costo por los empaques sobretodo es

un buen negocio.

Funciona muy bien el tema de hacer publicidad mediante volantes, enviar

correos corporativos.”

ENTREVISTA 002
ANA CAROLINA MALDONADO

¢ CUAL ES LA RECOMENDACION EN PORCENTAJE CALORICO PARA UNA
PERSONA CON ACTIVIDAD LIGERA Y QUE TRABAJA EN OFICINA TIEMPO
COMPLETQO?

“La contratacion del plan alimenticio incluye nutricionista por lo cual no me

preocupo de las calorias que me entregan porque he visto los resultados.”

¢QUE ALIMENTOS O TIPO DE ALIMENTOS SON RECOMENDADOS PARA
ESTE TIPO DE PERSONAS?
“Mi dieta ahora se basa en mayor porcion de frutas y vegetales sin dejar de
comer carbohidratos y proteina, la comida es fresca y apetitosa, me quedo
satisfecha y rindo con lucidez.”

¢QUE FACTORES SEGUN SU EXPERIENCIA SE DEBE TOMAR EN
CUENTA PARA REALIZAR ESTE TIPO DE SERVICIO?

“La comodidad del ejecutivo, si bien es cierto la comida se entrega en la oficina
pero lo que mas quiere uno es abandonar la oficina al menos por la hora de

almuerzo.”
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¢CUAL ES SU OPINION FRENTE AL TEMA COMO PROPUESTA DE
NEGOCIO?

“Es una buena propuesta porque aparte apuntas a un nicho segmentado y una
empresa petrolera no se limita en cuanto a presupuesto pero debe ser bien

estudiado el tema de fortalezas y debilidades.”

¢ CUAL ES SU OPINION FRENTE A LA RENTABILIDAD DEL NEGOCIO?

“Muy buena, el negocio del catering si se lo sabe manejar es factible.”

¢CUAL ES SU RECOMENDACION EN CUANTO A CANALES DE
DISTRIBUCION?

“A mi me funcioné el tema boca a boca, creo que es uno de los mas comunes.”

ENTREVISTA 003

CHEF FELIPE CAPELO

¢ CUAL ES LA RECOMENDACION EN PORCENTAJE CALORICO PARA UNA
PERSONA CON ACTIVIDAD LIGERA Y QUE TRABAJA EN OFICINA TIEMPO
COMPLETQO?

“El menud que yo ofrezco en mi restaurant y catering es para personas de una
empresa en al area de operaciones es decir catering industrial; se maneja un
porcentaje de 2000 a 2500 calorias, en el caso de los ejecutivos hay variedad

de ensaladas y guarniciones ligeras.”

¢QUE ALIMENTOS O TIPO DE ALIMENTOS SON RECOMENDADOS PARA
ESTE TIPO DE PERSONAS?
“Vegetales y frutas en mayor porcién, ensaladas frescas, frutos secos y jugos

naturales.”

¢QUE FACTORES SEGUN SU EXPERIENCIA SE DEBE TOMAR EN
CUENTA PARA REALIZAR ESTE TIPO DE SERVICIO?

“Se debe tener en cuenta el tema de costos por empaque, la frescura de los
alimentos, manejar un stock bajo de materia prima y dar mayor rotacion.

Alimentos bajos en grasas y apetitosos.”
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¢CUAL ES SU OPINION FRENTE AL TEMA COMO PROPUESTA DE
NEGOCIO?
“Es un tema bastante bueno, pero hay que tener cuidado con los costos, en

relacion al restaurant se gasta mas por los empaques y transporte.”

¢ CUAL ES SU OPINION FRENTE A LA RENTABILIDAD DEL NEGOCIO?
“Buena, tomando en cuenta que son ejecutivos pueden estar dispuestos a

pagar un poco mas”

¢CUAL ES SU RECOMENDACION EN CUANTO A CANALES DE
DISTRIBUCION?

“En lo personal manejo el tema de base de datos con empresas, con los cuales
mantengo comunicacién via mail y ademas se facilita el momento de ofertar el

menuU mediante el mail corporativo.”

3.3.4. CONCLUSION DE ENCUESTAS

Las encuestas en general fueron favorables para el proyecto aunque no todos
sus resultados fueron al 100% positivos la mayoria acepta la oferta ademas
que ayudd a recolectar datos que serviran para la elaboracion del plan de

marketing que se detalla en el capitulo IV.

En la primera pregunta se logré conocer que un 47% de los ejecutivos realizan
una actividad fisica ligera y que un 53% realiza actividad moderada, esto quiero
decir que mas de la mitad del personal de Petrex, se preocupa por realizar una
actividad fisica extra fuera del horario de trabajo.

Un 87% de los encuestados disponen entre 30-60 minutos, mientras que tan

solo el 13% dispone de 60-120 minutos para almorzar.

En la pregunta nimero tres ante la pregunta; ¢Sabe usted si padece alguna

enfermedad ocasionada por la alimentacion que lleva?, las respuestas que
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predominaron con un 63% que los ejecutivos no tenian conocimiento sobre su

actual estado de salud.

Respecto a la pregunta en la que incidia el lugar en el que prefieren almorzar
los ejecutivos los resultados fueron; que el 48% come en lugar mas cercano,
otro 48% lleva alimentos preparados desde su casa y el 4% que no comen

hasta cumplir con sus actividades laborables en la empresa.

Para conocer un poco de los gustos del ejecutivo se investigé cuales son los
ingredientes que predominan en su dieta; la mayoria con un 40% estuvo de
acuerdo en que los alimentos principales en su dieta estaban presentes

proteinas y vegetales.

Con respuesta del 100% se comprobé la importancia del cuidado de la salud,
debido a que todos consideran que es primordial mantener una salud para

servir en sus trabajos con excelencia.

Con un 89% se obtuvo respuesta favorable a la disposicion de pagar un valor

agregado por recibir el almuerzo en su lugar de trabajo (oficina).

Un 80% de los encuestados manifestd que esta dispuesto a pagar un valor de
$4,99 USD por un almuerzo de entrega en el trabajo.

Y finalmente para conocer la factibilidad de un canal de distribucién se
encuesto a los ejecutivos si existe interés en recibir ofertas diarias para elegir

un almuerzo que seria entregado en su lugar de trabajo.

3.3.5. Conclusién de entrevistas realizadas

Todas las respuestas fueron bastante enriquecedoras y favorables, al ampliar
el concepto y temas de cuidado, recomendaciones y sugerencias. Ademas que
se obtuvo informacion de empresas que podrian ser competencia en el

mercado como en el caso de la empresa The Health Bag en la ciudad de Quito
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que ofrece el servicio de alimentos con una dieta personalizada para personas

que requieran perder peso.

Todos los entrevistados estuvieron de acuerdo que los ejecutivos necesitan
consumir menor cantidad de carbohidratos, pero si mayor cantidad de
vegetales, frutas, y proteinas. Las principales observaciones fueron; usar
ingredientes frescos, de buena calidad, ademas como recomendaciones
indicaron manejar temas de temperaturas, variar los menuds y mostrarlos
apetitosos. A los entrevistados les pareci6 una buena propuesta como
iniciativa, pero no perder de vista temas como manejo de costos y proveedores.
En cuanto a los canales de distribucién concuerdan que la mejor opcion es el

mail corporativo y la recomendacion boca a boca dentro del mercado.

3.4.Plan estratégico de mercados

Para el planteamiento de estrategias se recurrié al modelo de Porter segun
Segun Thompson P., & Gamble S., (2012, p.4-6) en el cual se distinguen cinco
estrategias globales las mismas que poseen objetivos comerciales: A
continuacion en la figura # 11 se presentan el cuadro de las cinco estrategias

competitivas genéricas de Porter.

ESTRATEGIA DE BAJOS ESTRATEGIA DE
COSTOS GENERALES DIFERENCIACION
AMPLIA

ESTRATEGIA DE

( MEJORESCOSTOS j
ESTRATEGIA DE BAJO ESTRATEGIA DE
COSTOS DIRIGIDOS DIFERENCIACION
DIRIGIDA

Figura 12. Estrategias de Porter.

Adaptado de: Thompson P., & Gamble S., (2012)

Nota: Versién ampliada de una clasificacion de estrategias analizada en Porter.
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En primer lugar se expresa segun sus objetivos:

Abundante clasificacion de mercados en las cuales se encuentran:

e Estrategia de reducir costos

e Estrategia de diferencia amplificada

Dentro de las estrategias se distingue:

e Estrategia de valor por costos

En segundo lugar estan las que se dirigen a un reducido grupo de

consumidores:

e Estrategia de reducir costos enfocados al nicho de mercado

¢ Estrategia de diferencia enfocada al nicho de mercado

Segun lo antes citado y adaptando dos de las estrategias del modelo de Porter,
la que mas conviene usar en la presente propuesta es la estrategia por
diferenciacion enfocada al nicho de mercado. Esta estrategia se basa en dirigir
sus esfuerzos a un determinado grupo de consumidores o lo que en marketing
se conoce como nicho de mercado y en competir utilizando una oferta que
sobrepase las expectativas del cliente y sean mejores que los productos

ofrecidos por la competencia.

Para lo cual se plantea regular los procesos de produccién, una innovacion
constante, mantener la calidad de productos, y lo mas importante lograr una
buena comunicacién con los clientes, es decir evaluando mensualmente la

satisfaccion de los consumidores con el producto y servicio.

Ademas de ser elaborados bajo estrictas normas de higiene y manipulacion de
alimentos, se tratard en lo posible de crear convenios con proveedores que

sean directamente productores, para asi usar ingredientes los mas sanos y
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organicos posibles. Los menus seran preparados y entregados diariamente en
las oficinas de los ejecutivos en viandas aptas para alimentos y en
transportadores isotérmicos, que ayudaran a mantener la temperatura de los

alimentos.

La propuesta de Bunch lunch, ofrece un servicio mejorado de lo que
actualmente existe en el mercado y caracterizados por la calidad, inocuidad y
sabor en los menus rompiendo esquemas acerca de que alimentarse
correctamente debe ser desagradable, al contrario hacer del almuerzo una

deliciosa experiencia.
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CAPITULO IV

4. Plan de Marketing

Segun Lamb C., Hair J., McDaniel C., marketing representa el desarrollo de
proyectar y realizar la creacién, el valor impuesto, la comercializacion, y la
entrega que una empresa pueda ofertar a un mercado ya sea bienes o
servicios para generar relaciones de intercambio donde sean satisfechos los

objetivos del cliente como de la empresa.

Segun Cohen (s.f., p.10) el plan de marketing es primordial para el desarrollo
de una empresa y la distribucion productiva ya sea del servicio o de la misma
empresa. Sirve de guia para conocer como vencer a la competencia, ademas

sirve para medir los objetivos planteados y verificar su cumplimiento.

A continuacion se explica cada uno de los componentes de la empresa basado
en el modelo de marketing mix segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G.,
Huete L., Wirtz J., (2011, p. 64)

4.1 Producto:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 64)
es una de las partes donde el departamento administrativo desataca las
caracteristicas distintivas del producto y del servicio que lo complementa,
tomando en cuenta las necesidades del cliente frente al desarrollo de puedan

ofrecer empresas rivales.

Bajo este concepto se presenta la propuesta de Bunch lunch que oferta
alimentacion con entrega en lugar de trabajo (oficinas) menus saludables para
ejecutivos de la empresa de servicios petroleros; Petrex,los mismos que
demostraron en la investigacion de mercado que existe gran interés por llevar

un estilo de vida saludable.
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Los almuerzos ofrecidos por Bunch lunch son alimentos preparados
diariamente bajo estrictas normas de higiene y manipulacién, con las calorias
necesarias para un ejecutivo y segun las indicaciones del profesional en
nutricion, los almuerzos estan compuestos por 4 platos que forman un menud de
2000 calorias que normalmente incluye: entrada, sopa, plato fuerte y un
pequefio y ligero postre ademas de una bebida de fruta natural, los
ingredientes utilizados en su mayoria seran en lo posible adquiridos en ferias o
mercados organicos de la ciudad, en los cuales el mismo productor saca a

ofertar su producto.

Ademas de ofrecer el servicio complementario de atencidon y asesoramiento
nutricional para desarrollar un plan de alimentacion personalizado en caso de
gue lo requiera el cliente. Los empaques para la entrega final a los ejecutivos
seran en empaques descartables de plastico disefiados para contener
alimentos frios y calientes, ademas seran llevados en transportadores de
alimentos isotérmicos para prevenir que la comida llegue fria al lugar de

destino.

4.2 Plaza:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 64)
la plaza es el lugar donde se comercializara el producto y/o servicio, si bien es
cierto algunos productos y servicios pueden ser entregados directamente al
cliente, o usar empresas terciarias que se encargan exclusivamente de ello, en

este punto se incorporar los medios de asignacion para su entrega.

De acuerdo al concepto antes citado, la plaza es el mercado donde se
distribuye el producto en el caso de Bunch lunch, es la empresa donde se
entregara el producto, es la empresa internacional Eni Petrex de Saipem, se
dedica a prestar servicios petroleros de perforacion y mantenimiento en los
campos amazonicos ecuatorianos, y que mantiene sus oficinas en las
principales ciudades del pais. En la ciudad de Quito sus oficinas estan

ubicadas en; avenida 6 de Diciembre e Ignacio Bossano en el edificio
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Platinum. Y que ademds segun los resultados obtenidos en las encuestas el
77% del personal administrativo de Petrex en Quito considera que un canal de
distribucion aceptable para la propuesta, es recibir via mail las opciones de
menuas, y que ademas les gustaria y estarian dispuestos a pagar un valor
agregado por el servicio de almuerzos de bunch lunch directamente en su

oficina.

4.3 Promocién:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 64)
es importante fijar mayor atencion en este tema debido a que una relacion
propia con el cliente ayudara a brindar una asesoria eficaz, atraer a los
clientes con la propuesta de la empresa y alentarlos a tomar decisiones
beneficiosas para el crecimiento de la empresa. Una manera de promocionar la
empresa aparte de los medios comunes como; television, radio, internet,
periodicos, y/o volantes, y ademas de crear un espacio de comunicacion
directa con los ejecutivos y lograr el crecimiento de ambas partes tanto como el
consumidor de cumplir y satisfacer la necesidad de alimentarse y la de la

empresa de ganarse la confianza del cliente y obtener buenas referencias.

Los medios de promocion para Lunch bunch serén, interpersonales; es decir la
visita del administrador o gerente sera primordial para medir el grado de
satisfaccion y aprobacion de los clientes; ademas segun los resultados de las
encuestas realizadas a los ejecutivos de Petrex, seran bien recibidos mails
corporativos para ofertar los menus de manera diaria; asi también para recibir
observaciones, comentarios, sugerencias para crear una realimentacion y el
cliente pueda sentirse escuchado. Si bien es cierto es dificil complacer a todas
las personas pero es una forma de lograr una relacion de comunicacion con el
cliente y esforzarse porque el ejecutivo esté satisfecho con el producto y
servicio que ofrece la empresa debido a que ello también provoca la promocién
boca a boca.
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4.4 Precio:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 65)
el precio es un factor que sobresale al momento de manejar valores necesarios
para el desarrollo del servicio y satisfacer las necesidades del cliente, es el
punto primordial para el progreso de la empresa debido a que sin rentabilidad
no hay crecimiento, es importante tomar en cuenta todos los valores agregados

para no llevar grandes pérdidas.

Segun las encuestas realizadas en el capitulo 3 de investigacion de mercados,
los precios sugeridos oscilaban entre 4.99USDy 6.99USD. Estos precios fueron
asignados gracias a la investigacion y estudio de mercado enfocado en el nicho
de mercado al que se dirige la empresa,(empleados administrativos de
empresas de servicios) los empleados ejecutivos de Petrex estuvieron de
acuerdo en su mayoria en 4.99USD por el servicio de almuerzos, claro
preocupandose por recibir calidad de alimentos aunque hubieron personas
dispuestas a pagar hasta 6.99USD con lo que da apertura al incremento de

nuevos productos en el servicio.

4.5 Personas:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 65)
define al personal de una empresa como interaccion directa que da un crédito
directo con el la percepcién del cliente en el caso de haber contacto directo
como en el area de alimentos y bebidas. Ademas de la importancia de un
personal competente y preparado por parte de la empresa, es importante tener

un equipo de trabajo incentivado y comprometido con lo que hace.

Bunch lunch, contara con un equipo de trabajo competente y ademas
capacitado, comprometido con el equipo de trabajo, personas que saben que
son importantes para el desarrollo y progreso de la empresa. A continuacién se
detalla las funciones y responsabilidades que cumplira cada uno de los

colaboradores en la empresa Bunch lunch:
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Gerente General
La funcion especifica del gerente general es la de administrar y liderar la
empresa hacia el crecimiento planteado. La toma de decisiones importantes y

la contribucion a realizar un 6ptimo trabajo en equipo.

Chef

El Chef es el lider en la cocina, la persona que coordina la puesta a punto de la
produccion de los mendus, la elaboracidén de procesos, cadena de temperaturas,
gue se haga un correcto manejo de sanidad alimentaria, y siempre de animar a

los empleados a hacer su mejor esfuerzo.

Nutricionista
La persona encargada de balancear las dietas, de sugerir ingredientes y la
persona adecuada para destinar un porcentaje de horas para la atencion al

cliente en caso que éste asi lo solicite previa cita.

Ayudante de Cocina

Es la persona que labora en el area de cocina especificamente ayuda en los
procesos de pre-produccion durante y después del servicio sera la persona
destinada a seguir las indicaciones del chef y ayudara en el momento de

despacho y servicio de los alimentos y bebidas.

Steward o pocillero
La persona destinada a labores de limpieza y sanitacion de las areas y en el
momento que sea necesario le sera permitido realizar tareas de cocina para

que pueda tener una motivacion de ascender corporativamente.

Chofer
Sera la persona contratada medio tiempo, encargada de distribuir los alimentos

a los ejecutivos en las distintas plazas de trabajo.
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4.6 Evidencia Fisica:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 65)
en este tema abarca el aspecto fisico de la empresa, no sélo en mobiliarios
sino también en la apariencia que proyecta el equipo de trabajo, incluido la
marca, tarjetas de presentacion, slogan, promocion visible y tangible, es
importante tomar en cuenta que sera lo que el cliente pueda percibir de la

empresa.

Lunch bunch se representa visualmente con un logo que exhibe los colores
coorporativos que se han elegido para su desarrollo, el color violeta por su
nombre bunchque en inglés significa suficiente, y que ademas segunMartinez,
(s.f., pp.19-24) es una de las caracteristicas de una dieta saludable, el color
negro ademas sera el asignada para los uniformes del equipo de trabajo.Los

mismos que se presentan graficamente a continuacion.

Logo Bolsa de
empresarial almuerzo

Figura 13. Evidencia fisica Bunch lunch
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4.7 Procesos:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 65)
son los procedimientos para el desarrollo del servicio final ofrecido al cliente, es
importante tomar en cuenta la cadena de valor para brindar un servicio eficiente

y evitar o adelantarse a posibles fallos.

Bunch lunch contara con procesos basicos para el servicio de catering de los
ejecutivos de la empresa Petrex, a continuacién se explica de manera breve lo

gue implican los procesos para el desarrollo del servicio.

eParte operativa principal para el desarrollo completo del servicio, en este
proceso se ejecutara las operaciones de logistica, de ingresos, egresos y también
dirigira y verificara los procesos siguientes.

Administracion

\
eElaboracién de los alimentos bajo los estandares nutricionales que requieran los
Produccion clientes con supervision de la nutricionista, en esta fase incluye la
coccidn, presentacion y empaque de los alimentos. )
\

eLa parte mas importante, debido a que es la que tiene contacto con el directo y
- entrega el producto final, sera el proceso que reflejard el buen desempeiio de
Distribucion los procedimientos anteriores.

J

Figura 14. Mapa de Procesos
Adaptado deRichard B. F. Robert, & Nicholas J. (2009 pp. 162-163)

4.8 Productividad:

Segun Lovelock C., Reynoso J., D’ Andrea G., Huete L., Wirtz J., (2011, p. 65)
el rendimiento va de la mano con la calidad que pueda ofrecer la empresa
combinados para ejecutar habilidades con mayor precision, esto es medible al

momento que se pueda distinguir la fidelidad del cliente, es decir la preferencia
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por el servicio de la empresa, lo que afectara directamente en las utilidades de

la empresa que muestra claramente el progreso de la misma.

Bunch lunch como empresa plantea en el capitulo 3 de investigacion de
mercados centrar su atencion y promocion directamente al nicho de mercado
determinado anteriormente; empleados ejecutivos de la empresa Petrex,
mantener fieles a los clientes y ofrecer productos frescos y de excelente calidad
aprovechando la produccion nacional y que los clientes puedan notar la
diferencia en su rendimiento mental, fisico y ain emocional. Esto influenciara

de manera directa en el desarrollo y crecimiento de la empresa.
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CAPITULO V

5. Plan de operaciones

En este capitulo se expresan valores de importancia para la ejecucién del
proyecto, y determinar los procesos que seran necesarios para el desarrollo de
la operacion, ademas de presentar el equipamiento necesario para el
desempeiio de Bunch lunch, la ubicacion, estudio de estructura fisica y
equipamiento. Todo ello conforme al plan de negocio que se ha especificado en
capitulos anteriores. A continuacién se detalla de manera mas amplia de qué
se trata cada uno de los objetivos en las diferentes areas de operaciones de

Lunch Bunch.

5.1 Horarios de atencion

Bunch lunch empieza su produccion en planta desde las 8:00 am, realizando
produccion, y actividades afines hasta las 4:00 pm. La entrega de los
almuerzos realiza a partir desde las 11:00 am hasta las 2:00 pm, segun los
horarios de los ejecutivos, en cuanto al horario de atencion con el profesional

de la nutricion los dias lunes a partir de las 10:00 atencion previa cita.

5.1.2 Listade Insumos

Tabla 2. Lista de insumos

LISTA DE INSUMOS

PRODUCTO PROVEEDOR | CANTIDAD |COSTO $
Aceite de canola Comisariato  |Kg 2,89
Aceitunas en Lata Megamaxi Kg 5,16
Aguacate M. Ihaquito Kg 2,10
Ajo pelado M. Ifaquito Kg 4,00
Albahaca M. Ifaquito Kg 4,32
Almendras M. Ifiaquito Kg 7,00
Albacora - Lomo M. Ihaquito Kg 8,00
Apio M. Ihaquito Kg 2,49
Arroz Megamaxi Kg 1,20
AzUcar Megamaxi Kg 0,98
Avena Megamaxi Kg 1,48
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Azucar morena Megamaxi Kg 0,98
Anis Estrellado Megamaxi Kg 40
Arveja M. Ifiaquito Kg 2,80
Biscotelas Megamaxi Kg 10,23
Babaco Pequefio M. Ifaquito Kg 3,00
Filetes de dorado M. Ifaquito Kg 8,00
Banano M. Ifaquito Kg 1,50
Brocoli M. Ihaquito Kg 1,20
Carne Molida de Cerdo Megamaxi Kg 5,26
Calamares pequefios M. Ihaquito Kg 7,00
Corvina M. Ifaquito Kg 11,5
Canela Molida Megamaxi Kg 21,38
Camarédn M. Ifiaquito Kg 12,00
Cebolla Blanca M. Ihaquito Kg 1,80
Cebolla Paiteia M. Ihaquito Kg 1,20
Cebolla Perla M. Ifaquito Kg 1,45
Cebolla Puerro M. Ifaquito Und 0,80
Cebollin M. Ihaquito Kg 7,00
Champifidon M. Ihaquito Kg 6,5
Chocolate en Barra Nestlé | Megamaxi Kg 11,40
Chocolate en polvo Megamaxi Kg 11,00
Choclo desgranado M. Ifiaquito Kg 2,00
Cilantro M. Ifiaquito Kg 2,50
Coco Seco M. Ihaquito Kg 6,00
Col Blanca M. Ihaquito Kg 1,00
Col Morada M. Ifaquito Kg 0,50
Coliflor M. Ihaquito Kg 1,20
Cubiertos desechables C.C. Jiménez [100u 8,53
Curry Megamaxi Kg 18,64
Durazno M. Ihaquito Kg 3,00
Empaque entrada C.C. Jiménez [100u 11,61
Empaque sopa C.C. Jiménez [100u 18,22
Frejol Rojo M. Ihaquito 1 Kg 2,60
Frutilla M. Ihaquito Ib 3,00
Gelatina sin sabor Megamaxi Kg 20
Hierbas - TODAS M. Ifaquito Atado 0,50
Higos M. Ihaquito Kg 2,8
Huevos M. Ihaquito Und 0,15
Kiwi M. Ihaquito Und 0,25
Lechuga Crespa M. Ihaquito Kg 0,80
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Lenteja Seca Megamaxi 1 Kg 1,98
Limon Sutil M. Ifaquito Kg 1,00
Lomo de aguja res Megamaxi Kg 6,50
Lomo Falda de Cerdo Megamaxi Kg 8,52
Macarrones Comisariato | Kg 2,28
Maiz Amarillo Megamaxi Kg 2,44
Mandarina M. Ifaquito Und 0,20
Manzana Roja M. Ifiaquito Kg 1,25
Manzana Verde M. Ihaquito Und 0,25
Mora M. Ihaquito Kg 3,00
Mostaza Megamaxi Kg 3,95
Naranja Nacional M. Ifhaquito kg 1,50
Orégano M. Ifaquito Kg 10,00
Panela Molida Megamaxi Kg 1,95
Papa Chola M. Ifaquito Jo] 0,30
Papaya Grande M. Ihaquito Kg 3,00
Pasas M. Ihaquito Kg 5,50
Pepinillo M. Ifaquito Kg 1,00
Pera M. Ihaquito Kg 1,5
Perejil M. Ihaquito Kg 2,50
Pierna de cordero Megamaxi Kg 10,44
Pimienta M. Ihaquito Kg 5,00
Pimiento Rojo M. Ifaquito Kg 3,00
Pimiento Verde M. Ifiaquito Kg 2,00
Pifia M. Ihaquito Kg 1,87
Platano Verde Megamaxi 1 kg 0,69
Pollo pechuga M. Ifaquito Kg 3,00
portacomida C.C. Jiménez [100u 11,25
Queso Fresco Comisariato  |Kg 6,20
Queso light Megamaxi Kg 6,66
Queso Parmesano Megamaxi Kg 17,20
Rabano M. Ihaquito Kg 1,60
Remolacha M. Ifaquito Kg 1,00
Sal Megamaxi Kg 0,38
Stevia M.ifiaquito Kg 6,80
Tamarindo Megamaxi Kg 4,8
Tomate Cherry M. Ihaquito Kg 4,00
Tomate Rifidn M. Ihaquito Kg 1,35
Trigo para quippe Comisariato | Kg 3,98
Uva Roja M. Ifaquito Kg 4,00
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Continuacion de la tabla 2.

Vainita M. Ihaquito Kg 1,60
vaso con tapa C.C. Jiménez |100 u 3,15
Verde M. Ifiaquito 5 Und 1,00
Vinagre Megamaxi 1 ltr 1,41
Vinagre Balsamico Megamaxi 1ltr 4,98
Vinagre de sidra Megamaxi 1ltr 7,57
Vino Blanco Megamaxi 1ltr 7,78
Yogurt natural Megamaxi 1ltr 4,59
Zanahoria M. Ihaquito Kg 0,60
Zuquini Verde M. Ifhaquito Kg 1,00

5.2Recetar estandar

Para la presentacion de las recetas originales se ha usado el formato de la
Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas, el mismo que fue
facilitado por la escuela para la presentacion de recetas, y que contiene datos
como; logo de la institucion, nombre de la receta, género o tipo al que
pertenece (entrada, plato fuerte, postre), porciones para las que rinde la receta,
fecha de elaboracion, los ingredientes, unidad de medida, costos por kilo, costo
total de la receta y procedimiento, son datos que facilitaran el control de
mermas y pérdidas dentro de la operacion contable de alimentos y bebidas.

Las mismas que se adjuntan en el Anexo N°6.

5.3Sistema de Facturacion

Debido al giro de negocio y por tratarse de un negocio que opera de manera
industrial, se adaptara el programa de contabilidad, facturacién e inventariado

“Camila” que opera de manera perfecta para el area de alimentos & bebidas.

5.4Servicios contratados

Para la cancelacion de impuestos y tramites tributarios se recurrira a contratar
servicios contables, asi como también se optara por contratar los servicios de
un profesional en nutricion, debido a que estos servicios no son requeridos a

tiempo completo dentro de la empresa.
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5.5Estudio técnico

En esta investigacion se realizé el analisis fundamental para la operacion del
proyecto, tanto en producto como en produccion necesario para la ejecucion
del plan de negocio. Para ello se detalla especificamente cada instrumento o
proceso con el objetivo de evidenciar los requerimientos que haran trabajar
segun el plan de operaciones. Es fundamental tomar en cuenta el tamafo de la
planta y el numero de comensales para evitar contar con un espacio
innecesario 0 quizas reducido, este tipo de empresa requiere cubrir una
demanda industrial, es decir, proveer alimentos en cantidad de clientes con las
exigencias de sanidad, calidad y puntualidad, por ello se plantea alcanzar y
proveer maximo a 400 personas para mantener la calidad e inocuidad de los

alimentos y brindar una eficiente atencion al cliente.

5.6Localizacion

Para la ubicacion de Bunch lunch se establecid asignar una planta de
produccion de alimentos localizado en la avenida de los Granados y Eloy
Alfaro, como ubicacion estratégica en el sector norte, al estar rodeado de
empresas y beneficiarse de vias accesibles para distribuir los alimentos a los

empleados ejecutivos que contraten los servicios de alimentacién de Bunch

lunch.

Condominios del Batan

Escuela de Basket
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Figura 15. Localizaciéon de planta de produccion de Bunch lunch
Tomado de: Googlemaps, 2014
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5.7Estudio arquitecténico

La elaboracion del proyecto arquitectonico es propia, con la ayuda del
Arquitecto Mario GOmez, quien aporto valiosas acotaciones y plasmo las ideas
de la edificacion, la planta de produccion cuenta con medidas de 8 metros de
profundidad por 12 metros de ancho con las normas requeridas y usando el
programa “AUTOCAD” a escala 1:60. Laplanta de produccion de alimentos se

encuentra distribuida de la siguiente manera:

LNIVEREIDAD DE LAS AMERICAS
HE. | smspel PewEr |
e nes b

Figura 16. Plano de edificacion
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1. Area de bodega y almacenamiento de alimentos

2. Entrada lateral para ingreso de personal y materia prima
3. Area fria de trabajo con mesa de trabajo

4. Pozos de lavado

5. Area de empaque y despacho de alimentos

6. Bafno para personal

5.8 Equipamiento

En los siguientes cuadros, se expresa el equipo necesario para el desarrollo de

las operaciones de alimentos & bebidas.

Tabla 3. Equipamiento de cocina

Equipo Destinatario Cantidad
Cocina Trabajo en general 1
Horno a conveccién Trabajo en general 1
Microondas Trabajo en general 1
Refrigerador Trabajo en general 1
Congelador Trabajo en general 1
Mesas de trabajo Trabajo en general 3
Licuadora industrial Trabajo en general 1
Parrilla Trabajo en general 1
Bafio Maria Trabajo en general 1
Pozos de lavado Trabajo en general 1

Tabla 4. Menaje de cocina

Equipo Destinatario Cantidad
Pocillos Trabajo en general 1
Tablas Trabajo en general 1
Pela papas Trabajo en general 1
Lineas Trabajo en general 1
Ollas Trabajo en general 1
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Continuacion de la tabla 4.
Espatulas Trabajo en general 3
Cucharones Trabajo en general 1
Recipientes Trabajo en general 1
Colador Trabajo en general 1
Batidor Trabajo en general 1
Pinzas Trabajo en general 5
Gavetas Mise en place 10
Platos Trabajo en general 10
Vasos Trabajo en general 5
Cucharas Trabajo en general 10
Tabla 5. Equipo de servicio
Equipo Destinatario Cantidad
Transporte de alimentos | Transporte de alimentos 5
isotérmicos
Tabla 6. Equipamiento de oficina
Equipo Destinatario Cantidad
Escritorio Administracion 1
Computadora Administracion 1
Impresora Administracion y caja 1
Menaje de oficina Administracion e inventarios 1
Software contable Administracion 1

5.9Ciclo de operaciones

Segun Chase R., Jacobs R., & Aquilano N., (2009 p.167), existen varios

modelos para elaborar ciclos de procesos, siendo el mas conveniente se ha

adaptado como modelo el cuadro de procesos de actividades simultaneas,

cada una de las actividades han sido disefiadas para surgir sincronizadamente,

lo que permitira establecer tiempos y presionar la produccion para estandarizar
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tiempos de operacion y lograr optimizar recurso humano y brindar un servicio

puntual a los comensales.

Los procesos necesarios para llevar a cabo la ejecucion de Bunch lunch son

las siguientes:

1. Requisicion de materia prima: Denota el proceso de abastecimiento y
compra de materia prima ya sea por proveedores o compras directas en
el mercado.

2. Preparacion de alimentos: La transformacion de alimentos en platillos
listo para el consumo, bajo estrictas normas de sanidad y desinfeccion.

3. Montaje y empaquetado: Significa embalar los alimentos para ser
llevados en transportadores isotérmicos cuidando la inocuidad de los
alimentos.

4. Luego del empaque los alimentos estan listos para ser llevados a su
lugar de destino.

Finalmente el objetivo se cumple; la entrega de alimentos a los clientes para
satisfacer la necesidad de almorzar.

Proceso de operaciones:

Entregay
distribucion

Figura 17. Flujo de procesos
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CAPITULO VI
6. Plan Financiero

6.1Punto de Equilibrio

Debido al tipo de negocio (catering corporativo), logra alcanzar el punto de
equilibro en el onceavo mes, con una produccién de 100% vy habiendo
alcanzado la contratacion de servicios de una nueva empresa. A continuacion
en el cuadro se dispone los turnos representado por T de tarde y N de noche,
Bunch lunch sélo atendera durante la hora de almuerzo.

Tabla 7. Punto de equilibrio

NOVIEMBRE

) 100%

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

- - TARDE (T) MOCHE (N)
8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00

TURNOS

(C) % de Rotacion
.. TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno
AL DIA
xTurno |{A)x(B) x (C)
100% 100
100
N 0% 0
100% 100
100
N 0% 0
100% 100
100
N 0% 0
100% 100
100
N 0% 0
100% 100
100
N 0% 0
0% 0
1]
N 0% 0
0% 0
Q 1]
N 0% 0
OTA AMA
0 500
PRO DIC
0 0 DO 2000
TICKET PROMEDIO 5 5,50
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6.2Presupuesto de Inversion

Tabla 8.Presupuesto de inversion en equipos de cocina

Equipo Cocina

Equipo Destinatario Cantidad Precio x Und Sub Total
Cocina| Entradas, Platos Fuertes, Postres 1 s 2.400,000 | & 2.400,000
Horno a
. Entradas, Platos Fuertes, Postres
conveccion 1 5 1500000 | & 1.500,000
Microondas Trabajo general 1 S 200,00 | & 200,00
Refrigerador Trabajo general 1 5 2500000 | 5 2.500,000
Congelador Trabajo general 1 s 2500000 | & 2.500,000
Mesas Trabajo general 3 S 500,00 | & 1.500,00
Licuadaora .
) A Bebidas y salsas
industrial 1 S 480,00 | & 480,00
Parrilla Azados al grill 1 5 600,00 | 5 00,00
Barfio Maria Arroz, Salsas 1 s 200,00 | & 200,00
Pozos Bacha vy limpieza 1 S 1,20 | 5 1,200
0 5 $
o s

TOTAL EQUIPO PESADO COCINA

S

12.481,20

En las siguientes tablas se expresan los valores cotizados y contenidos como
parte del plan financiero, precios reales obtenidos mediante cotizaciones y

valores necesarios para iniciar el negocio; Bunch lunch.

Tabla 9. . Presupuesto de inversion de menaje de cocina

Menaje de Cocina
Destinatario Cantidad

Bowls Trabajo general 20 S 1,83 | S 36,60
Cuchillos Trabajo general 5 S 15,00 | S 75,00
Tablas Trabajo general 4 S 17,00 | S 68,00
Pela Papas Trabajo general 2 S 1,60 | S 3,20
Lineas Trabajo general 8 S 19,00 | S 152,00
Ollas Trabajo general 6 S 78,00 | S 468,00
© Espétulas Trabajo general 2 S 3,00 [ $ 6,00
=}l Cucharones Trabajo en general 5 S 2,54 | S 12,70
% Recipientes Trabajo general 10 S 15,00 | S 150,00
X Colador Trabajo en general S 550 | S 5,50
% Batidor Trabajo general 2 S 7,00 [ S 14,00
Pinzas Trabajo general 5 S 8,00 S 40,00
Gavetas Mise en place 10 S 31,21 | S 312,10
Platos Trabajo en general 10 S 3,00 [ $ 30,00
Vasos Trabajo en general 5 S 0521|S 2,60
Cucharas Trabajo en general 10 S 2,50 | S 25,00

TOTAL MENAJE COCINA 1.400,70
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Segun el calculo financiero estos son los valores de iniciacion, ademas reflejan

los valores a solicitar al banco, para iniciar el negocio, Bunch lunch se

financiara con un préstamo comercial solicitado a la Corporacion Financiera

Nacional (CFN), y gracias al simulador de crédito que ahora esta accesible via

online se calculé el valor estimado con una tasa de interés del 10.50%, con un

plazo de 60 meses o 5 afos.

Tabla 10.Presupuesto de financiacion

Posibles Meses en Contra

TOTAL INVERSION INICIAL

1,2,.3 Primeros meses a perdida

Otras Inversiones

Otras Inversiones =

6.4
Tabla 11. Célculo estimado de ndmina salarial

Meses
Meses
Meses
Meses
Meses

Interés Simple
Interés Simple
Interés Simple
Interés Simple
Interés Simple
Tasa de interés
Total interés
bancaric

1.969,74

s

s 984,87

E 556,58

< 492,44
10,5

E 435,31

Célculo estimado de ndmina salarial

| 1|Administrader Nombre 1 B .00 5 50 | § 600,00 | $ .00 | § 133§ .00 | 5 70| $ .90 | 5 1
2|Jefe de Cocina Nombre 2 3 600,00 | 5 250 |8 500,00 | 5 50,00 | § 2833 5 2500 | § 5670 | 5 66,90 | 5 6,00
3/ Ayudante de cocing Nombre 3 B 400,00 [ 5 167 | & 400,00 | 5 33335 2833 5 16,67 | § 3780 | 5 4460 | 5 4,00
4|Asistente de limpieza Nombre 4 4 350,00 | 5 146 | & 350,00 | 3 29,17 | % 2833 5 1458 | § 3308 § 3903 § 3,50
5|chofer Nombre 5 B 350,00 | 5 146 | § 350,00 | 5 2917 | § 2833 |5 14,58 | § 33,08 | S 39,03 | § 3,50

'$ 230000"

429,17 | §

Previcion Mensual RRHH Pago Mensual Aportes al IESS

776,23

Administrador

776,23

lefe de Cocina

526,93

Ayudante de cocina

464 51

Asistente de limpieza

LR R T

464,61




6.5Proyeccién de ventas

Tabla 12. Proyeccion de ventas afio 1

TICKET
PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO

ROTACION PROMEDIO POR DIA

XTURNO

TARDE

NOCHE

TARDE

NOCHE

TARDE

MIERCOLES

NOCHE

TARDE

NOCHE

TARDE

VIERNES

NOCHE

SABADO AREE
NOCHE

TARDE

DOMINGO

NOCHE

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

Cap:

(A)

% Consumo Mensual

(8)

acidad

Instalada

TURNO | Ocupacion

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

Capacidad
Instalada

60

% Consumo Mensual

100%

TURNOS

TARDE (T) NOCHE

8h00 - 16h00

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

(N) 60

19h00 - 23h00

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion (C) % de Rotacion
TOTAL PAX . TOTAL PAX - TOTAL PAX
x Turno TURNO | Ocupacién x Turno TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA
X Turno_ | (A) x (B) x (C) X Turno_| (A) x (B) x (C) X Turno_| (A) x (B) x (C)
100% 60 100% 60 100% 60
60 60 60
o% 0 N o 0 N o 0
100% 60 100% 60 100% 60 0
™ | o w o | o w o | o
60 100% 60 100% 60 0
0 v o | o v o | o
60 100% 60 100% 60 0
0 N | % 0 N | % 0
60 100% 60 100% 60 60
0 N 0 N
0 0 0
0 N 0 N
0 0 0
0 N 0 N

PROMEDI

TOTAL SEMANA

ENERO
[0}

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO '§ 550

TAL SEMAN.
PROMEDI

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS “

A
[0}

FEBRERO 300

TICKET PROMEDIO $

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

5,50

MARZO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

100%

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 [ 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion
iz TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA
X Turno | (A) x (B) x (C)
100% 60
60
N 0% 0
100% 60
60
N 0% 0
100% 60
60
N 0% 0
100% 60
60
N 0% 0
100% 60
60
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
OTA ANA
A 300
O DIO
ROMEDIO 1200

TICKET PROMEDIO

29



Continuacion de la tabla 12.

MAYO JUNIO JuLiO AGOSTO

(A) o (A) o (A) o (A) o
% Consumo Mensual 100 A’ % Consumo Mensual 100 A’ % Consumo Mensual 100 A’ % Consumo Mensual 100 A’

Capacidad

Capacidad Capacidad Capacidad

TURN
ERNOS Instalada

TURNOS TURNOS TURNOS

Instalada (LS EIELE] Instalada

TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00

TARDE (T) NOCHE (N) 150 TARDE (T) NOCHE (N) 150 TARDE (T) NOCHE (N)

1 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00 - 16h00 19h00 - 23h00

o - o - o - o -
(C)% de Rotacién TOTAL PAX (©)% de Rotacién T (©)% de Rotacién T (©)% de Rotacién T
TURNO| Ocupaciéon x Turno TURNO| Ocupaciéon x Turno TURNO| Ocupaciéon X Turno TURNO| Ocupaciéon x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x(B) x (C)
100% 150 150 100% 150 150 100% 150 150 100% 200 200
N % 0 N | % 0 N | % 0 N % 0
100% 150 150 100% 150 150 = 100% 150 150 = 100% 200 200
N % 0 N | % 0 LN | 0% 0 N oox 0
100% 150 100% 150 150 w 100% 150 150 100% 200 200
s
100% 150 100% 150 150 o 100% 150 150 100% 200 200
=]
N | % 0 N N | % 0 N oo% 0
100% 150 100% 150 100% 200
150 200
N % 0 N N N o% 0
0% 0] 0% 0] o
0% 0] o 0% 0] o
N | % 0 N N AN o 0
T L SEMANA ) TOTAL SEMANA S ‘AL SEMANA S oy, ANA - 1000
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PRO DIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 4000
TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO 5,70 TICKET PROME $ 5,70

————

€9



Continuacion de la tabla 12

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

@ 100%

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)

200 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00
(€)% de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C)
= 100% 200
3 200
N o | o
100% 200
200
0% 0
100% 200

RRIAESENEN SEPTIEMBRE 1000
PROMEDIO

totaL PAX Mes PRoMEDIO X 4 sevanas [T

TICKET PROMEDIO $ 5,70

————

@ 100%

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)

200 8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00
(€)% de Rotacion JOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA
x Turno [ (A) x (B) x (C)
100% 200
200
n o | o
100% 200
200
0% 0
100% 200
200
0

TOTAL SEMANA IR 1000
PROMEDIO

1otaL pAX Mes PRoMEDIO x 4 sevanas [

TICKET PROMEDIO $ 5,70

@ 100%

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)

200 8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00
(€)% de Rotacion JOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA
x Turno [ (A) x (B) x (C)
= 100% 200 200
=
n o | o
= 100% 200 200
N | 0
w 100% 200 200
s
N 0
N 2°°
N 2°°
N ’
N ’
TOTAL SEMANA
NOVIEMBRE 1000

PROMEDIO

totaL PAX Mes PRoMEDIO x 4 sevanAs [

TICKET PROMEDIO $ 5,70

@ 100%

% Consumo Mensual

Capacidad TS
Instalada
TARDE (T) NOCHE (N)
8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00
(€)% de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacién x Turno
ALDIA
x Turno [(A) x (B) x (C)
100% 200
200
N 0% 0
100% 200
200
N 0% 0
100% 200
200
N 0% 0
100% 200
200
N 0% 0
100% 200
200
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
OTA ANA
» 1000

TICKET PROMEDIO $ 5,70

9



Tabla 13. Proyeccién de ventas Afio 2.

TICKET
PROMEDIO

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO
TARDE
NOCHE
TARDE
MARTES
NOCHE

TARDE

MIERCOLES

NOCHE

TARDE

NOCHE

TARDE
VIERNES
NOCHE

TARDE
SABADO
NOCHE

TARDE
DOMINGO
NOCHE

ANO

(B)
Capacidad

(C) % de

TARDE (T)

8h00 - 16h00

Rotacién

TURNOS

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

Capacidad
Instalada

150

(C) % de

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

Rotacién

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

Capacidad

TURNOS

Instalada

TARDE (T)
8h00 - 16h00

(C) % de Rotacién

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

B TOTAL PAX - TOTAL PAX - TOTAL PAX
TURNO| Ocupacién x Turno TURNO|Ocupacién x Turno TURNO| Ocupacién x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA
X Turno | (A) x (B) x (C) x Turno [ (A) x (B) x (C) X Turno | (A) x (B) x (C)
100% 150 150 100% 150 150 100% 150 150
0 N o 0 N o 0

150

0

100%

150

150

0

0%

0

100%

0%

150

0

100% 150

0% 0

100% 150

0%

100%

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

ENERO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO s 570

750

3000

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

FEBRERO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA MARZO
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

MIE

150

COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL
3’70% % Cnnsuvs:)) Mensual 100% % Consur(nl:)) Mensual 100% % Consulg? Mensual 100% % Consur(nl:)) Mensual 100%

Capacidad

TURNOS

Instalada

TARDE (T)
8h00 - 16h00

(C) % de Rotacién

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

N o 0

- TOTAL PAX
TURNO| Ocupacién x Turno
ALDIA
X Turno | (A) x (B) x (C)
100% 150
150

100% 150

0% 0

TOTAL SEMANA

PROMEDIO Gl

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

100% 150
150
0% 0
100% 150
150
0% 0
150
0
0

G9



Continuacion

de la tabla 13.

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad

Instalada

150

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

150

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

150

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

Capacidad
Instalada

200

% Consumo Mensual

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacién TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTALPAX
TURNO | Ocupacién X Turno ALDIA TURNO | Ocupacién X Turno ALDIA TURNO | Ocupacién x Turno ALDIA TURNO | Ocupacién X Turno ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C) X Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
= 100% 150 150 = 100% 150 150 = 100% 150 150 = 100% 200 200
100% 100% 150 100% 150 100% 200 200
0% 0% 0 0% 0 0% 0
= 100% 100% 150 100% 150 100% 200 200
0% 0 0% 0 0% 0 0% 0
100% 100% 100% 100% 200 200
0% 0% 0% 0% 0
100% 100% 100% 100% 200 200
0% 0% 0% 0
0% 0% 0% o o
0% 0% 0% 0
0% 0% 0% 0 o
0% 0% 0% 0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

MAYO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

ToTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [TEE: I

JUNIO 750

TICKET PROMEDIO $

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

JuLio

T0TAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS [TE N

TICKET PROMEDIO $

TOTAL SEMAN.

750 PROMEDI

5,70

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

A
AGOSTO

o 1000

5,70

—___I

99



Continuacion de la tabla 13.

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

o 100% o 100% % Consur::) Mensual 100% % Cunsurg:) Mensual 100%

% Consumo Mensual % Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS

[GEEIELE] Instalada Instalada

TURNOS

TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 | 19h00- 23h00

TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N)
200 | PAX | o 00 16h00 | 19h00- 23h00 200 | PAX | g 00-16h00 | 19h00- 23h00 200 | PAX | g 00-16h00 | 19h00- 23h00

(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion (C) % de Rotacion (C) % de Rotacion

TURNO | Ocupacién x Turno TOTAL PAX TURNO | Ocupacién x Turno TOTAL PAX TURNO | Ocupacién x Turno TOTAL PAX TURNO| Ocupacién x Turno TOTAL PAX
. x Turno | (A) x(B) x (C) ALDIA . x Turno |(A) x(B) x (C) ALDIA . x Turno |(A) x (B) x(C) ALDIA x Turno | (A) x (B) x (C) ALDIA

100% 200 200 100% 200 200 100% 200 200 100% 200 200
N | 0% 0 N | % 0 N | % 0 N 0% 0

100% 200 200 100% 200 200 100% 200 200 o 100% 200 200
N | 0% 0 N | o% 0 N | o% 0 N 0% 0

100% 200 200 100% 200 200 " 100% 200 200 100% 200 200
N | 0% 0 N | o% 0 N | o% 0 N 0% 0

100% 200 200 100% 200 200 w 100% 200 100% 200 200
N | 0% 0 N | o% 0 N N 0% 0

100% 200 100% 200 100% 200
N o n n v | o | o 2°°

0% 0% 0
N | o N N N o 0 ’
0% 0% 0
N o n n I o | o i
TOTAL SEMANA ST 1000 TOTAL SEMANA UG TOTAL SEMANA SN ERE OTA ANA 3 - 1000
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PRO DIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS m TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS T
TICKET PROMEDIO $ 5,70 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO 5,70 TICKET PROMEDIO S 5,70

————

L9



Tabla 14. Proyeccién de ventas Afio 3

TICKET
PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO

$ 5,97

2,70%

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO
TARDE
NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE
MIERCOLES

NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE

VIERNES
NOCHE
TARDE

SABADO
NOCHE
TARDE

DOMINGO
NOCHE

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

(A)
% Consumo Mensual
()
Capacidad

w
(=}
(=}

PAX

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

o o

€)% de Rotacién TOTAL PAX
URNO | Ocupacion X Turno

ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C)
100% 300
300
0% 0

100%

300

0%

300
0

100%

300

0%

300
0

100%

300

0%

100%

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO s 597]

ENERO

6000

Capacidad

(A)
% Consumo Mensual 100%

TURNOS

Instalada

TARDE (T)
8h00 - 16h00

w
(=}
o

PAX

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

300 K 8h00 - 16h00

(A)
% Consumo Mensual 100%

TURNOS

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

TOTAL SEMANA FEBRERO
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMIANAS

TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA RS
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMIANAS
TICKET PROMEDIO

i0 o, s
xTurno |(A) x (B) x (C) ALom xTurno |(A) x(B) x (C) ALDIA
100% 300 200 100% 300 -
R o N | % 0
100% 300 300 100% 300 200
Rz o N | % 0
100% 300 . 100% 300
N o 0 N » o %0
100% 300 100% 300
N | o o N | o 0 30
100% 300 100% 300
N 0 N
0
N : =
0
. : o

MIE

JUE

A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

300 s 8h00 - 16h00

(C) % de Rotacién

100%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

. TOTAL PAX
URNO| Ocupacién x Turno
ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C)
100% 300
300
0% 0

100% 300
300
0% o]
100% 300
300
0% 0
100% 300
300
0% 0
100% 300

TOTAL SEMANA ABRIL
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

89



Continuacion de la tabla 14.

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

300

(C) % de

TARDE (T)

8h00 - 16h00

Rotacion

100%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

0%

TURNO | Ocupacién T TOTAL PAX
paci x Turno ALDIA
xTurno | (A) x (B) x (C)
100% 300
300
N o | o
100% 300

100%

0%

300

100%

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

MAYO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

300

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00- 23h00

B ..
TURNO (.'t(ccu) /aocd :’:n Ro'It'aCIon TOTAL PAX
paci x Turno ALDIA
xTurno | (A) x(B) x (C)
100% 300
300
0% 0

100%

0% 0
100% 300
300
0% 0
100% 300
300
0% 0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

JUNIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad

100%

TURN
Instalada SENGS
300 TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00
o L.
TURNO O((ix) /aocd ? Ro'It'aclon TOTALPAX
pacion|  x Turno ALDIA
xTurno | (A) x (B) x (C)
100% 300
300
h o | o
100% 300
300
n o | o
w 100% 300 300
2
w o | o
o 100% 300 300
2
v o | o
100% 300
300
N % 0
0% 0
0
n o | o
0% 0
0
W o | o

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

JuLio

5,97

(A)
% Consumo Mensual

100%

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE (T) NOCHE (N)
8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00
o ..
TURNO O(ccu) /anc(":n R°_:ac'°" TOTAL PAX
paci x Turno ALDIA
xTurno [ (A) x (B) x (C)
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
OTA ANA
AGOSTO 1500

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 6000

TICKET PROMEDIO

$ 5,97

————
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Continuacion de la tabla 14.

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

300 8h00 - 16h00

100%

TURNOS

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

300 PAX

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

R 8h00 - 16h00

300

100%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

TOTAL SEMANA T
PROMEDIO

ey 6000 |

5,97

TICKET PROMEDIO $

———

1500

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO $

OCTUBRE 1500

6000

5,97

TOTAL SEMANA IR
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

(C) % de Rotacion (C) % de Rotacion (C) % de Rotacion
.. TOTAL PAX .. TOTAL PAX L, TOTAL PAX
TURNO |Ocupacion X Turno TURNO | Ocupacion X Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C) xTurno |[(A) x(B) x (C) x Turno |(A) x(B) x (C)
100% 300 300 100% 300 300 100% 300 300
100% 300 300 = 100% 300 300 100% 300 300
n o | o v w0 R
100% 300 300 100% 300 300
N w w0 n w0
100% 300
300
N N N o 0
100% 300

6000

$ 5,97

(A)

% Consumo Mensual

100%

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion
.. TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA
x Turno |(A) x (B) x (C)
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
100% 300
300
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
0% 0
o 0
N 0% 0
0 ANA
1500
3000
TICKET PROMEDIO S 5,97

0L



Tabla 15. Proyeccion de ventas Afio 4

ROTACION PROMEDIO POR DIA
XTURNO
TARDE
NOCHE
TARDE
NOCHE
TARDE
MIERCOLES
NOCHE
TARDE
NOCHE

TARDE

VIERNES

NOCHE

TARDE
SABADO
NOCHE

TARDE
DOMINGO
NOCHE

ANO

(B)
Capacidad

300

(C) % de
TURNO| Ocupacion
X Turno

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

Rotacién
x Turno
(A)x (B) x (C)

TOTAL PAX
ALDIA

100%

300

r4
v o

300
0

100%

300

©
<
2

0%

0

300

0

300

TOTALSEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO s 631

ENERO 1500

6000

Capacidad
Instalada

300

(C) % de
TURNO| Ocupacid
x Turno

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

Rotacidn
n|  xTurno
(A)x (B) x (C)

TOTAL PAX
ALDIA

100%

r4
v

300

100%

©
<
2

0%

100%

0%

300
0
300
0
300
0
300
0
300
0
0
0
0
0

TOTALSEMANA
PROMEDIO

FEBRERO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

6,31

Capacidad
Instalada

350

(C) % de
TURNO|Ocupacion
x Turno

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

Rotacion
xTurno
(A)x (B) x (C)

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

TOTAL PAX
ALDIA

100%

350

r4
v o

0

350

100%

350

0%

0

100%

350

0%

0

100%

350

0%

0

100%

350

0%

TOTALSEMANA
PROMEDIO

0
0
0
0
0

MARZO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

7000

6,31

Capacidad

TICKET

PROMEDIO

COSTO MpP

PROMEDIO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL
5'70% % Consur(vﬁ)) Mensual 100% % Consur(vﬁ)) Mensual 100% % Consuniﬁ)) Mensual 100% % Consuvg:)) Mensual 100%

TURNOS

Instalada

TARDE (T)

350 8h00 - 16h00

(C) % de
TURNO| Ocupacion
x Turno

Rotacién
xTurno
(A)x(B) x (C)

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

TOTAL PAX
ALDIA

100% 350

r4
RN

350

100% 350

<
<
2

0

350

0

350

0

350

0%

TOTAL SEMANA P
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

T.



Continuacioén de la tabla 15.

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

350

(C) % de

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

Rotacion

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

100%

Capacidad

TURN
Instalada SENGS

TARDE (T)

350 8h00 - 16h00

(C) % de Rotacion

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

(A)

% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

TARDE (T)

350 8h00 - 16h00

(C) % de Rotacion

100%

TURNOS

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

L. TOTAL PAX L. TOTAL PAX L TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO|Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA
x Turno [ (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C) xTurno | (A) x (B) x (C)
100% 350 350 100% 350 350 100% 350 350
N o 0 N | o 0 0% 0
« 100% 350 100% 350 100% 350
s 350
0% 0 0% 0 0% 0
™ 100% 350 100% 350 " 100% 350
s 350 350 s 350
0% 0 0% 0 0% 0
w 100% 350
2 350
0% 0

VIE

SAB

Dom

TOTAL SEMANA NG
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

$

1750

7000

6,31

TOTAL SEMANA NG
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO $

1750

7000

TOTAL SEMANA TG
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

6,31 TICKET PROMEDIO

1750

7000
S 6,31

(A)

% Consumo Mensual

100%

c :
apacidad TURNOS
Instalada
TARDE (T) NOCHE (N)
8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00
(€)% de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA
xTurno [(A) x (B) x (C)
100% 350
350
N 0% 0
100% 350
350
N 0% 0
100% 350
350
N 0% 0
100% 350
350
N 0% 0
100% 350
350
N 0% 0
0% 0
0
N 0% 0
0% 0
S 0
N 0% 0
OTA ANA
AGOSTO 1750
PRO DIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 7000
TICKET PROMEDIO $ 6,31

————

Zl



Continuacion tabla 15.

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
® 100% ® 100% ® 100% e consuen eneual 100%

% Consumo Mensual % Consumo Mensual % Consumo Mensual

Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada Instalada Instalada

TARDE (T) NOCHE (N) 400 TARDE (T) NOCHE (N)

400 TARDE (T) NOCHE (N) 400 TARDE (T) NOCHE (N)
8h00- 16h00 [ 19h00- 23h00 8h00- 16h00 | 19h00- 23h00

400 8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00

9 i6 5 .. . . . -
TURNO O(ccu)péc‘:zn '10:_:::: TOTAL PAX TURNO O(ccu)péc(iizn '10:_::::’0" TOTAL PAX TURNO ()(ccu)pécc:zn '10:_:::’0" TOTALPAX TURNO O(ccu)péc‘:zn '10:_3:::0" TOTALPAX

X Turno | (A) x (B) x (C) ALDIA X Turno | (A) x (B) x (C) ALDIA X Turno | (A) x (B) x (C) ALDIA xTurno | (A) x (B) x (C) ALDIA

100% 400 200 100% 400 200 100% 400 200 100% 400 200
N | o N o | o N o | o N o | o

100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
. 0 N o 0 N o 0 N o 0

100% 400 100% 400 w 100% 400 100% 400
N | % 0 40 N | % 0 40 N | 0 40 N | o% 0 40

100% 400 200 100% 400 200 u 100% 400 200 100% 400 200
N | o N | o w o | o N | o

100% 400 200 100% 400 200 100% 400 200 100% 400 200
N o 0 N % 0 N | 0 N % 0

0% 0 0% 0 0% 0 0% 0

0% 0 o 0% 0 0 0% 0 o 0% ) .
n o | o n o | o n o | o n o | o

TOTAL SEMANA SEPTIEMBRE TOTAL SEMANA OCTUBRE 2000 TOTAL SEMANA NOVIEMBRE TOTAL SEMANA DICIEMBRE
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 2 SEMANAS
TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO

———

€L



Tabla 16. Proyeccion de ventas Afo 5.

TICKET
PROMEDIO
COSTO MP
PROMEDIO ENERO FEBRERO MARZO ABRIL
0, (A) 0, (A) 0, (A) 0, (A) 0,
5'70A) % Consumo Mensual 100 A’ % Consumo Mensual IOOA % Consumo Mensual IOOA % Consumo Mensual 100/)
(B) : :
Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS pacidac 0
Instalada Instalada d
TARDE (T) NOCHE (N) 400 TARDE (T) NOCHE (N) 400 TARDE (T) NOCHE (N) 400 TARDE (T) 0
8h00- 16h00 [ 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 9h00 00
ROTACION PROMEDIO POR DIA (C)%de | Rotacion | or pay (C)%de | Rotacion | 0 pax (C)%de | Rotacion | o) pax (C)%de | Rotacion | 0 pax
TURNO|Ocupacion| xTurno TURNO|Ocupacion|  x Turno TURNO|Ocupacion|  xTurno TURNO|Ocupacion|  x Turno
XTURNO ALDIA ALDIA ALDIA ALDIA
xTurno | (A) x(B) x (C) xTurno |(A) x(B) x (C) xTurno |(A) x (B) x (C) xTurno | (A) x (B) x (C)
TARDE 100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
400 400 400 400
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
400 400 400 400
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
MIERCOLES 400 400 400 400
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
400 400 400 400
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 100% 400 100% 400 100% 400 100% 400
VIERNES 400 400 400 400
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0
SABADO 0 0 0 0
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
TARDE 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0
DOMINGO 0 0 0 0
NOCHE N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0 N 0% 0
OTA ANA 0 A OTA A OTA ANA
RO 2000 RO 2000 ARZO 2000 A 2000
PRO DIO PRO DIO PRO DIO PRO DIO
PRO DIO X 4 8000 PRO DIO X 4 8000 PRO DIO 8000 A PRO DIO X 4 ANA 8000
TICKET PROMEDIO 6,67 TICKET PROMEDIO S 6,67 TICKET PROMEDIO S 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67

ANO

1ZA



Continuacioén de la tabla 16.

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

400

(C) % de

TARDE (T)
8h00 - 16h00

Rotacién

100%

TURNOS

NOCHE (N)

19h00 - 23h00

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

400

(C) % de

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

Rotacién

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

.. TOTAL PAX ! TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno [ (A) x (B) x (C)
100% 400 100% 400
400 400
0% 0 0% 0
100% 400 100% 400
0% 0 0% 0
100% 400 100% 400
400 400
0% 0 0% 0
100% 400 100% 400
400 400
0% 0 0% 0

100%

100%

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

———

MAYO

2000

8000
$

6,67

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO

JUNIO

$

2000

6,67

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

400

TARDE (T)
8h00 - 16h00

TURNOS

(A)
% Consumo Mensual

Capacidad
Instalada

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

100%

TURNOS

TARDE (T)
8h00 - 16h00

NOCHE (N)
19h00 - 23h00

o .. o ..
(€)% de Rotacién TOTAL PAX (€)% de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA TURNO | Ocupacion x Turno ALDIA
x Turno | (A) x (B) x (C) x Turno | (A) x (B) x (C)
100% 400 100% 400
400 400
100% 400 100% 400
400 400
N | ow 0 N | 0% 0
w 100% 400 400 100% 400 400
=
o 100% 400 400 100% 400 400
=3
N | % 0 N | 0% 0
100% 400 100% 400
400
v v oo | o
0% 0
0
N N | oo% 0
0% 0
S 0
v v o | o
ISIARSENANS Juuo 2000 1 e O 2000
PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 8000
TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO S 6,67

=72



Continuacioén de la tabla 16.

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
® 100% ®) 100% ® 100% e Consun e vensua 100%

% Consumo Mensual

% Consumo Mensual % Consumo Mensual

Capacidad TGS Capacidad TUTREE Capacidad TUTRIEE Capacidad TOTEE
Instalada Instalada Instalada Instalada

TARDE (T) NOCHE (N) TARDE (T) NOCHE (N) 400 ) NOCHE (N) ) NOCHE (N)

8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00 - 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00 8h00- 16h00 | 19h00 - 23h00
(C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX (C) % de Rotacion TOTAL PAX
TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno TURNO | Ocupacion x Turno
ALDIA ALDIA ALDIA ALDIA
xTurno [(A) x(B) x(C) xTurno | (A) x (B) x (C) xTurno [(A) x(B) x (C) xTurno [(A) x(B) x (C)
100% 400 400 100% 400 400 100% 400 400 100% 400 400
N % 0 N % 0 N ox 0 N % 0
100% 400 400 100% 400 400 100% 400 400 100% 400 400
. EEE . EEE . .
100% 400 400 100% 400 400 w 100% 400 100% 400 100
s
N 0 N 0 N N
400
N N N N *
N N N N *
N N N N i
N N N N i
ISIARSENANA SEPTIEMBRE 2000 ISIARSENANA OCTUBRE ISIAESENANA NOVIEMBRE 2000 ISIARSENANA DICIEMBRE 2000
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS 8000 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 4 SEMANAS TOTAL PAX MES PROMEDIO X 2 SEMANAS 4000
TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67 TICKET PROMEDIO $ 6,67

————

9.



6.6 Estado de Pérdidas y Ganancias

Tabla 17. Estado de pérdidas y ganancias

ESTADO DE RESULTADOS

Amortizaciones&

Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amartizations, Interests and T axes

Earnings Before Depreciations and T axes

ANDO AD1 AND2 ARO 3 ANO 4 ANOS

0 $82.500,00 |$ 222.436,50|% 412.037,95|% 495.487,58 |$ 613.798,65
0 §56.034,75 |$372.10653 |$683.952,02  |$317.648,76 |$382.327,72
0 § 2646525 |$ 72.812,51|% 140.171,16|$ 177.838,82|§ 231.470,94
0 § 36.103,40|$ 38.811,16|%  41721,99|% 44.85114|% 4821498
0 § 22260,00($ 22.861,02|%  23.478,27|% 2411218|% 2476321
0 § 31.898,15|§ 11.140,34|§  74.970,90|$ 108.87549 |§ 158.492,75
0

§ §91740($ 8917,40|%  8917,40|$ 8917,40|% 891740
0

§ 4653465 |§  2.22294|%  66.053,50|% 99.958,09|% 149.575,35
0

§ 520376|% 5213768 5.21376|8 5.21376|% 522376
0

§ 46534,65(5 -3.000,82|%  60.829,75|% 94.734,34|§ 144.351,59
0

§ 282929|% 23.83248|%  44.146,92|% 53.087,95|% 65.764,14
0

§ 55.373,94|$ 26.833,30|%  16.682,82|% 4164638 |S 78.587,.45

L)



78

6.7 Resultados de estado de Pérdidas y Ganancias

Los resultados obtenidos han sido presentados en formato facilitado por la

Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas (2014).

En los resultados se puede apreciar los valores de facturacién anual, costos de
materia prima anual, la utilidad generada durante cada afio, la mano de obra, y

los gastos fijos para el desarrollo de la empresa.

Algunos valores se encuentran representados se presentados en inglés los

mismos que corresponden:

EBIDTA: Ganancias antes de Intereses, Impuestos, Depreciaciones vy

Amortizaciones.

BAIT: Ganancias antes de amortizaciones, intereses e impuestos.

BAT: Ganancias antes de amortizaciones e impuestos.

BDT:Ganancias antes de amortizaciones e impuestos.

Los resultados son bastante favorables para una empresa que recién entra en
el mercado con una nueva propuesta y que ademas por ser nueva cuenta con
un capital limitado y financiado, durante el primer afio se calcula generar ventas
altas y lograr alcanzar el punto de equilibrio, en el segundo afo las ventas
aumentan pero la utilidad decrece, logrando recuperar la inversion en el tercer
afo, durante el cuarto y quinto afio el negocio empieza a dar verdaderamente
frutos, por lo que es un negocio a largo plazo y se requiere paciencia y

perseverancia.
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7. Conclusiones y Recomendaciones

La contextualizacion y sintesis en la investigacion del marco tedrico como
primer capitulo, enriquecio los conocimientos del autor del proyecto y permitio
analizar puntos clave del desarrollo del proyecto. Aunque existen fuentes de
informacion académicas limitadas en el area de estudio, el aporte de las
entrevistas a los docentes expertos en el area de la Universidad de las
Ameéricas proporciond la experiencia de los instructores para plasmar el

proyecto de manera completa.

En el capitulo de plan de negocio, se profundiza los requisitos y entidades que

emiten permisos de funcionamiento en orden consecutivo.

En el capitulo de investigacion de mercados se concluye, que tanto el objetivo
general como los especificos fueron alcanzados, mediante el uso de
encuestas, entrevistas y técnica de observacién, lo mismo que ayudo a definir
procesos, definir perfil del cliente en cuanto a preferencias por alimentos,
horarios de comida, y ademas la preocupacion y aceptacion por alimentarse
mas saludable; para mejorar el rendimiento en el trabajo, para vivir mas anos,

entre otras.

Se recomienda buscar asesoramiento para definir la personeria juridica mas

adecuada e informacion detallada.

Debido al giro de negocio se recomienda buscar fuentes de hoteleria y en el
area de alimentos y bebidas en idioma inglés, debido a la necesidad de citar
fuentes de valor académico para conceptos y definiciones.En el disefio de
producto, en el caso de Bunch lunch se recurrié a buscar expertos en el area
de alimentos y bebidas para crear en base a sus aportes y consejos los menus
a ofertar, otra fuente realmente 0til fue la de las encuestas como herramienta
de investigacion para conocer y definir un perfil del posible cliente. Sin el uso y
desarrollo de las herramientas para la investigacion de mercados obtener datos

fidedignos para aprender acerca de las preferencias y requerimientos de los
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ejecutivos ademas, fue muy uatil para definir los mends en base al perfil

investigado.

El plan de operaciones permite ser objetivos en cuanto a los procesos
necesarios y mecénicos de la operacion, impidiendo obviar ciertos puntos
claves dentro del desarrollo del ejercicio, se recomienda revisar conceptos
basicos que ayuden a fundamentar la informacion, como también investigar
sobre flujos y cotizar equipos y herramientas como parte de inversiones y

presupuestos.

El capitulo financiero, el mas importante dentro del proyecto, ayuda a reflejar
valores reales basandose en porcentajes anuales que ayudan a observar la
complejidad en un negocio a la hora de manejar nimeros, debido al tipo de
negocio, por tratarse de un proyecto de cocina industrial y manejar otro tipo de
negociacion, se realiza una mejor produccion al trabajar bajo pedido,
conociendo los porcentajes de ganancia, de pérdidas y también en la compra
de insumos al por mayor. Se recomienda ademas para este tipo de negocio,
mantener una lista de proveedores para lograr mejores costos y promociones y

Nno esperar sorpresas intempestivas en el alza de costos por produccion.

Por otro lado se debe tomar en consideracion el tiempo que ha tomado realizar
la investigacion de mercados, se recomienda ampliar y profundizar las
preguntas para el desarrollo del producto que satisfaga las necesidades
alimenticias y gustos del cliente.Se recomienda ademas crear nuevos menus

en base al mercado meta que se desea alcanzar.

Finalmente se recomienda que el presente proyecto sea leido desde el capitulo
principal para entender las especificaciones y diferenciacibn en cuanto al

mercado meta y el producto que ofrece Bunch lunch.

Se concluye el plan de negocios, habiendo ampliado conocimientos a pesar a
la premura del tiempo, fue interesante trabajar bajo presion y poder cumplir con

los estatutos exigidos.
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Se recomienda para futuras investigaciones crear nuevas propuestas, y
productos que realmente sean un aporte personal, como también fuentes de

investigacion para futuras generaciones.
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ANEXO N°1
Requisitos SRI:

. Cédula de Identidad

o Papeleta de votacion vigente
o Factura de servicios basicos (luz, agua o teléfono)
Requisitos para tramites (2014). Recuperado

http://lwww.sri.gob.ec/web/guest/requisitos-para-tramites

ANEXO N°2

Requisitos para obtener la Patente municipal:

Para personas naturales NO obligadas a llevar contabilidad

e Formulario de la declaracién de Patente Municipal debidamente lleno.

e Copia de la cédula y certificado de votacion de las ultimas elecciones.

e Copia del Registro Unico de Contribuyentes. En el caso de que posea,
registro de comerciantes. No necesita el RUC actualizado.

Permisos que incluye la LUAE

o Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)
o Permiso Sanitario
o Permiso de Funcionamiento de Bomberos
. Rotulacién (Identificacion de la actividad economica)
o Permiso Ambiental
o Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las
o Actividades Turisticas
o Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia
o General de Policia.
Requisitos para tramites (2014). Recuperado

http://serviciosciudadanos.quito.gob.ec/index.php/es/

86
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ANEXO N°3

Requisitos para obtencion de la Licencia Metropolitana Unica para el

Ejercicio de Actividades Econdmicas (LUAE):

o Formulario anico de solicitud, completo y registrado por el titular del RUC
0 representante legal.

o Copia del RUC actualizado

o Copia de cédula de identidad o pasaporte y papeleta de votacion.

o Contrato y autorizacion del propietario en caso de local arrendado.

o Para empresas recién consolidadas el plano y dimensiones
determinadas para publicidad (rétulo)

Requisitos para tramites (2014). Recuperado de

http://serviciosciudadanos.quito.gob.ec/index.php/es/

ANEXO N°4

Requisitos Cuerpo de Bomberos:
1. Solicitar inspeccién del local.

2. Informe de la inspeccion

3. Copia del RUC

Permiso de funcionamiento Cuerpo de Bomberos (2014) Recuperado de
http://mwww.bomberosquito.gob.ec/index.php?option=com_content&view

=article&id=5:permisos-de-funcionamiento&catid=2&ltemid=6

ANEXO N°5

Requisitos Ministerio de Salud Puablica:

e Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.
e Copia del registro unico de contribuyentes (RUC).
e Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del

representante legal del establecimiento.
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Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda.

Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del

establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud

Pulblica, para el caso de establecimientos que de conformidad con los

reglamentos especificos asi lo sefialen.

Plano del establecimiento a escala 1:50.

Croquis de ubicacion del establecimiento.

Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que

labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del

Ministerio de Salud Publica.

Permiso de Funcionamiento Ministerio de Salud Pdudblica (2014)
Recuperado de http://www.salud.gob.ec/tag/permisos-de-

funcionamiento/
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ANEXO N° 6

Recetas Estandar

Nombre de la receta 1 VEGETALES AL VAPOR CON VINAGRETA DE CACAO
Género ENTRADA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [ex¥[eygPiest]

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,300 k Brocoli $ 0691]%$ 0,21
0,200 k Coliflor $ 060]$ 0,12
0,200 k Zanahoria $ 0,70 $ 0,14
0,100 k Vainita $ 160 $ 0,16

Cocinar los vegetales en agua a temperatura
de ebullicién y luego llevar a bafio maria
invertido, para la vinagreta, mezclar miel de
cacao y aceite de oliva, agregar sal y pimienta.

Nombre de lareceta P ANTIPASTO DE VEGETALES AL HORNO CON VINAGRETA
Género ENTRADA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [Sk¥[eygpiex!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Tomate $ 1201 $ 0,48
0,400 k Cebolla perla $ 145 $ 0,58
0,200 k Champifiones $ 6,50 | $ 1,30
0,250 k Pimiento rojo $ 300 % 0,75
0,100 k Zucinni $ 060 | $ 0,06
0,200 k Vinagre balsamico $ 1001] $ 0,20

COStO tOtaI: $ 3,37

llevar todos los vegetales al horno cubiertos
con papel aluminio, preparar la vinagreta con
vinagre balsamico, rectificar sabor con sal y
pimienta y mezclar con los vegetales.




Nombre de lareceta [

ENSALADA DE COL MORADA CON PASAS Y MANZANA
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Género ENTRADA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [ei¥oxgpiee:!

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,500 k Col morada $ 1001( $ 1,50
0,300 k Cebolla perla $ 145 $ 0,44
0,250 k Pasas $ 450 1| $ 1,13
0,300 k Manzana $ 125 3% 0,38
0,010 k Az(car morena $ 098 | $ 0,01

Costo total: I'$ 3,44

Picar la col morada en juliana fina y pocharla
por 2 minutos, picar la cebolla y las manzanas
en brunoise fino, mezclar todos los
ingredientes y agregar pasas picadas,
finalmente aderezar con azlicar morena, aceite
de oliva y vinagre de manzana.

Nombre de lareceta [

ENSALADA DE COL SLOW

Género ENTRADA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [eiNoXgpieke:!

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,500 k Col verde $ 100]$ 1,50
0,500 k Zanahoria $ 065] % 0,33
0,005 k Mostaza $ 7501 % 0,04
0,010 k Miel $ 10271 9% 0,10
0,150 k Yogurt natural $ 4591 3% 0,69
0,100 k Nueces $ 7001 3% 0,70

Costo total: |'$ 3,35

Picar la col en juliana fina, rallar la zanahoria y
picar las nueces, preparar el aderezo con
yogurt natural, miel y mostaza, finalmente
mezclar con el resto de ingredientes.




Nombre de la receta
Género
Porciones

5

ENSALADA CRIOLLA
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ENTRADAS

10 pax

Fecha de elaboracion [eXNOrgpiek:!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,200 k Zanahoria $ 0,60]$% 0,12
0,200 k Arvejitas $ 280 $ 0,56
0,200 k Maiz dulce $ 244 | $ 0,49
0,200 k Cebolla perla $ 1451 $ 0,29
0,400 k Lechuga $ 0801 % 0,32
0,050 k Tomate $ 150 $ 0,08
0,200 k Limén $ 1001] $ 0,20
0,100 Itr Aceite de oliva $ 1057(9% 1,06
0,010 k Orégano $ 10,00( % 0,10

Costo total: ['$ 3,21

Rallar la zanahoria, picar en cuadros el
tomate, trocear la lechuga, cocinar en
agua las alverijitas y picar en juliana la
cebolla perla, preparar el aderezo con
limén aceite de oliva y orégano y
mezclar todo con el resto de

Nombre de la receta
Género
Porciones

ENSALADA DE TRIGO

ENTRADA

10 pax

Fecha de elaboracion [Sy¥[Oxgp{eN¥:3

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Perejil $ 2501 $ 1,00
0,300 k Tomate $ 135] $ 0,41
0,300 k Cebolla perla $ 1451 9% 0,44
0,100 k Limén $ 1001 % 0,10
0,200 k Trigo $ 3981 % 0,80
0,020 k Sal $ 0381]% 0,01
0,150 Itr Aceite de oliva $ 10571% 1,59

Costo total: |'$ 4,33

Picar finamente el perejil, picar
la cebolla en juliana y los
tomates en cuadros, hidratar el
trigo y mezclar todo con aceite
de oliva, sal y jugo de limén.
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Nombre de lareceta | ENSALADA DE RUCULA CON PERA Y FRUTOS SECOS
Género ENTRADAS
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [Sx¥exgpiekv!

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,200 k Rucula $ 890|$% 1,78
0,200 k Tomates cherries $ 400]| $ 0,80
0,075 k Almendras $ 700 $ 0,53
0,075 k Nueces $ 700 $ 0,53
0,500 k Peras $ 150]$ 0,75

$ 4,38

imi |:

Picar las nueces y las almendras, picar
las peras en brunoise, finalmente
mezclar con la rucula y los tomates.

Nombre de lareceta |
Género ENTRADAS
Porciones 10 pax
Fecha de elaboracion [SkR[exgpriek®:}

ENSALADA DE REMOLACHA

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 k Remolacha $ 100] $ 0,50
0,200 k Zanahoria $ 060($ 0,12
0,050 k Cebollin $ 7001 % 0,35
0,150 k Yogurt natural $ 4591 $ 0,69
0,030 k Limén $ 100 | $ 0,03

$ 1,69

Cocinar en agua Y luego picar en
brunoise las remolachas y zanahorias,
picar finamente el cebollin y mezclar
yogurt con limon y agregar al resto de
ingredientes.




Nombre de lareceta ]

ENSALADA DE AGUACATE
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Género ENTRADA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [Qx¥oxgpdek!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Aguacate $ 210 $ 0,84
0,200 k Tomate $ 135] % 0,27
0,100 K Limén $ 100]$% 0,10
0,300 k Lechuga morada $ 5001 % 1,50

Costo total: ['$ 2,71

Picar los tomates y el aguacate en
cuadros y picar la col en juliana,
mezclar con el resto de
ingredientes.

Nombre de la receta

ENSALADA DE RABANOS

Género

ENTRADA

Porciones

Fecha de elaboracion

01/07/2014

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 k Rébanos $ 1601 % 0,80
0,400 k Pepino $ 100] % 0,40
0,250 k Tomate $ 1351 9% 0,34
0,300 k Limén $ 1001 9% 0,30
0,050 k Perejil $ 2501 % 0,13

Costo total: |'$ 1,96

Picar todos los vegetales en
juliana y sazonar con sal y limon.




Nombre de la receta

GAZPACHO DE VEGETALES
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Género SOPA

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [S¥[eygrdex¥:}

Cantidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Licuar todos los vegetales y sazonar
con sal y pimienta, luego preparar
crotones con el pany servir.

Nombre de la receta

CONSOME DE POLLO YVEGETALES

1,000 u Pan Baguette $ 120($ 1,20
0,500 k Pepino $ 1001 $ 0,50
0,250 k Tomate $ 1351]$ 0,34
0,300 k Pimiento verde $ 2001 $ 0,60
0,050 k Ajo $ 400($ 0,20
0,020 k Sal $ 0381 $ 0,01
0,010 k Pimienta $ 5501 $ 0,06
0,200 k Aceite de oliva $ 10571 % 2,11
0,200 k Cebolla perla $ 145($ 0,29
$ B
Costo total: |'$ 5,30

Género

Porciones

Fecha de elaboracion [ek¥[eygrdex¥:

Cantidad

Ingredientes

Costo xKilo

Costo Ind.

Preparar un fondo claro con los
huesos de pollo, agregar una rama
de laurel, luego colar el fondo y
agregar los vegetales picadosy
condimentar con sal y pimienta,
dejar cocinar hasta que estén listos

0,500 k Huesos de Pollo $ 1501 $ 0,75
0,250 k Cebolla Perla $ 1451 % 0,36
0,200 k Champifiones $ 650 | $ 1,30
0,200 k Brocoli $ 1201 $ 0,24
0,250 k Zanahoria $ 060]$ 0,15
0,050 k Ajo $ 4001 % 0,20
0,020 k Sal $ 0,381 $ 0,01
0,050 k Pimienta $ 550 $ 0,28
0,050 k Laurel $ 050| $ 0,03

Costo total: |'$ 3,31




Nombre de la receta CREMA DUBARRY
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Género Sopa

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [ekN[oxgpdek¥:]

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,000 Kk Coliflor $ 120 $ 1,20
0,200 k Cebolla Perla $ 145(3$ 0,29
0,020 K Ajo $ 400($ 0,08
0,300 k Leche semidescremada] $ 0901 % 0,27
0,025 K Sal $ 0,38($% 0,01
0,015 k Pimienta $ 550 % 0,08

Costo total: |'$ 1,93

Saltear todos los vegetales, luego licuar y
agregar leche, dejar cocinar por 10 minutos
y condimentar con sal y pimienta.

Nombre de la receta SOPA DE ATUN

Género

Porciones

Fecha de elaboracion [eSkN[oxgr{exk}

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 k Atln fresco $ 800 $% 4,00
0,200 k Platano $ 069 % 0,14
0,100 k Cebolla Blanca $ 1801 $ 0,18
0,050 k Cilantro $ 250 % 0,13
0,050 k Sal $ 038]% 0,02
0,050 k Pimienta $ 550 | % 0,28

Costo total: I'$ 4,74

Realizar una pre fritura con los platanos,
luego agregar en la olla con agua y agregar
el atin y un refrito con las cebollas, dejar
cocinar y terminar con un poco de cilantro
picado.




Nombre de lareceta B

CREMA DE ZAPALLO
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Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [exR[eygrdekR!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,050 k Zapallo $ 090 (% 0,05
2,000 k Leche $ 010 $ 0,20
0,250 k Cebolla Perla $ 7501 $ 1,88
0,300 k Ajo $ 040 $ 0,12
0,020 k Sal $ 060[%$ 0,01
0,010 K Pimienta $ 550 $ 0,06

Costo total: ['$ 2,31

Refreir el zapallo con las cebollas y el ajo,
procesar y agregar leche, dejar cocinar por
unos 15 minutos.

Nombre de la receta

MINESTRONE DE VEGETALES

Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [Sx¥[eygrdek®!

Cantidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Refreir todos los vegetales, y agregar fondo
de vegetales, saltear la pasta y agregar, dejar
cocinar y finalizar con una cucharadita de
pesto de albahaca para cada porcion.

0,300 k Aceite de canola $ 2981 % 0,89
0,050 k Ajo $ 4001 % 0,20
0,100 k Cebolla perla $ 1451 $ 0,15
0,150 k Zanahoria $ 060]| % 0,09
0,050 k Apio $ 1001]$ 0,05
0,200 k Frejol rojo $ 260] % 0,52
0,150 k Pimiento rojo $ 300] % 0,45
0,100 k Pepa de zambo $ 1000 $ 1,00
0,400 k albahaca $ 432 % 1,73
0,200 k queso parmesano $ 17201 $ 3,44
0,300 k macarrones $ 2281 % 0,68
0,020 k Sal $ 038 $% 0,01
0,010 k Pimienta $ 5501 % 0,06

Costo total: |'$ 9,26




Nombre de la receta SOPA DE LENTEJA Y QUESO
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Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [exR[eygPdeki!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 k Lenteja $ 1981 3% 0,99
0,200 k Queso $ 6,201 $ 1,24
0,050 k Ajo $ 7501 % 0,38
0,200 k Cebolla perla $ 1451 $ 0,29
0,050 k Zanahoria $ 060 ]| $ 0,03
0,200 Itr Leche semidescremada | $ 0901 $ 0,18

Costo total: |'$ 3,11

Refreir los vegetales, en una olla cocinar con
agua las lentejas, luego agregar el refrito,
condimentar y agregar la leche y el queso
picado.

Nombre de la receta

CHUPE DE CORVINA

Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboraciéon [OiNeygriek

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 K Convina $ 11501 % 5,75
0,020 k Ajo $ 400 $ 0,08
0,250 k Cebolla paitefia $ 1201]$ 0,30
0,300 k choclo $ 300]$% 0,90
0,250 k Leche semidescremada | $ 0901$% 0,23
0,050 k Tomate $ 135]$ 0,07
0,150 K Zanahoria $ 060]3% 0,09
0,200 k Perejil $ 2501 % 0,50
0,020 K Sal $ 0381]% 0,01
0,010 K Pimienta $ 5501 % 0,06
0,050 Kk Limén $ 100]$% 0,05

$ -
Costo total: ['$ 8,03

Prepara un fondo de pescado, colar, agregar
un refrito con los vegetales, agregar choclo y
dejar cocinar, terminar con leche y pedazos
de corvina sellados.




Nombre de la receta SOPA DE

QUINOA Y QUESO
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Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [Ok¥[exgrdex¥:!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Quinoa $ 300 $ 1,20
0,200 k Queso $ 6,20 | $ 1,24
0,250 k Cebolla Perla $ 1451 $ 0,36
0,030 k Ajo $ 400 1| $ 0,12
0,300 k Leche semidescremada | $ 090 (3% 0,27
0,030 k Sal $ 0381 $ 0,01
0,010 k Pimienta $ 550($% 0,06

Costo total: ['$ 3,26

Cocinar en agua la quinua, agregar un refrito
de cebollas y ajo, condimentar con sal y
pimienta, terminar con leche y queso picado.

Nombre de la receta

SOPA DE CHOCLO

Género Sopas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SkNeFgpAeKE!

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,800 K Choclos $ 2001 $%$ 1,60
0,150 k Queso $ 620]% 0,93
1,000 Itr Leche semidescremada| $ 0901$% 0,90
0,015 k Sal $ 038($%$ 0,01
0,005 k Pimienta $ 550 (% 0,03

Costo total: |'$ 3,46

Cocinar los choclos desgranados en un fondo
de vegetales, agregar leche y condimentar
con sal y pimienta, terminar con queso
picado.




Nombre de la receta 1

DORADO A LA MOSTAZA
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Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [eh¥[eygp{ew:}

Cantidad Unidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Condimentar el dorado con sal y pimienta,
realizar un refrito con cebolla y ajo, agregar
vino blanco, mostaza, perejil picadoy el
pescado previamente sellado, acompanar
con arroz blanco cocido.

Nombre de lareceta W4

POLLO EN SALSA MEDITERRANEA Y ARROZ DE COLIFLOR

1,000 k Filetes de dorado $ 800]% 8,00
0,010 k Mostaza $ 3951 % 0,04
0,250 k Vino Blanco $ 7501 3% 1,88
0,300 k Cebolla perla $ 1451 % 0,44
0,050 k Perejil $ 2501 % 0,13
0,050 k Ajo $ 4001 $ 0,20
0,150 k Aceite de oliva $ 10571 $ 1,59
0,750 k Arroz $ 150 % 1,13

Costo total: |'$ 13,39

Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [eiNeygrieNe

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,000 k Pechugas de pollo $ 6,00 $ 6,00
0,200 k Perejil $ 250 $ 0,50
0,200 k Albahaca $ 4321 % 0,86
0,050 k Menta $ 1700]$ 0,85
0,050 k Limén $ 100]$ 0,05
0,020 k Sal $ 038|$ 0,01
0,050 k Pimienta $ 550 (% 0,28
0,200 k Aceite de Oliva $ 10571% 2,11
2,000 k Coliflor $ 120]$ 2,40

Costo total: i'$ 13,06

Condimentar el pollo y sellar en la sartén,
para la salsa procesar el resto de
ingredientes con aceite de oliva y limon,
saltear el coliflor y mezclar con arroz.
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Nombre de lareceta [l POLLO CARIBENO
Género Platos Fuertes
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [OForgPAekr

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.

1,000 k Pechugas de pollo $ 6,00 | $ 6,00
0,300 Itr Aceite de canola $ 297 1% 0,89
0,200 k Pimiento rojo $ 7501$ 1,50
0,200 k Zanahoria $ 0401 % 0,08
0,600 k Ajo $ 060]$ 0,36
0,250 k Vino Blanco $ 7781 $ 1,95
0,150 k Tomate $ 050($ 0,08
0,200 k Ricotta $ 1,751 % 0,35
0,750 k Arroz $ 150 % 1,13
0,300 k Aceitunas $ 516 | $ 1,55
0,030 k Sal $ 038]% 0,01
0,010 k Pimienta $ 550]$ 0,06

Sellar las pechugas de pollo, realizar la salsa

sofriendo en resto de ingredientes y agregar

vino blanco, acompafiar con el pollo y servir

con arroz blanco.

Nombre de la receta 4 GUISADO DE RES

Género Platos Fuertes
Porciones 10 pax
Fecha de elaboracion [Sy(oyfPAexr:s

Cantidad Unidad Ingredientes Costo x Kilo Costo Ind.
0,750 K Arroz $ 1,501 % 1,13
0,300 k cebolla perla $ 1451 9% 0,44
1,200 k Lomo de aguja $ 6501 % 7,80
0,300 k Zuccini $ 1,001 $ 0,30
0,300 k Champifiones $ 650] 9% 1,95
0,700 K Tomate $ 1,351 % 0,95
0,150 K Ajo $ 4001 9% 0,60
0,200 k Aceite de girasol $ 2971% 0,59
0,030 Kk Sal $ 0,38 % 0,01
0,015 k Pimienta $ 550] % 0,08

$ 13,84

Cortar el lomo en cuadros vy sellar, agregar
fondo de res, dejar cocinar hasta ablandar
la carne y agregar el resto de ingredientes
picados en brunoise, acompafiar con arroz
blanco.
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Nombre de lareceta | CAMARONES A LA PARRILLA CON SALSA DE CURRY
Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SyI{SygPAkE:

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,750 k Arroz $ 1501]% 1,13
1,000 k Camarones $ 12,00 | $ 12,00
0,150 k Curry amarillo $ 1864 | $ 2,80
0,300 k Cebolla perla $ 1451 % 0,44
0,200 k COCO Seco $ 6,00 % 1,20
0,050 k Cebollino $ 7009 0,35
0,050 k Ajo $ 400]9% 0,20
0,100 Itr Aceite de canola $ 3971 % 0,40
0,020 k Sal $ 038(% 0,01
0,010 k Pimienta $ 550 % 0,06

$ 18,57

En una sartén grande calentar el aceite a
temperatura media-alta. Agregar la parte
blanca de los cebollines y la pasta de curry y
sofrie durante 1 minuto.

Anadir los camarones y el ajo, sazonar con
sal y calienta de 2 a 3 minutos.

Incorpora el coco y mezclar bien hasta que
los camarones queden cocidos.

Nombre de lareceta [§ HAMBURGUESA DE CERDO A LA PARRILLA
Género Platos Fuertes
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SgVeydP{exE:}

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,200 Kk ICarne de molida de cerdg $ 5261 % 6,31
0,100 K Ajo $ 40019 0,40
0,100 k Cebolla perla $ 1451 % 0,15
0,030 k Sal $ 0,38 | $ 0,01
0,050 K Pimienta $ 550 | $ 0,28
0,750 k Arroz $ 150 | $ 1,13
0,100 Itr Aceite de canola $ 397 | % 0,40

costotort $ 8,67

Condimentar la carne molida con cebollas
picadas, sal y pimienta, cocinar en la parrilla y
servir con arroz blanco.




Nombre de lareceta |

CORDERO EN SALSA DE SIDRA
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Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion gIOelTPAkE:

Costo xKilo  Costo Ind.
Cantidad Ingredientes

1,000 k Pierna de cordero $ 1044 | $ 10,44
1,000 Itr Vinagre de Sidra $ 75719 7,57
0,100 k Ajo $ 400] % 0,40
0,300 k Cebolla perla $ 1451 % 0,44
0,050 k Sal $ 0,38 ] $ 0,02
0,050 k Pimienta $ 550 | % 0,28
0,050 k Romero $ 4001 % 0,20
0,020 k Tomillo $ 800]|5$% 0,16
1,000 k Aceite de oliva $ 10571 % 10,57

Costo total: ['$ 30,07

Condimentar la pierna de cordero y cocinar
al horno, preparar la salsa con el resto de
ingredientes refritos, agregar el vinagre y
ramas de romero y tomillo, rebanar el
cordero y acompafiar con la salsa.

Nombre de lareceta K

POLLO AL HORNO EN SALSA DE PINA

Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion e[/ kP

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,000 k Pechugas de Pollo $ 6,009 6,00
0,100 k Ajo $ 400]9% 0,40
0,200 k Cebolla perla $ 1451 % 0,29
0,050 k Vinagre de sidra $ 75719 0,38
0,030 Kk Sal $ 0381% 0,01
0,010 k Pimienta $ 5501 % 0,06
0,500 k Pifa $ 1,871 % 0,94

Costo total: |'$ 8,07

Cocinar las pechugas de pollo al horno y
preparar la salsa con el resto de ingredientes
refritos.
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Nombre de lareceta ] LOMO DE CERDO EN SALSA DE TAMARINDO
Género Platos Fuertes
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion oo [2{ek¥:}

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,200 k Lomo de falda de cerdo | $ 852 $ 10,22
0,300 k Tamarindo $ 480 | $ 1,44
0,100 k Ajo $ 4001 % 0,40
0,200 k Cebolla perla $ 145 $ 0,29
0,005 k Anis Estrellado $ 40,00 | $ 0,20
0,030 K Sal $ 038]9% 0,01
0,010 k Pimienta $ 550 | % 0,06

Costo total: |'$ 12,62

Procedimiento

Condimentar el cerdo y cocinar al horno por
20 minutos, preparar la salsa con el
tamarindo y el resto de ingredientes

refritos, dejer cocinar por 10 minutos y
servir.

Nombre de lareceta K4 CALAMARES A LA MARINERA
Género Platos Fuertes
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion gIOPAKE

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
1,000 k Calamares baby $ 7001 % 7,00
0,300 k Cebolla paitefia $ 1451 % 0,44
0,300 k Tomate $ 135(9% 0,41
0,100 k Ajo $ 400]$ 0,40
0,001 k Aceite de oliva $§ 105719 0,01
0,200 k Vino Blanco $ 7781 % 1,56
0,010 k Pereijil $ 2501 % 0,03

$ 9,83

Preparar un refrito con las cebollas y el
tomate, agregar vino blanco y los calamares,
condimentar con sal y pimienta, servir.
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Nombre de la receta 1 MACEDONIA DE FRUTAS
Género Postres
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [/{el{e)E:!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,200 k Babaco $ 3,00| % 0,60
0,200 k Pifia 187| $ 0,37
0,200 k Papaya 3,00] § 0,60
0,200 k Banana $ 150 $ 0,30
0,200 Kk Uva $ 400]$% 0,80
0,150 k Pera $ 150 $ 0,23
0,200 K Frutilla $ 300 % 0,60
0,200 k Kiwi $ 500] % 1,00
0,200 k Durazno $ 3,00]$ 0,60

$ 5,10

Picar todas las frutas y mezclar.

N[OOI CRC LRI 2 PARFAIT DE YOGURT NATURAL CON COULIS DE MORA
Género Platos Fuertes

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [eJ(0IAe) R

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,300 k Frutillas $ 300]% 0,90
0,200 k Moras $ 300]% 0,60
0,400 k Yogurt griego $ 4591 9% 1,84
0,300 k Uvas negras $ 4001| $ 1,20
0,400 k Granola $ 5701 % 2,28

Costo total:" $ 6,82

Procedimiento

Saletear las frutas con su propio jugo y
reducir y formar capas para acompaniar con
yogurt y granola.
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Nombre de la receta MOUSSE DE CHOCOLATE Y AGUACATE
Género Postres

Porciones 10 Pax

Fecha de elaboracion glV{e[sI2{ekE::

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,120 k Almibar de stevia $ 6,80 $ 0,82
I 0,500 k Aguacate $  210]$ 1,05
I 0,130 k Cocoa en polvo $ 560]$% 0,73
k Leche $ 0,90] % 0,12
Costo total: ['$ 2,71

Procedimiento

Procesar el aguacate para formar una
crema con el almibar de stevia y mezclar
con la leche y afadir al final el cocoa en

polvo.

HELADO DE BABACO Y PRALINE DE ALMENDRAS

Nombre de lareceta E
Género Postre
Porciones 10 pax
Fecha de elaboracion eJe[sIP40kE:

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,100 k Almendras $ 7501 9% 0,75
0,400 k Babaco $ 3,001% 1,20
0,300 k Stevia $ 680]% 2,04
0,400 k Leche semidescremada| $ 0901 % 0,36

$ 4,35

Realizar la mezcla para helado con pulpa de
babaco y leche, caramelizar las almendras
con azucar y procesar, colocar todo en la
maquina de helado.




Nombre de lareceta K

GELATINA DE NARANJA Y ZANAHORIA
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Género Postres
Porciones 10 pax
Fecha de elaboracion lOe[724exE!

Cantidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Mezclar la zanahoria rallada con el zumo de
naranja y la gelatina hidratada y endulzar con
stevia, refrigerar.

0,020 k Gelatina s/s $ 2000]% 0,40
2,000 k Zumo de naranja $ 150 $ 3,00
0,200 k Zanahoria rallada 0,601 $ 0,12
0,200 k Stevia $ 6,80 $ 1,36

Costo total: '$ 4,88

Nombre de lareceta [§

DURAZNOS EN ALMIBAR

Género Postres
Porciones 10 pax
Fecha de elaboracion [lo{ele7pAexr:

Cantidad Unidad

Ingredientes

Costo xKilo

Costo Ind.

Cocinar los duraznos con stevia y un poco de
canela, dejar enfriar y servir.

0,800 k Duraznos $ 3,001 % 2,40
0,500 k Stevia $ 6,801 9% 3,40
0,020 k Canela en polvo $ 21,38 | $ 0,43

Costo total: |'$ 6,23




Nombre de lareceta |

HIGOS CON QUESO LIGHT
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Género Postre

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SIorZ{ek¥r:

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Higos $ 2801 $ 1,12
0,300 k Panela $ 1951 % 0,59
0,020 k Canela $ 213819 0,43
0,200 k Queso fresco light sinsal] $ 62093 1,24

Costo total: |'$ 3,37

Cocinar los higos en agua con panela y
canela, enfriar y servir con queso fresco.

Nombre de lareceta [

HELADO DE PINA Y BIZCOTELAS

Género Postres

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SxV(orgPAekE:}

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,400 k Pifa $ 300]$% 1,20
0,750 Itr Yogurt natural $ 4001 $ 3,00
0,250 k Stevia $ 680]$% 1,70
0,200 k Bizcotelas $ 10231 $ 2,05
0,100 k chocolate en barra $ 1140 $ 1,14

Costo total: |'$ 9,09

Realizar la mezcla con todos los ingredientes
y llevar a la maquina de helado, acompafar
con bizcotelas y virutas de chocolate.




Nombre de la receta
Género

Porciones

Fecha de elaboracion

9

GALLETAS DE BANANO Y AVENA
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Postres

10 pax

01/07/2014

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,275 kg Banano $ 150| $ 0,41
0,900 kg Avena $ 1841 9% 1,66
0,100 kg Cacao amargoenpolvo | § 11,00] $ 1,10

$ -
$ -
Costo total: |'$ 3,17

Nombre de la receta

Género

Porciones
Fecha de elaboracion [P0k

10

Prepara la mezcla de galleta y agregar
avena tostada y banano en cuadros, cocinas
a 170 °C por 15 minutos.

FRUTAS FLAMBEADAS CON BRANDY

Postres

10 pax

Cantidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,200 k Babaco $ 3,00]9% 0,60
0,200 k Pifia 1,871 $ 0,37
0,200 k Papaya 3,001 $ 0,60
0,200 k Banana $ 150 | $ 0,30
0,200 k Uva $ 4001 $ 0,80
0,150 k Pera $ 1501 % 0,23
0,200 k Frutilla $ 300]9% 0,60
0,200 k Kiwi $ 500]$% 1,00
0,200 k Durazno $ 300|% 0,60
0,200 Itr Brandy $ 17411 % 3,48

Costo total: |'$ 8,58

Picar todas las frutas y saltear en una sartén
con brandy.
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Nombre de la receta BEBIDA DE TOMATE DE ARBOL
Género
Porciones

Fecha de elaboracion [SglorgP{exE:

Cantidad Unidad

Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.

0,500 kg Pulpa de tomate de arbol] $ 36819% 1,84
0,020 kg Stevia $ 16,801 % 0,34
$ -
$ i
$ -
Costo total: |'$ 2,18

Cocinar el tomate de arbol, licuar y
endulzar con miel de stevia.

Nombre de la receta BEBIDA DE MARACUYA
Género Postre
Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SkIrgP{exE:

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 kg Pulpa de Maracuya $ 532] % 2,66
0,020 kg Stevia $ 1680159 0,34

$ -
$ -
Costo total: |'$ 3,00

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.




Nombre de la receta K}

BEBIDA DE PINA
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Género Bebidas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SgHoXgP4eE::

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 kg Pulpa de pifia $ 33619 1,68
0,020 kg Stevia $ 16,80 | $ 0,34

$ -
Costo total: ['$ 2,02

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.

Nombre de la receta

BEBIDA DE LIMONADA DE COCO

Género Bebidas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SyyleygPAeyr::

Cantidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.

1,000 kg Pulpa de Coco $ 2801 % 2,80
0,020 kg Stevia $ 16,80 ] $ 0,34
0,200 kg Limon sutil $ 1,001 $ 0,20
$ -
$ N
Costo total: |'$ 3,34




Nombre de la receta
Género
Porciones

5

BEBIDA DE FRUTILLA CON NARANJA
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Bebidas

10 pax

Fecha de elaboracion [ex¥[oxgp{ekv!

Cantidad

Unidad

Ingredientes

Costo x Kilo

Costo Ind.

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.

0,500 kg Pulpa de frutilla $ 3381 % 1,69
0,500 Naranja $ 1501 % 0,75
0,020 kg Stevia $ 16,80
$ -
Costo total: |'$ 2,44

Nombre de la receta
Género
Porciones

BEBIDA DE BABACO

Bebidas

10 pax

Fecha de elaboracion [exR[exgPAekR!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 kg Babaco entero $ 300 3% 1,50
0,020 kg Stevia $ 16801 % 0,34

$ -
$ _
Costo total: |'$ 1,84

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.




Nombre de la receta

112

BEBIDA DE MANGO

Género Bebidas

Porciones 10 pax

Fecha de elaboracion [SxHOIfZ{eE:!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 Pulpa de Mango $ 2541 % 1,27
0,020 gr Stevia $ 1680159 0,34

$ -
$ -
Costo total: |'$ 1,61

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.

Nombre de la receta

BEBIDA DE NARANJILLA

Género

Porciones

Fecha de elaboracion [WqVoxgPA0kE:}

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 kg Pulpa de naranjilla $ 426 % 2,13
0,020 kg Stevia $ 168019 0,34

$ -
$ -
Costo total: ['$ 2,47

|

Licuar la pulpa y endulzar con
stevia.




Nombre de la receta
Género
Porciones

BEBIDA DE LIMON
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Bebidas

10 pax

Fecha de elaboracion [eyR[exgp{ex¥:}

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,020 Stevia $ 1680($% 0,34
0,500 Limén $ 1,00 | $ 0,50

$ -
$ -
Costo total: [$ 0,84

Nombre de la receta

Género

Porciones

10

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.

BEBIDA DE GUANABANA

Bebidas

10/0.040 Kg

Fecha de elaboracion [ex¥[ergp{ekt:!

Cantidad Unidad Ingredientes Costo xKilo  Costo Ind.
0,500 Pulpa de Guanabana $ 414 [ $ 2,07
0,020 ar Stevia $ 16,801( $ 0,34

$ i
$ B
Costo total: ['$ 2,41

Licuar la pulpa y endulzar con stevia.




