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RESUMEN

El desarrollo de esta tesis busca el perfeccionamiento de las técnicas
aprendidas en el transcurso de mis estudios, el proyecto tiene como fin
principal el crear un restaurante que sea reconocido tanto a nivel nacional
como internacional por su exquisita comida y por un disefio estructural que
dara atencion a la cultura ecuatoriana, obteniendo como resultado un
restaurante que no solo se preocupara por la parte alimenticia sino que también
por la vistosidad del mismo , ofreciendo un proyecto de calidad que sera de

gran utilidad para el lector.

Es importante mencionar que respecto a los alimentos ofrecidos, estos se
preocuparan por destacar a algunos alimentos tipicos de las regiones de
nuestro pais, con sus sabores unicos y tradicionales que brindan satisfaccion a
los visitantes nacionales e internacionales, con lo cual podran disfrutar y
conocer mucho mas acerca de nuestra identidad y cultura como ecuatorianos,
compartiendo costumbres y a la vez degustando de alimentos caracteristicos,

todo en un mismo ambiente cultural.

A continuacion desarrollaremos algunos temas de importancia para la

ejecucion de este proyecto.
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ABSTRACT

The goal of this thesis is to improve the techniques learned in the university, this
project is created a restaurant that will be recognized by nationally and
internationally people for the exquisite food and also for the structural design
that will focus to Ecuadorian culture, resulting in a restaurant that not only will
worry about the food but also by the striking of the same, offering a quality
project that will be useful to the reader.

It also important to make known that the food that we are going to offer care
about highlight of the regional typical foods of our country, with unique and
traditional flavors that provide satisfaction to the national and international
visitors, which will enjoy and learn a lot more about our identity and culture as
Ecuadorians, sharing customs while they enjoying the typical food, all in one

cultural environment.

We will continue to develop some topics that are important for the execution of
this project.
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Introduccién

La actividad gastronomica es tan antigua como la existencia misma del
hombre, de ahi que podemos referirnos a la variedad, complejidad vy
tendencias, dependiendo de la ubicacion geografica, cultura, economia vy
desarrollo de cada pais o regién en todo el mundo, obviamente en este
concepto se incluye las bondades en produccion de insumos caracteristicos de
cada lugar.

Una de las necesidades basicas del ser humano es alimentarse, es asi como la
historia nos ilustra que luego del descubrimiento del fuego y del trueque o
intercambio de productos; en Medio Oriente por ejemplo, uno de los alimentos
comunes en su preparacion fue el pan, que su consumo servia para resistir
largas jornadas de labores, acompafiado por bebidas como el vino, la cerveza y

el agua.

Similar condicion se produjo en nuestro pais, desde tiempo atras de la época
de la Colonia, cuando los incas consumian alimentos elaborados con productos
cultivados en sus tierras, la poblacion de aquella época dedicaba su esfuerzo a
la agricultura y a la domesticacion de animales, entre otros alimentos
consumidos especialmente en las regiones andinas podemos citar algunos

como el maiz, papas, cebada, quinua, yuca, trigo; entre otros.

En el colonialismo se produjo una importante llegada de plantas, otros insumos
y animales que dieron lugar al cultivo de nuevos y variados productos, los
espafoles introdujeron también en los paises de la region andina, sus
costumbres culinarias, lo cual origind una diversidad de comidas que se
conservan hasta la actualidad.

A partir del afio de 1809 cuando surgié la independencia de América Latina, se
produjeron cambios importantes en la gastronomia, debido especialmente al



comercio que se desarrollé con gran impulso entre los paises andinos y otros

de América y del mundo.

En la época actual el desarrollo econémico y progresista de la economia, ha
generado que todos los paises del mundo dispongan de una gama de
productos e insumos que sirven de materia prima para la elaboracion de
alimentos, esto es a través de las importaciones y exportaciones realizadas
entre éstos.

En el Ecuador, ademas de las condiciones antes expuestas, la preparacion y
consumo de alimentos tiene una amplia variedad, por lo tanto la gastronomia
esta estrechamente relacionada con nuestra biodiversidad de culturas,
productos, regiones y costumbres; existen pues alimentos y platos tipicos en
cada una de las regiones de nuestra patria, asi; costa, sierra y oriente.

El constante crecimiento de la poblacion ecuatoriana y la concentracion de las
actividades de servicio publico y privado especialmente en las grandes
ciudades, asi como también las extensas jornadas de trabajo y las grandes
distancias entre los hogares y los sitios laborales, constituyen entre otros, los
factores determinantes para que las personas se vean en la necesidad de
consumir alimentos preparados en restaurantes o sitios similares.

Esto implica, no sélo la elaboracion de alimentos para el consumo humano,
sino ademas la adecuada atencion a los clientes, con productos de calidad y
preparados observando técnicas exigidas por la profesion gastronémica que
reunan condiciones de calidad, competitividad y excelencia del servicio
ofrecido.



CAPITULO |

1. GENERALIDADES

1.1 Referencia Histoérica

La hermosa, legendaria y hospitalaria ciudad de Quito, actualmente Distrito
Metropolitano, es una ciudad colonial conquistada por los espafoles y su
fundacion data el 6 de diciembre de 1534, con 204 colonos; en aquella época
esta ciudad estuvo habitada por los Quitus, wuna tribu de la civilizacién
Quechua, que ocupaba una gran franja de terreno que se extendia desde lo
que es ahora el Cerro del Panecillo en el sur, hasta la Plaza de San Blas
ubicada en el centro, denominado y conocido como el Reino de Quito en el
periodo Prehispanico, mencionaremos también que es la estructura
arquitecténica, la antigua ciudad fue construida con edificios y casas que fueron
hechos de ladrillo tallado en piedra y secado por el sol; con el pasar del tiempo
y con la llegada de los espafioles como se menciond anteriormente en el afo
de 1534, los arquitectos espafioles incorporaron los mismos materiales en sus
grandiosas construcciones, las que son admiradas por los ecuatorianos vy
extranjeros, es asi como por ejemplo entre las obras mas destacadas , estan
las construcciones de las iglesias y de otras edificaciones situadas en el casco

colonial de la ciudad de Quito.

La ciudad de Quito posee una privilegiada ubicacion geografica, esta situada
en las faldas del volcan Pichincha que domina el poniente (occidente), se halla
rodeado, al norte por el antiguo Hanacauri, al levante(oriente) por la colina de
Ichimbia Tola, y al sur por el Yavirac o Panecillo. Dentro de este cerco estrecho
contempla levantarse y ponerse el sol que lo acaricia con el haz de sus
luminosos rayos verticales. La altura de 2.800 metros determina la bondad del
clima, que a decir de Caldas es el resultado de calor y frio de la presion
atmosférica- de la cantidad de oxigeno, de los vientos y las lluvias, de las

nieblas y humedad.



El panorama de la ciudad de Quito descubre al Pichincha que se yergue desde
Nono hasta Lloa, con las cicatrices de sus erupciones volcanicas, domina la
extension urbana de Quito de tal manera que desde cualquier angulo se puede
divisar sus vertientes caracterizando todos los sectores de la ciudad. Desde las
colinas que rodean al poniente, pueden los habitantes de Quito gozar de una
visidbn panoramica de las calles irregulares con el enjambre de casas con
ventanas para contemplar la salida del sol en la aurora. La ubicacién de Quito
en el contexto de este panorama natural ha producido la bondad del clima, su
cielo azul, su aire transparente y puro; todos estos dones de la naturaleza han
merecido la estimacion del Comité Intergubernamental como uno de los

factores para declararla Patrimonio Universal.

Quito ademas es una ciudad monumental y artistica, es por ello que al Comité
Intergubernamental del Patrimonio Cultural y Natural le ha interesado el
aspecto monumental de Quito, por sus grandes edificios religiosos, por las
riquezas de sus retablos barrocos, por la policromia de sus imagenes, por el
valor técnico de sus pinturas, esculturas y artesanias de nuestros mejores
artistas como Miguel de Santiago, Nicolas Javier Goribar, Padre Bedon, Diego
de Robles, Manuel Samaniego, Padre Carlos, Manuel Chili (Caspicara),
Antonio Salas, José Olmos (Pampite) Bernardo Legarda y demas que han
formado la famosa "Escuela Quitefia" de Pintura, Escultura y Artesanias "la
misma que tuvo decidida influencia en el desarrollo de las artes espafiolas

coloniales en Sudamérica.

Grafico1. Arte Espafol

Fuente: Tomado de la Comisién Nacional Ecuatoriana de Cooperacion con la Unesco




Gréfico 2. Influencia Espafiola

Fuente: Tomado de la Comisién Nacional Ecuatoriana de Cooperacion con la Unesco

El disefio y estructura de las iglesias denota el arte de estas monumentales
obras, entre las principales esta la Iglesia de San Agustin y su sala capitular.
Los templos y conventos, monumentos arquitectonicos, imagenes vividas e
intactas del arte de toda época histdrica, recogen muchos de ellos paisajes
trascendentales de la Historia Ecuatoriana en sus diversas fases. Tal es el caso
de la Sala Capitular de San Agustin la Cruz que guarda la entrada de Santo
Domingo, en donde el erudito patriota Eugenio de Santa Cruz y Espejo
consignara su célebre proclama "Salve Cruce Liber esto" detonante del
movimiento que condujo al Primer Grito de la Independencia en el Continente y

convirtiera a Quito en Luz de América.

Grafico 3. Centro de Quito

Fuente: Tomado de la Comisién Nacional Ecuatoriana de Cooperacién con la Unesco

Quito Patrimonio Cultural de la Humanidad, esta ciudad por estas, y otras

fundamentales consideraciones, ha sido declarada Patrimonio de la




Humanidad. En efecto Quito se proyecta como uno de los mas caracteristicos y
finales testimonios de arte hispano en América y de aquel producto de la fusion
de éste con el talento indigena, el arte criollo. Pocas ciudades en el mundo y
entre ellas alguna otra capital Latinoamérica han conservado en su colonial

fisonomia una manifestacion multifacético del arte americano en los siglos XVIII

La distincion del Comité Intergubernamental al incorporar a Quito en el
Patrimonio Cultural de la Humanidad exige de todos los ecuatorianos el
esfuerzo por conservar intacto y enriquecer el legado cultural que hemos
recibido de nuestros antepasados, y este compromiso reclama la accion
conjunta de los Poderes Publicos, de la Iglesia y del Cabildo Quitefio para
proteger y respetar los monumentos historicos que son el relicario donde se

encierran los hechos gloriosos que han formado nuestra nacionalidad.

Visita del sefior AMADOU MAHTAR M'BOW, Director General de la UNESCO.-
Para atender la invitacion que le formulara el Gobierno Nacional llegé a Quito el
26 de Junio de 1.979 el sefior Amadou Mahtar M'Bow Director General de la
UNESCO, acompanado de su sefiora esposa; el senor C. Bekri, Jefe de
Gabinete; y el sefior Alfonso de Silva, Jefe de la Division para América Latina y
el Caribe y su sefiora. La visita del alto funcionario internacional tuvo la
finalidad de solemnizar con su presencia el "Lanzamiento de Quito y las
Galapagos como Patrimonio Cultural y Natural de la Humanidad" y participar en
los actos y ceremonias que para tal motivo preparé el Gobierno, en
coordinacion con el I. Municipio de Quito y el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural. De conformidad con lo previsto en el programa oficial, el sefior Alcalde
entregd las llaves de la ciudad al llustre visitante, en ceremonia especial
llevada a cabo en el aeropuerto "Mariscal Sucre".

El sefior Amadou Mahtar M'Bow mantuvo entrevistas con los sefores
Miembros del Consejo Supremo de Gobierno, con el sefior Abogado Jaime
Roidos Aguilera y doctor Oswaldo Hurtado, Presidente y Vicepresidente electos

de la Republica, respectivamente, con el senor Alcalde de la ciudad con los



sefiores Ministros de Relaciones Exteriores y de Educacion y Cultura, el
Director del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural y otras autoridades
gubernamentales. Realizé visitas e intervino en sesiones de trabajo con
funcionarios nacionales e internacionales responsables de proyectos de
educacion, ciencias y cultura de interés para el pais. El acto de mayor
significacion cumplido por el sefior Amadou Mahtar M'Bow, se efectud en la
historica Plaza de la Independencia, lugar en el cual declar6é a Quito en nombre
del Comité Mundial como Patrimonio Cultural de la Humanidad, procediendo
luego a descubrir la Placa Conmemorativa colocada en la Catedral
Metropolitana, la misma que tiene grabada en la parte superior el simbolo o
logotipo que identifica universalmente a todos los bienes inscritos en la lista y,
mas abajo la siguientes inscripcion:

QUITO PATRIMONIO CULTURAL DE LA HUMANIDAD.

DECLARACION DEL COMITE INTERGUBERNAMENTAL DEL PATRIMONIO
MUNDIAL EN SU SEGUNDA SESION CELEBRADA EN WASHINGTON, EL 8
DE SEPTIEMBRE DE 1978.

Constan las firmas del sefior General Fernando Dobronksy O. Ministro de
Educacion y Cultura y del sefior Amadou Mahtar M'Bow, Director General de la
UNESCO. En tal oportunidad, el senor Director General de la UNESCO dio
una emotiva alocucion, en la cual rindié homenaje a la Republica del Ecuador y
a su capital por las paginas gloriosas de su historia por su arte y tradiciéon
cultural y manifestd "que el Comité Mundial al declarar a Quito y a las Islas
Galapagos como Patrimonio de la Humanidad no ha hecho sino cumplir con su
responsabilidad”.

Mencionaremos también que en la ciudad de Quito nacieron y se desarrollaron
muchas leyendas con personajes involucrados con la politica, la ciencia, el
arte, drama, entre otras. Se dice que muchos de los rasgos prehispanicos e
histéricos en la época de los incas, fueron desaparecidos con la llegada de los
espafoles en la época de la conquista; sin embargo, narra la historia que



cuando Rumifahui se enteré de la llegada de los espafoles, este guerrero
indigena conjuntamente con las diosas del sol y los aborigenes, lucharon por
defender sus dominios que luego al verse en desventaja y derrotados,
Rumifiahui escondio el tesoro inca , asesind a las diosas del sol y prendio

fuego a la ciudad.

Otra leyenda cuenta sobre Atahualpa, emperador del antiguo Tahuantinsuyo,
el reino inca, que fue ejecutado en 1533 por sus captores espafoles, a pesar
del hecho de que la gente inca pagd un cuarto entero de oro y plata por su
rescate. El historiador mas grande es Xavier Chusig, mestizo (mezcla de indios
y espafoles) que cambid su nombre a Eugenio de Santa Cruz y Espejo para
evitar la discriminacién, fue el fundador del primer periddico de la ciudad.
Todavia hay otras historias como la de Manuela Saenz, la primera mujer
enrolada al ejército Bolivariano que se convirtié en la fiel compafiera y amante
del libertador Simén Bolivar. Para ellos, como para muchos otros, fue el eje de
su resistencia y lucha. En 1649, mas de dos mil personas cruzaron la ciudad
del norte a sur varias veces durante el dia y la noche, rezandole a Dios para
que les sea revelada la identidad de los ladrones que habian robado el céliz
sagrado del convento de Santa Clara. El 28 de enero de 1912 fue el mas
memorable de todos los afnos de la historia de la ciudad. Una gran
muchedumbre arrastré por las calles el cuerpo inerte del Presidente Eloy
Alfaro. Alfaro habia encabezado la Revolucion Liberal, pero fue asesinado en
la prision de la ciudad y mas tarde incinerado en el parque de El Ejido. Otro
acontecimiento importante era la tentativa de golpe de estado del 1 de
septiembre de 1975, cuando el ejército ataco la Casa Presidencial durante el
gobierno de General Guillermo Rodriguez Lara. Tres afios mas tarde, Quito
fue declarada por la UNESCO Patrimonio Cultural de Humanidad con el
objetivo de conservar sus conventos coloniales, iglesias y el centro historico en
general. La extension de la ciudad hacia el norte y el sur comenzd durante los
anos 1980, cuando el principal area turistica en la parte central norte (Quito
moderno) comenzd a crecer. Quito, capital de la Republica del Ecuador, es
hoy una metropoli emprendedora y el centro politico del pais. Esto ha sido un



enorme esfuerzo para compensar el dafio causado por los catastrofes que la
han afectado durante varios afios. Quito ofrece muchas opciones para una
visita agradable entre su historia, tradicion y leyenda.

1.1.1 Reseia Historica de la zona.-

El barrio o sector de la Gonzalez Suarez, es uno de los mas antiguos y
prestigiosos del Distrito Metropolitano de Quito, tiene wuna ubicacion
privilegiada, es un barrio que esta situado al borde de un precipicio, con vistas
panoramicas de 360 grados. Es considerado un sector residencial aunque en
las ultimas décadas se ha desarrollado también el comercio, cuenta esa zona
con uno de los hoteles mas antiguos y de categoria, como es el Hotel Quito;
ademas existen varios restaurantes de lujo y algunos otros negocios como

inmobiliarias, compafrias de seguros y del sistema financiero.

La vista panoramica del sector es bellisima, ya que fueron construidos
modernos edificios que parecen estar suspendidos a lo alto de la cima, al igual
que la vista desde el aire donde se aprecia la quebrada, la iglesia de Guapulo y
sus alrededores. Este sector por su diseio arquitectonico y su estructura es
considerado como el origen de un Quito moderno, esta situado en el centro
norte de la ciudad y tuvo un marcado progreso en la década de los setenta, con
el auge petrolero se puede establecer un importante crecimiento de la ciudad y
mejoramiento de varios sectores residenciales como es el barrio de la

Gonzales Suarez.

Como se cita anteriormente, al norte de la ciudad se ubica el Quito moderno,
donde se erigen grandes estructuras urbanas y comerciales; el centro o Quito
antiguo reune el legado colonial y artistico y ofrece un ambiente cautivador
cuando se desarrollan procesiones religiosas y eventos culturales, es por ello
que este barrio posee una ubicacion estratégica y excepcional, propicia para
el desarrollo de actividades comerciales, turisticas y financieras.
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Grafico 4. Sector Gonzales Suarez
Fuente: Tomado de Juan Paulo

Los quitefios y ecuatorianos en general nos sentimos orgullosos de vivir,
conocer y disfrutar de los hermosos sectores y barrios de la capital de la
Republica del Ecuador, en el sector de la Gonzalez Suarez , por todos los
beneficios sefialados, es decir la ubicacion, sector residencial, turistico,
financiero y comercial con vias de acceso adecuadas y seguras, fue
seleccionado para implementar el proyecto de brindar servicios de comidas
tipicas de las regiones del pais, con un restaurante de categoria.
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1.2 ;Qué es un Restaurante Tematico?

Se distinguen por el tipo de alimentos que se ofrecen, ya sea un restaurante de
comida tradicional de algun pais e inclusive hasta por tipo de espectaculos, es
decir se basa principalmente en lo tradicional dependiendo de la zona de donde

este proviene.

En el caso del proyecto, consideramos al restaurante como tematico ya que
juntamos tres ambientes propios de cada region del Ecuador, ofreciendo los
platos mas sobresalientes de la gastronomia ecuatoriana de tal forma que
seamos nosotros mismos los indicados en mostrar al mundo entero las delicias

gastrondmicas que posee este pequeio pero variado pais.

1.3 Concepto de Comida Costeina

La comida costefia ecuatoriana es muy variada se caracteriza por ofrecer
productos frescos y de calidad como lo son principalmente pescados y
mariscos, asi como también un sin numero de frutas y vegetales, la frescura
de los productos se deben especialmente al clima y al tiempo minimo de
preparacion de los alimentos, esto ayuda a que haya una rotacion continua de
los insumos propios de la zona.

Debemos tomar en cuenta que los productos de la costa deben ser siempre
frescos ya que pueden ser causantes de intoxicaciones, sobre todo con los
pescados y mariscos, es por eso que se debe llevar a cabo un estricto control
de calidad dentro del recibimiento del producto como en el empacado y se
debe manejar temperaturas optimas hasta su proceso final.

1.4 Concepto de Comida Serrana

En la region andina del Ecuador la gastronomia se identifica por presentar

platos tipicos que por lo general son productos que se cultivan en la tierra o
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animales que tuvieron sus origenes en las montafias aunque hoy en dia se han
construido criaderos para el desarrollo de los mismos.

La regién andina posee un clima frio debido a la altura, de tal forma que nos
brinda la facilidad de encontrar una gran variedad de productos a precios
coémodos, los cuales nos seran de mucha utilidad al momento de preparar

nuestros platos tipicos.

1.5 Concepto de Comida Amazénica

Dentro de la regidbn amazédnica, la gastronomia se vuelve similar a la
gastronomia serrana, aunque se destaca la elaboracion de los platos con
productos propios de la zona tanto vegetal como animal, la region amazoénica
posee un clima de temperaturas calidas-humedas muy parecido al clima de
ciertas ciudades de la regidn costefia.

La amazonia se caracteriza por la exuberante vegetacion, siendo esta uno de
los lugares con mayor variedad de productos, e incluso productos que siguen
siendo investigados para buscar la forma de consumo, sea esta medicinal o

gastronomica.

1.6 Materia Prima

La materia prima que utilizaremos sera de excelencia, asi podremos ofrecer a
los clientes comida de calidad, aunque debemos tomar en cuenta que los
productos no siempre estaran a disposicion del restaurante debido a las épocas
del afio que se presenten, e inclusive debemos estar sujetos a los cambios
climaticos, que juegan un papel muy importante para la elaboracién de platos

que a medida que el restaurante avance pueden o no ser estrellas.

Los insumos a utilizarse seran debidamente revisados bajo los controles de
calidad respectivos manejados por el restaurante, tomando en cuenta que los

productos deberan ser propios de cada zona, los proveedores seran
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certificados y aprobados por personal calificado como: Gerente General, Chef
Ejecutivo y/o el representante de alimentos y bebidas, el proveedor debera
cumplir, comprometiéndose a entregar productos de calidad y peso sefialado
en el tiempo maximo establecido, caso contrario el proveedor sera excluido por

parte del restaurante.

Los productos que se implementaran en el negocio, estan basados de acuerdo
a cada region, asi: en la costa, utilizaremos productos que provengan del mar,
manglares e incluso de los cultivos, en la sierra, los insumos que se utilizaran
son los que emanen de los campos fértiles andinos, como animales dentro de
criaderos y vegetales localizados principalmente en los paramos de la region, la
amazonia nos ofrece productos que son dificiles de conseguir ya que debido a
la zona, los animales y vegetacion alli existentes se pueden ver afectadas o
alteradas por la extincion de las especies endémicas, es por esto que como
restaurante buscamos proteger y no malgastar los recursos naturales que
nuestro pais nos puede brindar.

1.7 Tipos de preparacion

Si bien es cierto que los productos, casi en su totalidad son los mismos
dependiendo de la region, la elaboracion de estas difiere de acuerdo a la zona
en la que nos encontramos, por ejemplo en la region costera es muy tradicional
degustar de productos propios del mar pero si hablamos de ciudades de la
costa, la elaboraciéon de los mismos se diferencia totalmente una con otra, lo
mismo sucede en la sierra y en la amazonia, los productos utilizados siempre
son la base pero en la elaboracion esta la diferencia totalmente marcada,
dando como resultado el descubrimiento de nuevos y mejorados sabores a

pesar de que el fin sea el mismo.
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CAPITULO I

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Objetivo General

Se obtendra informacion sobre la instalacion y funcionamiento de negocios
similares, tanto en Ecuador como en otros paises de América y del mundo, con
el propdsito de contar con referentes nacionales e internacionales que permitan
iniciar una actividad comercial, donde se promocione y se dé énfasis a la

gastronomia ecuatoriana.

2.2 Métodos y técnicas para la obtencién de la informacién

Sobre la obtenciéon de la informacién para el desarrollo y funcionamiento del
restaurante, desde sus inicios y a lo largo del proceso de mejoramiento
podremos utilizar los siguientes métodos de investigacion los cuales se
clasifican en implicitos, explicitos, inductivos, deductivos, analiticos entre otros,
dentro de los cuales para el desarrollo de nuestra tesis se ha tomado en cuenta

los siguientes:

Método Histérico.- Por medio de la busqueda critica de lo sucedido en tiempos
pasados con respecto a restaurantes de gastronomia nacional ecuatoriana, se
obtendra una nocién clara del problema, con el fin de plantear una solucién
fundamentada, nitida y completa a los problemas que se han suscitado.

Método Descriptivo.- Este método al trabajar sobre realidades de hecho,
permite obtener una interpretacidn correcta sobre la situacion actual de la
gastronomia en el Ecuador. En este sentido se podra realizar una encuesta
para determinar los gustos y preferencias del consumidor y asi poder
establecer el tipo de restaurante vy los alimentos que se ofrecera.
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Método Experimental.- Este método nos permitira establecer una verdadera
relacién de causa y efecto, para asi lograr eliminar todos los factores que
podrian ser el motivo de pérdidas econdmicas, brindando una solucién y asi

proporcionar bienestar al consumidor y al restaurante.

Método Analitico.- Para la utilizacién de este método se debe descomponer el
todo en partes y analizar cuidadosamente cada uno de los elementos
pertenecientes al restaurante, el cual permitira llegar a la meta esperada, es
decir que, a partir de este andlisis por separado, se podra determinar la

relacion y complemento de cada uno de sus componentes.

Método Sociolégico.- El tema a tratarse esta dirigido a un determinado grupo,
ya que la implementacion del proyecto se enfoca principalmente hacia la gente
que prefiere degustar la comida ecuatoriana, consecuentemente se podra

establecer las preferencias de nuestros clientes.

2.2.1Técnicas de Investigacion.

Entrevistas.- Se podra obtener mayor informacion acerca del tema con un
criterio analogo a nuestra realidad siempre y cuando se realice la recopilacion
de informacion mediante la conversacion con un profesional como es un Chef o

un representante de alimentos y bebidas.

Observacion Cientifica.- Después de realizar la observacion y analisis posterior,
se elabora una hipotesis a modo de explicacion del fendmeno, luego de esto se
realizara una prediccidn para asi poder llegar a una conclusion y aportar por
consiguiente al conocimiento, por intermedio del registro de los hechos

observables y medibles.
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2.3 Segmento de mercado

El proceso de segmentacion trata sobre la fragmentacion de un tipo de
mercado en grupos uniformes mas pequenos que tengan ciertas caracteristicas
y necesidades similares, las personas dentro de un segmento son semejantes
en la mayoria de actitudes ya que es probable que procedan de forma similar
ante determinadas estrategias de mercado.

Tipos de segmentacion:

1. Geografica: Se divide por paises, regiones, ciudades o barrios.
Demogréfica: Divididos por edad y sexo.
Psicografico: Se dividen segun la clase social, el estilo de vida, la
personalidad y los gustos.

4. Conductual: Divididos de acuerdo a los beneficios pretendidos, lealtad a la
marca y actitud ante el producto.

Para poder establecer el segmento para el cual el restaurante va a ofrecer sus
servicios, fue necesario dar a entender al lector los tipos de segmentaciones
existentes.

Para nuestro analisis hemos escogido el punto numero 3, ya que nuestro
servicio va dirigido a un cierto grupo de la poblaciéon, que poseen
caracteristicas similares en clase social, estilo de vida, personalidad y gustos.
Nuestro restaurante se preocupa por la realizacion de platos exclusivamente
ecuatorianos de tipo gourmet que engloba a las tres regiones del Ecuador, para
la realizacién de estos platos se ha tomado en cuenta productos exclusivos y
de buena calidad que permitan la aceptacion de este tipo de segmento llamado
psicografico.

Principalmente este segmento se lo escogié ya que el producto sera de tipo
gourmet por lo tanto para la realizacion de este tipo de platos sera necesario
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una mayor minuciosidad en el detalle tanto para su preparacion como también
para su presentacién, logrando de esta manera que el consumo por parte de
los clientes sea de clase social especifica, es decir clase media, media alta y
alta.

Otro punto importante de este tipo de segmento que es necesario recalcar, es
que el restaurante dentro de sus servicios prestados se enfoca a que los
clientes lleguen a deleitarse con los sabores ecuatorianos que seran ofrecidos,
ya que nuestro menu combina productos netamente ecuatorianos por lo tanto
el segmento al cual va dirigido nuestro servicio es a personas que les interesa
redescubrir los sabores de la comida nacional proveniente de nuestros
antepasados.

2.4 Delimitaciéon y determinacioén del universo de estudio

De acuerdo al perfil descrito de los potenciales clientes ya definidos, el

universo sera el numero total de habitantes del sector de estudio.

UNIVERSO
HABITANTES

Gréfico 5. Delimitacion y determinacion del universo de estudio

Para poder llegar a un mejor entendimiento definiremos que es la delimitacion y
la determinacion.

La delimitacion es un subconjunto representativo de la poblacion con la
posibilidad de ser elegidos mediante una seleccion, dentro de los analisis
previos, en algunos casos las resultados que presenten los analisis puede

depender del investigador.
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Mientras que la determinacidon nos muestra el total del conjunto de objetos o
elementos de los que se requiere obtener algun tipo de informacion, se debe
definir el tipo de analisis, es decir, lo que sera medido, ya sean los sujetos u
objetos del estudio mediante las caracteristicas propias de la poblacion.

De acuerdo al concepto de delimitacién antes mencionado, en el caso de
nuestro analisis es necesario establecer cuales son las bases para crear esta,
dentro de una poblacion, delimitandola solo a aquellas personas a las cuales
deseen obtener servicios prestados por nuestro restaurante, en este caso seria
aquella poblacién que se encuentra en una clase social media, media alta y alta
siendo este el subconjunto de elementos, es decir el medio que posee ciertas
caracteristicas propias que permiten llegar al fin esperado.

Es necesario definir el tipo de poblacién a la cual se dirige el restaurante para
poder llegar a una determinacion exacta, siendo esta poblacion la que elija de
entre sus gustos la comida gourmet ecuatoriana que en su mayoria sera la
clase media, media alta y alta ya que nuestros platos elaborados tendran un

toque exclusivo por el cual estas personas llegaran a deleitarse.

2.5 Tamano de la muestra

Para determinar el tamafio de la muestra del proyecto en estudio se empleé la

formula poblaciones finitas (menos de 100.000 habitantes).

ZxPxQxN

E(N-1)+ZxP xQ

Grafico 6. Tamano de la muestra

Fuente: Tomado de Chef Andrés Gallegos
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Para la aplicacion de la formula se consideraron los siguientes elementos:

Numero de elementos de la muestra n= 270

Numero de elementos del universo N=6.639

Valor critico: Nivel de confiabilidad Z =95% Factor=1.6
Posibilidad de éxito *P =50%
Posibilidad de fracaso *Q=50%

Margen de error permitido E=5%

El valor “n” se obtuvo a base del sondeo de opinidon de un grupo de moradores
de clase media-alta que fluctuan entre los 25 y 50 afios de edad y corresponde
al numero de poblacién en el cual el restaurante se va a situar, es decir en la

zona de la Gonzales Suarez.

Como el valor “P” y de “Q”, se conocen, y como la encuesta se realiza sobre
diferentes aspectos en los que estos valores pueden ser diferentes, se
consideré conveniente tomar el caso mas favorable, es decir, aquel que
necesite el maximo tamano de la muestra, por lo que se asigno para “P” = 50%
y “Q" = 50%.

Despejando la formula antes detallada llegamos a determinar que sera
necesario realizar nuestra investigacion en base a un numero total de 83

personas perteneciente al sector.

2.6 Modelo de la encuesta

El modelo de encuesta que utilizaremos para la investigacion sera el siguiente:

RESTAURANTE TIiPICO DE GASTRONOMIA NACIONAL DIVIDIDO POR

REGIONES CON TRES AMBIENTES DISTINTIVOS, QUE PLASMAN
NUESTRAS COSTUMBRES E INFLUENCIAS CULINARIAS.
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Encuesta para determinar la aceptacion del publico en comida ecuatoriana de

tipo gourmet.

Edad:
Sexo: M__F
Ocupacion:
1. ¢Con qué frecuencia visita un restaurante de gastronomia ecuatoriana?
e Una vez por semana
e Una vez cada 15 dias
e Unavez al mes
e Una vez cada dos meses 0 mas
2. ¢En qué itinerario preferiria asistir al restaurante?
e Desayuno
e Almuerzo
e Cena
3. ¢Creé que la gastronomia ecuatoriana es variada?
o Si
e No
4. ¢Le gustaria asistir a un restaurante de gastronomia ecuatoriana el cual
esta divido en 3 areas distintivas propias de cada region?
o Si
e No
¢ Por

que?




que?

que?
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5. A nivel nacional, ¢ Qué tipo de cocina prefiere?

Costena__

Serrana___

e Amazobnica____
¢ Por
que”?

6. ¢Estaria usted dispuesto a degustar de vegetales, carnes y/o

carbohidratos que no sean comunes dentro de su dieta habitual?

e Sj

¢ No

¢ Por

7. ¢Le gustaria que la presentacion de los platos sea de tipo gourmet?

e Sj

¢ No

¢ Por

8. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por un plato tipico gourmet?

e De4abUSD
e De7a9USD
e De10a12USD
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9. ¢Qué espera usted dentro de las instalaciones del restaurante de
gastronomia ecuatoriana? Siendo 1 el mas alto y 5 el mas bajo

Servicio

Comida y bebidas____

Ambiente

Limpieza e higiene

Seguridad____

10.¢ Recomendaria usted al restaurante de Gastronomia ecuatoriana?

e Sj

e No_

¢ Por

que?

2.7 Aplicacion de la encuesta

La aplicaciéon de la encuesta se ejecutoé con el objetivo de determinar qué tan
fuerte podria ser la aceptacion del restaurante en la ciudad capital del Ecuador,
ademas, se realizé la encuesta a personas que oscilan entre los 22 y 65 afos
de edad que en su mayoria son profesionales de diferentes especialidades,
pero el grupo mas representativo de los encuestados, fluctua entre los 30 y 45
afnos de edad dando resultados positivos para la implementacion del proyecto,
debemos tomar en cuenta que este proceso se desarrollé a nivel sierra, en la

ciudad de Quito en el sector de la Gonzales Suarez.



2.7.1 Tabulacion de las preguntas de la encuesta

Tabla 1
Tabulacion de las 80 encuestas realizadas a estratos sociales medio, medio

alto y alto del sector de la Gonzales Suarez
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Preguntas Si | No | Alternativas Observaciones

1. ¢Con qué frecuencia visita un Mayor aceptacion una | EI 58% de los
restaurante de gastronomia vez por semana encuestados
ecuatoriana? prefieren  asistir

e Unavezporsemana___ 46 una vez por

e Unavezcada15dias___ 18 semana.

e Unavezalmes_ 12

e Unavezcadados mesesomas___ 4

2. ¢En qué itinerario preferiria asistir Mayor aceptacion | EIl 69% de los
al restaurante? almuerzo encuestados

e Desayuno__ 1 prefiere

e Almuerzo__ 55 almuerzo,

e Cena_ 24 dejando a la cena
como  segunda
alternativa con el
30%

3.  ¢Creé que la gastronomia 7713 El 96% de los
ecuatoriana es variada? encuestados

e S| 77 considera que es

e No__ 3 variada.

4. ;Le gustaria asistira un 7119 Tiene varias opciones | EI 89% de los
restaurante de gastronomia para elegir en un | encuestados
ecuatoriana el cual esta divido en mismo ambiente. asistiria al
3 areas distintivas propias de restaurante

cada regién?

e Si_ T
e No__ 9
¢ Por qué?

¢ Por qué?

5. A nivel nacional, ;Qué tipo de
cocina prefiere?

Costefia___ 34

Serrana___ 41

Amazonica 5

Mayor aceptacion

serrana

El 51% de los
encuestados
prefiere la comida
serrana, frente a
un 43% de
aceptacion a la
comida costefa.
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6. ¢Estaria usted dispuesto a 55|25 | Las personas estan | EI 69% desea
degustar de vegetales, carnes y/o dispuestas a probar | degustar de
carbohidratos que no sean nuevos productos. nuevos productos
comunes dentro de su dieta frente a un 31%
habitual? que no se

e Si__ 55 muestra
e No__ 25 interesado.
¢Por qué?

7. ¢Le gustaria que la presentacion 46 | 34 | Mayor aceptacion por | EI 58% aceptan
de los platos sea de tipo gourmet? los platos gourmet. el detalle en los

e Si_ 46 platos, frente a un
e No__ 34 42% que no le
¢Por qué? interesa.

8. ¢ Qué precio estaria dispuesto a Mayor aceptacion de | EI 51% de los
pagar por un plato tipico gourmet? 10 a 12usd. encuestados le

e Ded4abUSD___ 14 parece razonable
e De7a9USD____ 25 el precio por un
e De10a12USD____ 41 plato gourmet.

9. ¢Qué espera usted dentro de las 1y2:
instalaciones del restaurante de Satisfactorio/Importante
gastronomia ecuatoriana? 3: Moderado/Aceptable
Siendo 1 el mas alto y 5 el mas 4y5: Regular/Normal
bajo

e Servicio_3__ (29 entrevistados)
e Comiday bebidas_1__ (59
entrevistados)
e Ambiente_4__ (31 entrevistados)
e Limpieza e higiene_3__ (27
entrevistados)
e Seguridad 5 (66 entrevistados)
10. ;Recomendaria usted al 7713 El 96% de

restaurante de Gastronomia

ecuatoriana?
e Si_ 77
e No_ 3
¢ Por qué?

encuestados
recomendaria al
restaurante.

Fuente: Autor
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2.8 Resultado de la encuesta

El resultado de la encuesta, siguiendo el orden numérico de cada pregunta y
las respuestas de las mismas, es el siguiente:

1. El 58% de los encuestados prefieren asistir una vez por semana a un

restaurante de comida ecuatoriana.

B uno x semana

Bl uno cada 15
dias

M una vez al mes

Gréfico 7. Pregunta 1 de la Encuesta

2. El 69% de los encuestados prefiere asistir al restaurante en la hora del

almuerzo, dejando a la cena como segunda alternativa con el 30%.

1%

M Desayuno
m Almuerzo

mCena

Gréfico 8. Pregunta 2 de la Encuesta
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3. El 96% de los encuestados considera que la gastronomia ecuatoriana es

variada.

120%
100%
80%
60% -
40% -
20% -

0% -

Si No

Grafico 9. Pregunta 3 de la Encuesta

4. El 89% de los encuestados asistiria a un restaurante de gastronomia

ecuatoriana el cual se divide en tres aéreas distintivas de cada region del

Ecuador.
100%
50% -
0% | | ]
Si No

Grafico 10. Pregunta 4 de la Encuesta
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5. El 51% de los encuestados prefiere la comida serrana, frente a un 43% de

aceptacion a la comida costefia.

6%

m Costena
M Serrana

M AmMazonica

Grafico 11. Pregunta 5 de la Encuesta

6. El 69% desean degustar de nuevos productos que no son comunes dentro
de la dieta habitual de los encuestados mientras que el 31% no muestra

interés en degustar platos fuera de su dieta habitual.

80%
60%
40%
0% |
Si No

Grafico 12. Pregunta 6 de la Encuesta
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7. El 58% aceptan que los platos sean presentados con estilo gourmet

mientras que un 42% que no le interesa.

80%
60%

40%
20%

0%

Si

No

Gréfico 13. Pregunta 7 de la Encuesta

8. El 51% de los encuestados le parece razonable el precio por un plato

gourmet de 10 a 12 dolares.

mDedabUSD

mDe7a9USD
mDe10al2 USD

Gréfico 14. Pregunta 8 de la Encuesta
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9. Se encuentra dividida en servicio, comida y bebidas, ambiente, limpieza e

higiene y por ultimo seguridad.

e Dentro del servicio el 36% de personas encuestadas lo consideran como
moderado/aceptable.

e La comida se establece como el 74% dentro de un rango de
satisfaccion/importancia.

e El ambiente tiene un 39% posicionandose como regular/normal.

e La limpieza e higiene se ubican con el 34% en la categoria de
moderado/aceptable.

e La seguridad, con un 82% pasa hacer poco importante, es decir con

categoria regular/normal.

10.El 96% de encuestados recomendaria al restaurante de gastronomia

ecuatoriana.

100%

50%

0% - 1
Si No

Gréfico 15. Pregunta 10 de la Encuesta

2.8.1 Analisis de la informacion tabulada

Los resultados arrojados por la tabulacion de la encuesta fueron positivos
debido a que sobrepasa el 50% de aceptacion en algunas de las preguntas y
en otras supera el 70% y 80%.
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Segun la pregunta 1 la mayoria de las personas a las cuales se les realizo la
encuesta coincidieron en que les gustaria asistir a un restaurante de comida
ecuatoriana una vez por semana ratificando segun la pregunta numero 2 que
el itinerario preferible de asistencia seria en la hora del almuerzo, existiendo
una conectividad con el contenido de la pregunta 3 ya que la mayoria a
aceptado que la comida ecuatoriana es variada, por lo que les gustaria asistir

con mayor frecuencia a establecimientos que ofrezcan este tipo de comida.

En la pregunta 4 la mayoria de personas a las que se les realizo la encuesta
coinciden en que les gustaria que exista un restaurante tipico ecuatoriano
distinto a los que normalmente se encuentran en el pais, ya que se ofrecera al
publico un restaurante tematico el cual esta dividido por ambientes de acuerdo
a cada region, demostrandonos que existe una aceptacion por parte de la
sociedad ecuatoriana para proporcionarse de este tipo de gastronomia y que
ademas estan de acuerdo de que este servicio se lo entregue en un
establecimiento que impresiona mediante su entorno real, permitiéndole al

consumidor el estar a gusto con las prestaciones del mismo.

Segun el contenido de la pregunta 5 muchas de las personas encuestadas
prefieren la comida serrana, sin dejar de lado a la costefia, ya que les parece
que es mucho mas saludable o mas sabrosa, pero también debemos tomar en
cuenta que la encuesta se realizd en la serrania del Ecuador, en Quito ciudad
capital, es por esto que los datos que presenta la tabulaciéon sugieren un mayor
favoritismo hacia la comida serrana, dejando como segunda opcién a la comida
costena.

En la pregunta 6 por otro lado nos dice que el 60% de las personas
encuestadas muestran mayor interés por la degustacion de productos nuevos,
siendo personas que quieren descubrir distintos sabores a los que estan
acostumbrados, tomando en cuenta que no nos saldremos del contexto

establecido dentro de la gastronomia ecuatoriana.
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En la pregunta 7 las personas en su mayoria escogieron como respuesta, que
preferirian la comida gourmet a la comida tradicional y sencilla, esta eleccién
permite que la presentacion de los platos, se realice con mayor elegancia y
minuciosidad en los detalles.

Muchas de las personas coincidieron con los resultados de los precios que
oscilan entre 10 a 12 ddlares de la pregunta 8, por lo que estarian dispuestos a
pagar ese valor por los productos que se ofreceran en el restaurante.

La pregunta 9 consiste en que las personas tienen que enumerar de acuerdo a
la importancia que ellos crean conveniente entre el servicio, comidas y
bebidas, ambiente, limpieza e higiene y seguridad, teniendo como resultados
que en primer lugar con mayor importancia se encuentra el area de comida y
bebidas con el numero 1, seguido por el area de servicio asignandole el
segundo puesto, el numero 3 al ambiente, el numero 4 limpieza e higiene y por
ultimo seguridad.

Por ultimo en la pregunta numero 10 las personas concuerdan que
recomendarian un restaurante de gastronomia ecuatoriana con estas
caracteristicas, ya que la comida nacional es sabrosa, variada, rica en
proteinas, carbohidratos y vitaminas en todos sus productos, por lo tanto, es
necesario ensefiar al mundo entero la cultura, costumbres alimenticias y

tradiciones culinarias de nuestro pais, con una presentacion diferente.

2.9 Conclusiones de la investigacion de mercado

Las conclusiones a las que llegamos con la investigacion realizada fueron los

siguientes:

e En la ciudad de Quito la afluencia de gente a restaurantes de gastronomia
nacional es alta ya que la mayoria acude a estos lugares una vez por

semana.
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En el Ecuador la mayor parte de personas prefieren comer fuera de sus
hogares a la hora del almuerzo.

No existe en el Ecuador, especialmente en la ciudad de Quito un

restaurante que brinde importancia a los ambientes tematicos.

Se buscara poner mas atencion a los platos de la serrania, sin dejar de lado
a la cocina costefia y amazonica, impulsando la aceptacion de productos

novedosos.

Presentaremos los productos elaborados en platos con estilo gourmet,
teniendo presente la importancia en cuanto a servicio, comida y bebidas,

ambiente, limpieza e higiene y seguridad.
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CAPITULO Il

3. PLAN DE MERCADO

3.1 Misién

Brindar un servicio de atencion con excelencia, basado en principios y valores
de capacidad, honradez, equidad, disciplina, lealtad y compromiso de los

involucrados para satisfacer al cliente.

3.2 Visién

“Cielo” sera un restaurante de comida tipica ecuatoriana, que en los cinco
primeros anos espera situarse sobre los estandares de calidad establecidos en
nuestro pais y asi lograr ubicarse en Quito capital del Ecuador.

3.3 Analisis FODA

El analisis FODA fue creado como una herramienta que permite tener en claro
la situacion actual de una empresa, siendo en este caso el restaurante Cielo,
mediante la implementacidn de este sistema que posee ciertas caracteristicas
que mas adelante las explicaremos, mediante el cual se podra obtener un
diagnostico preciso que permita en funcion de ello tomar decisiones tanto a
largo como a corto plazo, segun los presentes objetivos o politicas que el
restaurante llegue a determinar. Para poder analizar este sistema es necesario
nombrar las caracteristicas por las cuales el término FODA se encuentra
conformado, las que corresponden a los cuatro elementos que a continuacion
mencionamos:

e Fortalezas

e Oportunidades

e Debilidades

¢ Amenazas
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3.3.1 Fortalezas

e Sector residencial, turistico, comercial y financiero, ubicado en el sector

centro norte de la ciudad.

e Segmento de mercado para un estrato social de clase media alta.

e Se cuenta con la constitucién de la empresa y los reglamentos internos

legalmente registrados.

e Se cumplen con los requisitos exigidos y establecidos en las leyes vy

reglamentos vigentes para el funcionamiento de restaurantes.

e Las actividades del negocio estan dirigidas y controladas por el gerente
propietario que posee atributos de organizacion y creatividad.

3.3.2 Oportunidades

e Mejoramiento continuo y crecimiento por el buen servicio ofrecido y la
calidad de los productos.

e Involucrarse en el ambito comercial con proveedores, exigiendo calidad y

buen precio de los insumos.

e Ampliar el negocio considerando que la calidad y buen servicio dara mayor

incremento de clientes.

e Mantener altos estandares de calidad en la elaboracion de productos para
el expendio.
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3.3.3 Debilidades

Falta de experiencia en el manejo y administracion de negocios.

Falta de disponibilidad economica, lo que obliga a incursionar en el

endeudamiento a mediano plazo.

Desconocimiento del comportamiento del recurso humano contratado.

No se cuenta con un sistema informatico apropiado para la naturaleza del
negocio.

3.3.4 Amenazas

Situacion politica del pais debido a restricciones econdmicas vy
regularizaciones que afecten a los ingresos de los clientes.

Competencia con restaurantes ubicados en el sector y que estan
posesionados en el mercado desde hace mucho tiempo.

Incidencia de los cambios climaticos en el pais y en la ciudad de Quito,
situacion que podria generar incumplimiento en la entrega de productos por

parte de los proveedores o desabastecimiento.

3.4 Estrategias

Segun Francisco J. Manson Coronado en su libro “Diccionario Enciclopédico de

Estrategia Empresarial” para la formulacion de cualquier estrategia se debe

llevar a su realizacion cuando en primer lugar se haya identificado, evaluado y

seleccionado los diferentes cursos por los cuales se actuara dentro de una

negociacion.
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Es decir es necesario definir en primer lugar las alternativas que existiran
dentro del restaurante permitiendo o no llegar a cumplir los fines propuestos,
luego de barajar las distintas clases de alternativas el restaurante toma las
decisiones que sera de diferente naturaleza mediante la informacion y los

recursos disponibles.

Dentro del tipo de estrategias es necesario distinguir a las decisiones
estratégicas, tacticas y operativas:

Las decisiones estratégicas implican que cierta cantidad de recursos sean
destinados a la realizacion de actividades, de tal forma que estas actividades
tengan un gran impacto a largo plazo, logrando una mayor adaptacién al

entorno con las mejores condiciones esperadas.

En el caso de decisiones tacticas, son aquellas que permiten la realizacidén de
las decisiones estratégicas, es decir son aquellas decisiones que se convierten
en el medio por el cual se podran realizar decisiones estratégicas a futuro.

Por ultimo las decisiones operativas, nos indican que debido a su programacion
suelen ser decisiones rutinarias y repetitivas, en el supuesto caso de

desviaciones o errores se pueden corregir rapida y oportunamente.

Las estrategias que se puedan utilizar dentro del restaurante tienen como factor
fundamental el desarrollar los objetivos generales de acuerdo con las ventajas
actuales y potenciales del restaurante con el fin de lograr una insercion 6ptima

dentro del entorno del mismo.

3.4.1 Estrategias Internas

Los factores que en muchos casos suelen determinar cambios trascendentales
a través de tacticas y destrezas propias de la empresa de forma que ayude en
el desarrollo del proyecto se denominan estrategias internas, dentro de las

cuales se mencionan algunas de ellas:
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3.4.2 Estrategia de Productos

Es un bien, servicio, idea, persona, lugar, organizacion o institucion que se
ofrezca en un mercado para su adquisicion, uso o consumo y que satisfaga una
necesidad.

La politica de producto incluye el estudio de 4 elementos fundamentales:

e La cartera de productos
e La diferenciacion de productos
e Lamarca

e La presentacion

El producto/servicio es una condicidon necesaria por la cual se originan las
transacciones comerciales en la empresa. Los productos han de respetar una
condicién sin la cual no tenemos ninguna oportunidad en la comercializacion,
esta no es otra que respete las necesidades, gustos y formato que nuestro
publico objetivo exija. Para ello hemos estudiado el mercado, a nuestros
clientes potenciales, alejarnos de sus deseos es fracasar en el lanzamiento o

comercializacion de ellos.

Es conveniente desarrollar un catalogo de productos o enlistar todos aquellos
productos/servicios que se ofreceran para la venta y por lo cual vamos a
cobrar. En cada producto debemos tomar en cuenta las razones por las que
interesan a los clientes. Insistir que aquellos productos que comercialicemos
son de interés para los clientes, no para nosotros empresarios o directivos.
Pensar que compramos productos por los servicios que prestan, no por los
productos en si, precio, comodidad, marca, prestigio, moda, etc.
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Los principales productos que necesitaremos para la elaboracion de los platos

ofrecidos en nuestra carta son:

Region Costa:

e Platano Verde

e Camaron

e Concha Entera

e Pescado (Picudo)

e Chilangua

Region Sierra:

e Pierna de Cerdo
e Cuy

o Pataderes

e Gallina Criolla

¢ Mote

Region Amazonica:

e Hojas de Yaki-Panga
e Chame

e (Guanta

Bebidas

e Naranja
e Mandarina

e Mango

Habapalla
Coco
Maqueno

Salprieta

Papa
Higos
Cebolla Paitefa
Pimiento verde

Zanahoria

Araza
Tilapia

Yuca

Sandia
Batido de Coco

Batido de Banano
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3.4.3 Estrategia de Precios

Es el valor de intercambio del producto, determinado por la utilidad o la
satisfaccion derivada de la compra y el uso o el consumo del producto. Es el
elemento del mix que se fija mas a corto plazo y con el que la empresa puede
adaptarse rapidamente segun la competencia. Se distingue del resto de los
elementos del marketing mix porque es el unico que genera ingresos, mientras
que los demas elementos generan costos. Para determinar el precio, la

empresa debera tener en cuenta lo siguiente:

e Los costos de produccién, distribucién.

e El margen que desea obtener.

¢ Los elementos del entorno: principalmente la competencia.
e Las estrategias de Marketing adoptadas.

e Los objetivos establecidos.

El precio sera el valor de cada producto que se va a comercializar. Debemos
plantearnos qué esfuerzo le exigimos al cliente para la consecucion de estos,
esto forma parte del intangible del precio, a igualdad de condiciones ante
productos de idéntico precio y caracteristicas, nos decidiremos por aquellos
que como cliente tenga que realizar menos esfuerzo para conseguirlo.

El precio es la unica posibilidad de ingresos en el plan de marketing, tomando
en cuenta que trabaja de manera conjunta con los tres componentes restantes

del marketing mix.

Para determinar el precio de los productos que ofrecemos es conveniente
efectuar un andlisis de mercado que incluye investigar los precios de los
productos que brinda la competencia, esto es a través de entrevistas a clientes
o referencias obtenidas a través de internet de negocios de similares

caracteristicas que estén ubicados en la misma zona.
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3.4.3.1 Formas de Pago

Las formas de pago por las cuales el restaurante cobrara por sus servicios
prestados seran:

e Efectivo
e Tarjetas de crédito asociadas, siendo las principales Diners, Discovery,
Mastercard y Visa.

e Tarjetas de débito.

Estos tres medios son una gran alternativa para el cliente brindando facilidad
para el pago del servicio prestado.

3.4.4 Estrategia de Promociéon

Consiste en difundir un mensaje mediante la comunicacion y que éste a su vez
tenga una respuesta positiva del publico al que va destinado, dentro de la
promocion esta lo referente a la publicidad, que trata basicamente de mantener
una apropiada imagen corporativa. Los objetivos principales de la promocion a
través de la comunicacion son:

e Comunicar las caracteristicas del producto.
e Comunicar los beneficios del producto.

¢ Que se recuerde o se compre la marca/producto.

La comunicacion no es sélo publicidad. Los diferentes instrumentos que
configuran el mix de promocién en la comunicacién son los siguientes:

e La publicidad.

e Las relaciones publicas.

e La venta personal.

e La promocion de ventas.

e EI Marketing directo.
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Este componente es desarrollado principalmente por las personas que hacen
una organizacion, el talento humano compuesto por directivos y personal
operativo o de apoyo, hace posible el engrandecimiento de la misma. La
empresa debera contar con personal calificado que atienda a nuestro
consumidor, porque un error cometido por éstos afectaria a la empresa
desmejorando su imagen notablemente. Los procesos promocionales deben
ser estructurados correctamente, ya sea en un servicio o en la creacion de un
producto, esto nos llevara a la logistica de la empresa para reducir costos y

aumentar ganancias.

3.4.4.1 Estrategias de marketing y publicidad

El término marketing es un proceso social y administrativo por el cual los
grupos e individuos satisfacen sus necesidades al crear e intercambiar bienes y
servicios.; ademas, es considerado como el arte y la ciencia de satisfacer las
necesidades de los clientes y obtener ganancias al mismo tiempo. Marketing/
mercadotecnia o mercadeo se define también como la estrategias de mercado
que involucra las ventas, el estudio de mercado y el posicionamiento de
mercado, tiene como objetivo principal favorecer el intercambio entre dos

partes, en las cuales ambas resulten beneficiadas.

Para que esto se produzca, es necesario cumplir las siguientes condiciones:

e Debe haber al menos dos partes.

e Cada parte debe tener algo que supone valor para la otra.
e Cada parte debe ser capaz de comunicar y entregar.

e (Cada parte debe ser libre de aceptar o rechazar la oferta.

e (Cada parte debe creer que es apropiado.

El marketing es la orientacion con la que se administra el mercadeo o la
comercializacion dentro de una organizacion. Asi mismo, busca la confianza de

los clientes, mediante herramientas y estrategias; posiciona en la mente del
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consumidor un producto, marca, etc. buscando ser la opcién principal y llegar al
usuario final; parte de las necesidades del cliente o consumidor, para disefar,
organizar, ejecutar y controlar la funcion comercializadora o mercadeo de la

organizacion.

3.5 Estrategia de plaza

Es un elemento utilizado en el marketing mix para conseguir que un producto
llegue satisfactoriamente al cliente. Los principales factores que conforman la

politica de distribucion son:

e Canales de distribucion. Los agentes implicados en el proceso de mover los
productos desde el proveedor hasta el consumidor.

¢ Planificacion de la distribucion. La toma de decisiones para implantar una
sistematica de como hacer llegar los productos a los consumidores y los

agentes que intervienen (mayoristas, minoristas).

e Distribucion fisica. Formas de transporte, niveles de stock, almacenes,
localizacion de negocio matriz o sucursales utilizados.

e Merchandising. Técnicas y acciones que se llevan a cabo en el punto de
venta. Consiste en la disposicion y la presentacion del producto al
establecimiento, asi como de la publicidad y la promocién en el punto de

venta.

La plaza es considerado el lugar desde donde se origina o se prepara la
materia prima e insumos a ser ofrecidos al consumidor, constituye el espacio
fisico o elemento de mayor importancia debido a que su ambiente muy bien
decorado y observando las técnicas modernas necesarias, sera del agrado del

cliente.
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3.6 Politicas Empresariales

Politicas relacionadas con los clientes internos y externos:

Por disposicion de la gerencia general del Restaurante Cielo se emiten las
siguientes politicas que seran de cumplimiento obligatorio.

1. Control de asistencia y permanencia en el lugar de trabajo

El horario regular establecido de lunes a viernes sera de 9:00 a.m. a 18:00
p.m. para la parte de area gerencial, administrativa y financiera, mientras
que el personal tanto de cocina y de servicios desde las 11:00 a.m. a 15:30
p.m. retornado a las 18:30p.m. a 22:30 p.m.

Los empleados deberan ingresar quince minutos antes con la finalidad de
que vistan el uniforme correctamente; de ser necesario se postergara el
horario de salida previo aviso del jefe de area. Se recuerda a todo el
personal que deberan registrar diariamente la hora y firma del ingreso y
salida. Se estableceran turnos para que utilicen una hora diaria para el
almuerzo; adicionalmente se realizaran controles periodicos y sorpresivos
de la permanencia en su lugar de trabajo.

2. Remuneraciones e incentivos al personal

En los contratos individuales respectivos constaran los beneficios
economicos acordados asi como las obligaciones del patrono sobre aportes
al Instituto de Seguridad Social y mas regulaciones establecidas por el
Ministerio de lo Laboral; sin embargo, ademas se reconocera un bono como
incentivo para el mejor empleado del afo, por la cantidad de cien dolares
100,00 USD.
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3. Servicio a los usuarios y esmero en la atencion

Todo el personal sin excepcion alguna, brindaran la mejor atencion a los
clientes desde que ingresan al local, sugiriéndole los espacios fisicos
disponibles al momento, se entregara la carta y se mencionara cuales son
las especialidades de la casa, el servicio debe ser apropiado y en el menor
tiempo posible, siempre en términos de amabilidad y cortesia, en todo
momento observaran las normas establecidas para el buen trato, etiqueta y

protocolo.

4. Marketing y cuidado de la imagen del restaurante

Con la periodicidad de tres meses, sera revisado el marketing publicitario
contratado, asi como los sondeos de opinion de los clientes a través de un
cuestionario de preguntas concretas y breves evitando incomodarlo. Del
analisis y evaluacion de los resultados se adoptaran acciones correctivas
oportunas, en procura de conservar y optimizar la calidad de los alimentos
elaborados, servicio y atencion al cliente, a fin de alcanzar estandares

positivos que favorezcan la imagen del restaurante.

3.7 Posicionamiento

El posicionamiento consta en que el cliente llegue a estar consciente de la
existencia del restaurante y los servicios que puede llegar a ofrecer, esto se
logra cuando en la mente de cada uno de los clientes se encuentra como
preferencia el gusto hacia los servicios prestados por el restaurante y que por
lo tanto permite que el consumidor tenga el deseo de acudir al mismo. Al
momento en que los clientes asisten, por este deseo que se genera en la
mente de cada individuo, el restaurante a cumplido con una de las metas mas
importantes para este como lo es el reconocimiento por parte de la sociedad es
decir a logrado un posicionamiento dentro del sector en cual esta ofreciendo
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sus productos. Esta necesidad de posesionarse por parte del restaurante es
imprescindible para que el restaurante llegue a tener acogida por parte de los
ciudadanos y que pueda tener existo en la prestacion de servicios que este
ofrece.

3.7.1 Ventajas Competitivas

Es necesario determinar aquellas ventajas por las cuales nuestro servicio va a
poder ser preferencial respecto a varias alternativas existentes en el mercado.

Estas ventajas lograran que el restaurante llegue a ser altamente competitivo
en el mercado, las mismas que se tendran que desempefar con ciertas
caracteristicas unicas que permitan cumplir con los objetivos primordiales del

restaurante. Estas caracteristicas son las siguientes:

Unica.
Posible de mantener.

Netamente superior a la competencia.

N -

Aplicable a variadas situaciones del mercado

Para poder cumplir con los objetivos el restaurante tiene como ventajas

principales las siguientes:

e Equipo profesional altamente calificado.
e CoOmodas areas de trabajo

e Ambientes distintivos.

¢ Productos de calidad

e Oportuna atencion al cliente

Estas ventajas son distintivas de nuestro restaurante que permitiran llegar a
tener un posicionamiento en el mercado relevante, ya que nuestro restaurante

sera recordado por cada uno de los consumidores debido a la prestacion de un
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buen servicio, como un restaurante de ambientes calidos y cémodas areas, y

sobre todo como un restaurante que ofrece productos de excelencia.

3.8 Definicion de Servicio al cliente

Servicio al cliente, es aquella prestacion que proporciona el restaurante para
lograr la satisfaccion del consumidor, con el fin de que el cliente obtenga el
producto en el momento y lugar adecuado.

Las actividades que brinda un suministrador deben ser interrelacionadas
conjuntamente con el cliente, para lograr asegurar la satisfaccion del mismo asi
como también del uso correcto del producto.

Uno de los objetivos principales del restaurante es que el cliente llegue a
sentirse satisfecho con los productos que se estan ofreciendo, por lo tanto,
creemos que el personal tiene que estar consciente de la existencia de la
definicion de servicio al cliente, para que cada uno al momento de ser
contratados y durante su permanencia como empleados del restaurante
pongan en practica cada dia de trabajo esta definicion.

3.8.1 Marca

Nuestra marca esta conformada por la palabra cielo en color negro, en esta, la
letra i tiene como punto el mapa del Ecuador. Cielo se encuentra dentro de una
nube con filos azules en la cual se encierra conjuntamente con media silueta
del mundo.
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e

Grafico 16. Marca del Restaurante

3.8.2 Slogan

“Vive Ecuador comete el Cielo”’
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1 Localizacion de servicio al cliente

El restaurante se encontrara localizado en la provincia de Pichincha, en la
ciudad de Quito entre las avenidas Rafael Ledn Larrea y Gonzales Suarez.

El servicio proporcionado para la satisfaccidon del cliente, sera representado por
cada uno de los empleados, principalmente por los meseros, quienes tendran
una relacion mucho mas cercana con el cliente y sus exigencias, los cuales
estaran preparados para una correcta atencion al cliente logrando que la
permanencia de este sea de lo mas agradable.

Ademas los meseros estaran prestos para escuchar cualquier inconveniente
que se suscite dentro del restaurante, para asi poder solucionarlo en el menor
tiempo posible, siendo un punto de gran interés para Cielo el que existan
recomendaciones y sugerencias por parte de los clientes que permitiran
mejorar dia a dia el servicio prestado.

4.1.1Macro localizacién

El Restaurante Cielo se encuentra ubicado en la ciudad de Quito Provincia de
Pichincha Ecuador.
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Gréfico 17. Macro Localizacion
Fuente: Tomado de Google Earth

San Emilio

4.1.2 Micro localizacion

El restaurante “Cielo” consta de un area de cuatrocientos cincuenta metros

cuadrados ubicado en la avenida Gonzales Suarez y Rafael Leon Larrea.
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Gréfico 18: Micro Localizacion
Fuente: Tomado de Google Earth

4.2 Inspeccion final o calificacion del producto acabado

En el Restaurante Cielo dentro del area de cocina, se encontraran el personal
que incluira al Chef, subchef, dos cocineros y un posillero, los cuales

desempefaran y tendran a su cargo las siguientes funciones:

El Chef sera la persona con mayor rango dentro de la cocina quien estara a
cargo del desempefio de cada uno de los empleados antes mencionados.

El chef sera la persona que debera de estar mas atento en cada proceso de

elaboracion del producto que se desarrolle dentro de la cocina del restaurante
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ya que dentro de sus funciones principales es importante mencionar que se
encargara de inspeccionar de forma rigurosa el desarrollo y calidad del
producto terminado.

El sub chef atendera los requerimientos o necesidades del chef cuando este lo
solicite, encargandose ademas de la produccién que se desarrolle, como
también de la calidad de los platos al momento de ser despachados de la
cocina, actuando como la mano derecha del chef y por ende con capacidad de

poder solucionar cualquier problema que se suscite en la cocina.

Existiran ademas dos cocineros que trabajaran conjuntamente con el sub chef
los cuales permitiran que el restaurante se desarrolle de la mejor forma posible,
cada uno de estos estaran designados a distintas areas, para que de esta
manera exista un orden dentro de la cocina, principalmente al momento en que
las comandas entren, por ejemplo el cocinero numero uno se encargara de la
cocina fria, el cocinero numero dos de la cocina caliente y asi de esta manera
podran prestar el apoyo necesario para un adecuado funcionamiento del
Restaurante.

Los cocineros deberan poner mayor atencion en los platos que se encuentren a
su cargo, ya que estos, deberan ser despachados de cocina, con un alto nivel
de calidad, es decir que no debe existir ningun tipo de error dentro de la
produccion.

El posillero sera el encargado de limpiar y sanitizar toda la vajilla, cristaleria,
cuberteria y menaje en general, asi como también mesas de trabajo y equipos
de cocina para que de esta forma el producto preparado por los cocineros
puedan ser servidos de la mejor manera posible y asi evitar que se produzca
algun tipo de contaminante en la comida.

El personal en general estara atento en el proceso de elaboracion de los

productos, tomando en cuenta varios aspectos como lo es el uso de vestimenta
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adecuada, para evitar cualquier tipo de contaminantes en los alimentos,
deberan de wusar las herramientas apropiadas para el perfecto
desenvolvimiento al momento de la coccidn y produccion, como también
deberan aplicar las practicas y normas de sanidad establecidas por el
restaurante y sobre todo por el Ministerio de Salud.

4.3 Ingredientes

Los Ingredientes principales que se utilizaran para la elaboracion de los platos

tipicos seran:

4.3.1Evaluacion del costo de los ingredientes

Tabla 2
Evaluacion de costo de los ingredientes

CANTIDAD ESTIMADAS PARA PRODUCCION DIARIA (85 platos
aprox)

CANTIDAD CANTIDAD VALOR

PRODUCTO | g/ml kgl/lt USD por 1kg/It TOTAL USD
Aceite 470 0,47 1,25 0,5875
Ajo 190 0,19 5,2 0,988
Araza 225 0,225 4,25 0,95625
Arroz 650 0,65 1,35 0,8775
Arveja 45 0,045 2,25 0,10125
Azlcar 185 0,185 1,15 0,21275
Banano 300 0,3 1,5 0,45
Camaron 500 0,5 12,5 6,25
Camote 75 0,075 6,35 0,47625
Canela 12 0,012 40,5 0,486
Cebolla

Blanca 185 0,185 1,5 0,2775
Cebolla

Paitefia 660 0,66 1,45 0,957
Cerveza 125 0,125 1 0,125
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Chame 300 0,3 55 1,65
Chicharron 400 0,4 4.5 1,8
Chilangua 50 0,05 37,5 1,875
Cilantro 310 0,31 1,25 0,3875
Clavo de

Olor 12 0,012 42,5 0,51
Coco 600 0,6 1,1 0,66
Concha 3000 3 8 24
Crema de

Leche 280 0,28 3,3 0,924
Cuero de

Cerdo 40 0,04 20 0,8
Cuy 1200 1,2 7 8,4
Gallina

Criolla 280 0,28 55 1,54
Guanta 480 0,48 9,5 4,56
habapalla 100 0,1 2,5 0,25
Harina 150 0,15 1,2 0,18
Higos 320 0,32 2,25 0,72
Hoja de

yaki- panga 80 0,08 3 0,24
Huevo 195 0,195 2,3 0,4485
Leche 675 0,675 0,75 0,50625
Leche de

Coco 100 0,1 8,92 0,892
Limon 205 0,205 2,25 0,46125
Mandarina 1500 1,5 1 1,5
Mango 1500 1,5 1 1,5
Mani 180 0,18 3,2 0,576
Maquefio 300 0,3 0,65 0,195
Miel 45 0,045 5,93 0,26685
Mote 48 0,048 2,6 0,1248
Mostaza 680 0,68 5,6 3,808
Naranja 1420 1,42 1 1,42
Orégano 30 0,03 5,6 0,168
Panela 80 0,08 2,5 0,2
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Papas 950 0,95 0,8 0,76
Pata de Res 480 0,48 4.2 2,016
Perejil 270 0,27 1,25 0,3375
Pescado

Picudo 1100 1,1 9,5 10,45
Pierna de

Cerdo 1320 1,32 4,35 5,742
Pimiento

Amarillo 60 0,06 0,9 0,054
Pimiento

Rojo 60 0,06 1,1 0,066
Pimiento

verde 630 0,63 0,65 0,4095
Platano

Verde

Barraganete 200 0,2 0,85 0,17
Queso

Fresco 180 0,18 6,55 1,179
Ralladura de

Coco 75 0,075 3,55 0,26625
Salprieta 75 0,075 3,5 0,2625
Sandia 48 0,048 1 0,048
Tomate

Rifdn 25 0,025 1,5 0,0375
Salsa de

Tomate 2000 2 1 2
Salsa

Inglesa 400 0,4 15 6
Tilapia 50 0,05 6,3 0,315
Vainita 50 0,05 1,55 0,0775
Yuca 290 0,29 3 0,87
Zanahoria 170 0,17 1,15 0,1955
Total 26,615 104,5644
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4.3.2 Perdida de ingredientes y producto

Dentro de la produccion de una cocina se debera establecer normas para el
desarrollo de los productos, siendo una de estas el buscar la optimizacion de

los recursos para el desarrollo de alimentos de la mejor manera posible.

Al momento de la compra de los insumos en una cocina, siempre existira al
momento de su produccion, un porcentaje de rendimiento, segun el tipo de
alimento y también segun el tipo de preparacion que se quiera realizar con
este.

Es por lo tanto necesario optimizar de la mejor manera cada uno de los
insumos comprados, ya que podra suceder que se produzca merma de estos
pero se intentara evitar a toda costa que exista algun tipo de perdida en la
produccion por parte de la cocina.

Es necesario definir la diferencia que existe en los términos “merma” vy

“desperdicio.”

Merma es todo residuo que se produce durante el proceso de elaboracion, pero
que al final estos pueden ser predecibles y controlables dentro del presupuesto

del restaurante, siendo parte de la rutina en una cocina.

Mientras que por otro lado, el desperdicio son las pérdidas que se producen en
la materia prima y en los recursos, siendo esta impredecible pero que a la vez
es necesaria su eliminacion dentro de la cocina, ya que los costos que implican

estos desperdicios son siempre absorbidos por el restaurante.

Una vez definido la diferencia que existe entre merma y desperdicio el
restaurante tendra que tomar siempre en cuenta que la merma es parte de la
produccion y que dependiendo de cada alimento comprado, el porcentaje de
rendimiento podra ser mayor o menor, pero por otro lado se intentara minimizar
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al maximo las posibilidades de que se produzcan perdidas en el restaurante,
mediante la aplicacion de procesos de control de los alimentos, como lo es por
ejemplo, la observacion de fechas de caducidad en los productos y revision de
la compra de los proveedores segun las necesidades reales del restaurante,

entre otros.

4.4. Menaje y equipos

El menaje o utensilios de cocina son herramientas que se utilizan en la

gastronomia como una forma de ayuda en la preparacion de los platos.

El menaje ha sido utilizado desde la época de la prehistoria, desde el momento
en que se utilizaban las hogueras para la coccion de los producto, creandose
utensilios que si bien es cierto eran rudimentarios permitian cocinar los
productos y asi los podian digerir de una mejor manera. Estos utensilios fueron
evolucionando con el pasar de los afios hasta llegar a lo que ahora son, siendo

instrumentos esenciales dentro de la cocina en el mundo entero.

Los equipos de cocina son de igual forma instrumentos que ayudan en la
elaboracion de productos, pero que a diferencia del menaje estos utilizan
sistemas mecanicos, como lo son las cocinas, cuartos frios, cuartos de
congelamiento, brazos mecanicos entre otros, siendo creados especialmente
para facilitar el trabajo del personal dentro de una cocina y asi poder
aprovechar de mejor manera cada uno de los productos en la elaboracion de
los platos.



4.4.1. Listado de menaje y equipos

Menaje

Sartenes

Ollas con mango
Bowls

Tablas de corte
Cuchillo cebollero
Fileteador
Deshuesador
Puntilla Plana
Puntilla curva

Equipos

Cocina Industrial
Mesas de trabajo
Brazo mecanico
Licuadora
Salamandra

Pelador

Silpat

Bandejas plasticas
Bandejas de lata
Platos

Cucharas
Cucharones
Espumadera
Espatulas

Horno Industrial
Planchas

Parrillas
Congelador
Maquina para Café

4.5. Técnicas de produccién
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Tenedores
Cuchillos de mesa
Vasos

Copas

Jarras

Rodillos

Martillos

Paletas plasticas.

Refrigerador
Freidora
Rebanadora de
Embutidos

Estableceremos a las técnicas de produccion como métodos que se utilizaran

para una correcta elaboracion de los alimentos, clasificandolos en humedos y

SeCos:

Los humedos son aquellos que conducen el calor a través de agua, vapor e

incluso agua saborizada o fondos ademas de que también pueden ser salsas.

Los secos son aquellos que sin necesidad de humedad conducen el calor por

aire, radiacién, metal o grasa caliente.
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Los métodos o técnicas que utilizaremos con frecuencia en el restaurante Cielo

seran los siguientes:

Hervir: Se debe cocinar en un medio liquido que esté a punto de ebullicion, a
nivel del mar la temperatura de ebullicién del agua sera de 100°C mientras que
en Quito la temperatura alcanza los 92°C.

Simmer: La temperatura de Simmer oscila entre los 85° C y los 96° C,
normalmente llega al punto de ebullicion y luego se obtiene la temperatura
deseada.

Vapor: Se utiliza muy a menudo debido a que minimiza la perdida de nutrientes
de los alimentos y en condiciones normales puede llegar a temperatura de
ebullicion.

Estofado: Se cocina los alimentos en poca cantidad de liquido y previamente
enharinados si son proteinas o salteados si son vegetales, en casi todos los
casos el liquido restante se sirve con salsa.

Rustido y Horneado: Se cocinan los alimentos por medio del aire caliente que
lo rodea, llamamos rustir o rostizar a la coccion de carnes y aves, mientras que
el termino hornear se aplica para panaderia, pastas, vegetales y pescados.

Sauté o Salteado: Llamamos Sauté a la coccién rapida en poca cantidad de

grasa, lanzando pequefias cantidades de comida al aire.

Fritura de profundidad: Normalmente se utiliza esta técnica para la coccion de
grandes piezas de alimentos, ademas tiene como caracteristica de coccion el

sumergir al género totalmente en grasa.
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4.6 Recetas estandares

En las recetas estandares calcularemos el precio de venta al publico de cada
plato mediante el siguiente modelo, el cual nos detallara con claridad la utilidad
del producto y el costo del mismo.

FORMULA No. 5
CALCULO DE PRECIO DE VENTA

STO TOTAL DE LA PORCION x 1,75

Grafico 19.F6rmula Calculo de Precio de Venta

Fuente: Tomado de Chef Mauricio Armendariz
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A continuacion detallamos las recetas que formaran parte del menu del

Restaurante Cielo:

Tabla 3

Receta estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Ceviche de Pescado

Peso por porcién :

Cédigo: 001 N. Porciones: 6 236
Unid.
Cantidad Medida |Ingredientes Costos
600 | g Pescado Picudo 57
60|g Pimiento Verde 0,039
420 [ ml Naranja 0,84
60 | ml Limén 0,135
90|g Cebolla Paitefia 0,1305
30|g Perejil 0,0375
30|g Cilantro 0,0375
309 Aceite 0,0375
48 | ml Salsa de Tomate 0,048
48 (g Mostaza 0,2688
cn|g Sal 0
cnfg Pimienta 0
Costo Total
por 6 7,2738
Costo total
por 1 1,2123
P.V.P con
utilidad del
60% 6,78888
Precio sin
impuestos
por 6 40,73328
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Tabla 4
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Viche de Pescado

Peso por porcién :

Cadigo: 002 N. Porciones: 5 255

Unid.

Cantidad Medida |Ingredientes Costos
500 (g Pescado Picudo 0,95
75|g Camote 0,47625
759 Salprieta 0,2625
50|g Zanahoria 0,0575
100 |g Habapalla 0,25
75|g Pimiento Verde 0,04875
50|g Vainita 0,0775
25 |ml Limoén 0,05625
75|g Cebolla Paitefia 0,10875
251g Perejil 0,03125
2519 Cilantro 0,03125
50 [ml Aceite 0,0625
150 | ml Leche 0,1125
cnfg Sal
c/n|g Pimienta

Costo Total

por 6 2,525
Costo total

por 1 0,505
P.V.P con
utilidad del

180% 5
Precio sin
impuestos

por 6 24,745
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Tabla 5
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Encocado de Camaron

Peso por porcion :

Cadigo: 003 N. Porciones: 5 290

Unid.

Cantidad Medida Ingredientes Costos
250 |g Arroz 0,3375
200|g Platano verde barraganete 0,17
500 |g Camarén 6,25

75149 Ralladura de Coco 0,2625
50|g Zanahoria 0,0575
50|g Chilangua 1,875
75|g Pimiento Verde 0,04875
25 ml Limon 0,05625
75149 Cebolla Paitefia 0,10875
25(g Cilantro 0,03125
25| ml Aceite 0,03125
100 | ml Leche de Coco 0,892
cn|g Sal
cn|g Pimienta
Costo Total
por 6 10,12075
Costo total
por 1 2,02415
Ganancia
60% 11,33524
Precio sin
impuestos
por 6 68,01144
Precio
incluido
impuesto




Tabla 6
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: conchas asadas

004 Peso por porcién :
004
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 715
Cantidad g Ingredientes Costos
3000 | ml Concha Entera 24
125|g Cerveza 0,125
Tomate de
50 | ml Rifion 0,075
2519 Salsa Inglesa 0,375
75| ml Pimiento Verde 0,04875
50|g Limén 0,1125
759 Cebolla Paitefia 10,875
50|g Perejil 0,0625
50 [ ml Cilantro 0,0625
2519 Aceite 0,03125
50|g Ajo 0,26
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 12,0275
Costo total
por 1 2,4055
P.V.P con
utilidad del
60% 13,4708
Precio sin
impuestos
por 6 80,8248




Tabla 7

Receta Estandar
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RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Emborrajados de maquefio con miel

005 Peso por porcién :
005
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 3 270
Cantidad g Ingredientes Costos
300 |9 Maquefio 0,195
150 | g Huevo 0,345
150 | ml Harina 0,18
90 | ml Aceite 0,1125
75| ml Leche 0,05625
45 Miel 0,26685
Costo Total
por 6 1,1556
Costo total
por 1 0,3852
P.V.P con
utilidad del
180% 3,77496
Precio sin
impuestos
por 6 22,64976




Tabla 8
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Mote con Chicharrén

006 Peso por porcién :
006
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 5 185
Cantidad g Ingredientes Costos
500 |9 Mote 1,3
Chicharrén de
400 [ ml Puerco 1,8
25]¢g Aceite 0,03125
cn|g Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 3,13125
Costo total
por 1 0,62625
P.V.P con
utilidad del
100% 4,38375
Precio sin
impuestos
por 6 26,3025
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Tabla 9
Receta Estandar
RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: caldo de patas
007 Peso por porcién :
007
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 6 180
Cantidad g Ingredientes Costos
480 | g Pata de res 2,016
30|g Ajo 0,156
60 |9 Cebolla Blanca 0,09
309 Pimiento Verde 0,0195
120 |g Mani 0,384
30|g Orégano 0,168
60|g Cebolla Paitefia 0,087
30|g Perejil 0,0375
30 (ml Cilantro 0,0375
30|g Aceite 0,0375
180 |g Mote 0,468
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 3,501
Costo total
por 1 0,5835
P.V.P con
utilidad del
100% 4,0845
Precio sin
impuestos
por 6 24,507
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Tabla 10
Receta Estandar
RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: Locro de Cuero
008 Peso por porcién :
008
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 4 260
Cantidad g Ingredientes Costos
Cuero reventado
40|g de cerdo 0,8
20(g Ajo 0,104
60|g Queso 0,39
209 Cebolla Blanca 0,03
40|g Cebolla Paitefia 0,058
20|49 Perejil 0,025
20 [ ml Cilantro 0,025
20|49 Aceite 0,025
800 |g Papa 0,64
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 2,097
Costo total
por 1 0,52425
P.V.P con
utilidad del
120% 4,036725
Precio sin
impuestos
por 6 24,22035
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Tabla 11
Receta Estandar
RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: Fritada
009 Peso por porcién :
009
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 6 310
Cantidad g Ingredientes Costos
1320 (g Pierna de Cerdo 5,742
60|g Ajo 0,312
60 |9 Pimiento Verde 0,039
60|g Pimiento Rojo 0,066
60|g Pimiento Amarillo 0,054
60|g Cebolla Blanca 0,09
90|g Cebolla Paitefia 0,1305
60|g Cilantro 0,075
60 [ ml Perejil 0,075
30|g Aceite 0,0375
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 6,621
Costo total
por 1 1,1035
P.V.P con
utilidad del
150% 9,655625
Precio sin
impuestos
por 6 57,93375
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Tabla 12
Receta Estandar
RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: Cuy Asado
010 Peso por porcién :
010
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 3 520
Cantidad g Ingredientes Costos
1200 (g Cuy 8,4
30|g Ajo 0,156
150 | g Papa 0,12
60 (g Mani 0,192
45 (g Cebolla Blanca 0,0675
30|g Cebolla Paitefia 0,0435
15| mi Cilantro 0,01875
30|g Aceite 0,0375
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 9,03525
Costo total
por 1 3,01175
P.V.P con
utilidad del
60% 16,8658
Precio sin
impuestos
por 6 101,1948




Tabla 13

Receta Estandar
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RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Higos con Queso

011 Peso por porcién :
011
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 4 136
Cantidad g Ingredientes Costos
320 |9 Higos 0,72
120 |g Queso 0,78
80|g Panela 0,2
12 (g Clavo de olor 0,51
12 Canela 0,486
Costo Total
por 6 2,696
Costo total
por 1 0,674
P.V.P con
utilidad del
60% 3,7744
Precio sin
impuestos
por 6 22,6464




Tabla 14
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: Mini Maito
012 Peso por porcién :
012
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 4 140
Cantidad g Ingredientes Costos
400 | g Tilapia 2,52
Hoja de yaki-
80|g panga 0,24
60 | ml Yuca 0,18
20|49 Aceite 0,025
cn|g Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 2,965
Costo total
por 1 0,74125
P.V.P con
utilidad del
90% 4,9293125
Precio sin
impuestos
por 6 29,575875




Tabla 15
Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: sancocho de chame

013 Peso por porcién :
013
Cadigo: Unid. Medida [ N. Porciones: 3 185
Cantidad g Ingredientes Costos
300 (g Chame 1,65
4519 Arveja 0,10125
90|49 Yuca 0,27
309 Zanahoria 0,0345
45 (g Cebolla Paitefia 0,06525
1519 Perejil 0,01875
15| mi Cilantro 0,01875
1519 Aceite 0,01875
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 217725
Costo total
por 1 0,72575
P.V.P con
utilidad del
90% 4,8262375
Precio sin
impuestos
por 6 28,957425
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Tabla 16
Receta Estandar
RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: seco de gallina criolla
014 Peso por porcién :
014
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 4 240
Cantidad g Ingredientes Costos
520 (g Gallina criolla 2,86
200 |g Arroz 0,27
40 (g Pimiento Verde 0,026
60|g Yuca 0,18
209 Zanahoria 0,023
40 (g Cebolla Paitefia 0,058
20|g Perejil 0,025
20 |ml Cilantro 0,025
40 (g Aceite 0,05
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 3,5
Costo total
por 1 0,9
P.V.P con
utilidad del
140% 7,4
Precio sin
impuestos
por 6 443




Tabla 17
Receta Estandar
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RECETA ESTANDAR
Fecha:
Nombre del Plato: Seco Guanta
015 Peso por porcién :
015
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 4 235
Cantidad g Ingredientes Costos
480 | g Guanta 4,56
200 |g Arroz 0,27
40 (g Pimiento Verde 0,026
80|g Yuca 0,24
20|g Zanahoria 0,023
40 (g Cebolla Paitefia 0,058
20|g Perejil 0,025
20 | ml Cilantro 0,025
40 (g Aceite 0,05
cnfg Sal
c/n Pimienta
Costo Total
por 6 5,277
Costo total
por 1 1,31925
P.V.P con
utilidad del
140% 11,0817
Precio sin
impuestos
por 6 66,4902




Tabla 18

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Mousse de Araza

016 Peso por porcién :
016
Cadigo: Unid. Medida | N. Porciones: 3 122,5
Cantidad g Ingredientes Costos
225(g Araza 0,95625
60 [ ml Azucar 0,069
7.5(ml Limoén 0,016875
30|g Crema de Leche 0,099
45 Huevo 0,1035
Costo Total
por 6 1,244625
Costo total
por 1 0,414875
P.V.P con
utilidad del
100% 2,904125
Precio sin
impuestos
por 6 17,42475




Tabla 19

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Jugo de Naranja

Cadigo:

017

N. Porciones:

Peso

Porcion:

500

Cantidad

Unid.
Medida

Ingredientes

Observacion

Costos

1000

mil

Naranja

1

Costo Total
por 6

Costo total
por 1

0,5

P.V.P con
utilidad del
60%

2,8

Precio sin
impuestos
por 6

16,8




Tabla 20

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Jugo de Mandarina

Peso
Cddigo: | 018 N. Porciones: Porcion: 500
Unid.
Cantidad Medida Ingredientes Observacion |Costos
1500 | ml Mandarina 1,5
Costo Total
por 6 1,5
Costo total
por 1 0,5
P.V.P con
utilidad del
60% 2,8
Precio sin
impuestos
por 6 16,8




Tabla 21

Receta Estandar
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RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Jugo de Sandia

Peso
Cddigo: | 019 N. Porciones: 4 Porcion: 500
Unid.
Cantidad Medida Ingredientes Observacion |Costos
2000 | ml Sandia 2
Costo Total
por 6 2
Costo total
por 1 0,5
P.V.P con
utilidad del
60% 2,8
Precio sin
impuestos
por 6 16,8




Tabla 22

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Jugo de Mango

Peso
Cddigo: | 020 N. Porciones: Porcion: 500
Unid.
Cantidad Medida Ingredientes Observacion |Costos
1500 [ml Mango 1,5
Costo Total
por 6 1,5
Costo total
por 1 0,5
P.V.P con
utilidad del
60% 2,8
Precio sin
impuestos
por 6 16,8




Tabla 23

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Batido de Coco

Peso
Cddigo: | 021 N. Porciones: Porcion: 500
Unid.
Cantidad Medida Ingredientes Observacion |Costos
600 [ml Coco 0,66
300 (ml Leche 0,225
100 (g Azucar 0,115
Costo Total
por 6 1
Costo total
por 1 0,5
P.V.P con
utilidad del
120% 3,85
Precio sin
impuestos
por 6 231




Tabla 24

Receta Estandar

RECETA ESTANDAR

Fecha:

Nombre del Plato: Batido de Banano

Peso
Cddigo: | 022 N. Porciones: Porcion: 500
Unid.
Cantidad Medida Ingredientes Observacion |Costos
300 | ml Banano 0,45
175 (ml Leche 0,13125
25|g Azucar 0,02875
Costo Total
por 6 0,61
Costo total
por 1 0,61
P.V.P con
utilidad del
100% 4,27
Precio sin
impuestos
por 6 25,62
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4.7. Diseino de las instalaciones

El disefio esta conformado por ambientes separandolos en tres, Sierra, Costa y
Oriente, ubicado en un area total de 450 m incluyendo dentro de esta, el area
de cocina y bafios, como lo podemos apreciar en el siguiente plano.
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Grafico 20.Disefno de las Instalaciones




4.8 Plano arquitectonico
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Grafico 21. Plano arquitectonico

15 m
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CAPITULO V
5. ESTUDIO ADMINISTRATIVO, LEGAL Y ECONOMICO
5.1 Estudio Legal

Es necesario mencionar a continuacion ciertos puntos de vital importancia en
cuanto al aspecto legal se refiere, los cuales se deberan tomar en cuenta para

lograr el adecuado funcionamiento del restaurante.
5.1.1 Requisitos para el funcionamiento

Para que el restaurante pueda funcionar segun las leyes ecuatorianas es
necesario el cumplimiento de varios requisitos esenciales, de tal forma que este
pueda actuar de manera legal dentro del territorio ecuatoriano, los requisitos
mas importantes son los que otorga el Municipio del Distrito Metropolitano de
Quito y el Ministerio de Salud Publica, pero ademas es necesario mencionar
otros permisos que de igual forma son de gran importancia el obtenerlos y
estos son los siguientes:

e Registro Unico de Contribuyentes (RUC), tramite realizado en el Servicio de

Rentas Internas.

e Registro de Marca por parte del Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual.

¢ Certificado otorgado por parte del Ministerio de Turismo.
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5.1.1.1 Permisos de funcionamiento Municipales

Los permisos que son necesarios obtener por parte del Municipio del Distrito

Metropolitano de Quito son los siguientes:

La Patente Municipal es el permiso que necesita un local para emprender
cualquier actividad econdémica, dentro de la zona en el cual funcionara el
restaurante, en este caso sera la ciudad de Quito.

Permiso de Uso de Suelo

La Licencia Metropolitana es un documento habilitante para poder ejercer
cualquier actividad econdmica dentro del Distrito Metropolitano de Quito.
Roétulos y Publicidad Exterior

Permiso de Bomberos

Contribuciéon 1.5 X Mil a los Activos Totales es un comprobante de pago
emitido por la Administracion Zonal por la cancelacion de impuestos sobre
los activos totales.

Impuesto Predial

5.1.1.2 Permisos de funcionamiento del Ministerio de Salud Publica

Ademas de los permisos anteriormente mencionados, la ley nos obliga a

solicitar los permisos provenientes del Ministerio de Salud Publica siendo estos

los siguientes:

Carnet de salud para cada empleado
Certificado de manipulacion de alimentos

Permiso de funcionamiento de salud o permiso sanitario
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5.1.2 Contratos laborales

Segun el articulo 8 del Cddigo del Trabajo del Ecuador el contrato individual es:
“...Contrato individual de trabajo es el convenio en virtud del cual una persona
se compromete para con otra u otras a prestar sus servicios licitos y
personales, bajo su dependencia, por una remuneracion fijada por el convenio,
la ley, el contrato colectivo o la costumbre.” Art. 8 Cédigo del Trabajo 2005

Es necesario que el restaurante realice cada uno de los contratos con los
empleados y que realice todos los pases legales necesarios para que estos
puedan estar afiliados al Seguro Social, para asi cumplir con las normas
legales y ademas brindar seguridad hacia el empleado.

Este contrato ademas debera contar con lo establecido en el articulo 21 el cual

nos dice:

1. “...1. La clase o clases de trabajo objeto del contrato;

N

La manera como ha de ejecutarse: si por unidades de tiempo, por unidades
de obra, por tarea, etc.;

La cuantia y forma de pago de la remuneracion;

Tiempo de duracién del contrato;

Lugar en que debe ejecutarse la obra o el trabajo; vy,

o koW

La declaracion de si se establecen o no sanciones, y en caso de

establecerse la forma de determinarlas y las garantias para su efectividad.
Art 21. Codigo del Trabajo 2005

Una vez firmado el contrato por parte del empleado y el empleador cumpliendo
los requisitos mencionados en el cdédigo, es necesario informar al Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social el momento en el que el trabajador a
ingresado a la nomina del restaurante para que desde el momento en que éste
ha iniciado sus funciones se contribuya de forma obligatoria para la obtencion

del seguro del empleado.
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A continuacién se expone un modelo de contrato laboral por tiempo de prueba:

CONTRATO DE TRABAJO A PRUEBA

Comparecen, ante el sefor Inspector del Trabajo, por una parte................ , a
través de su representante legal,..........cccccuneeen. (en caso de personas
juridicas); en su calidad de EMPLEADOR y por otra parte el sefior
portador de la cédula de ciudadania #
su calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son
ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de............ y capaces para contratar,

quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar un contrato de trabajo a
Prueba con sujecion a las declaraciones y estipulaciones contenidas en las
siguientes clausulas.

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara

conjuntamente como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA.- ANTECEDENTES.-

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las
tareas propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales
(o = T , revisados los antecedentes del(de la) senor(a)(ita)
........................ , éste(a) declara tener los conocimientos necesarios para el
desempefio del cargo indicado, por lo que en base a las consideraciones
anteriores y por lo expresado en los numerales siguientes, E| EMPLEADOR y
el TRABAJADOR (A) proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- OBJETO.

El TRABAJADOR (a) se compromete a prestar sus servicios licitos y
personales bajo la dependencia del EMPLEADOR (a) en calidad de
........................ , con responsabilidad y esmero, que los desempenara de
conformidad con la Ley, las disposiciones generales, las Ordenes e
instrucciones que imparta El EMPLEADOR, dedicando su mayor esfuerzo y
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capacidad en el desempefio de las actividades para las cuales ha sido
contratado. Mantener el grado de eficiencia necesaria para el desempefio de
sus labores, guardar reserva en los asuntos que por su naturaleza tuviere esta
calidad y que con ocasion de su trabajo fueran de su conocimiento, manejo
adecuado de documentos, bienes y valores del EMPLEADOR y que se

encuentran bajo su responsabilidad.

TERCERA.- JORNADA ORDINARIA Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR (a) se obliga y acepta, por su parte, a laborar de las.........
hasta las......... de acuerdo a sus necesidades y actividades. Asi mismo, las
Partes podran convenir que, el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y
suplementario cuando las circunstancias lo ameriten y tan solo por orden
escrita de EI EMPLEADOR, y se pagara conforme lo establecido en los Arts.
52 y 55 del Cdodigo de Trabajo.

CUARTA- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR (a) por la prestacion de sus
servicios la remuneracion convenida de mutuo acuerdo en la suma
de.iiiiii DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA (USDS$ ...,00).

El EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones

sociales y los demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.

QUINTA.- DURACION.-

El tiempo de duracion del presente Contrato sera por un periodo probatorio de
noventa (90) dias en el que, cualquiera de ellas lo puede dar por terminado
libremente; vencido dicho periodo se entendera prorrogado por el tiempo que
faltare para completar el afio. Este contrato podra terminar por las causales
establecidas en el Art. 169 del Codigo de Trabajo.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-El TRABAJADOR (a) desempefiara las

funciones para las cuales ha sido contratado en las instalaciones ubicadas
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(=] o D (Nota  explicativa:  Direccion), en la  ciudad
de .o, (Nota explicativa: Ejemplo: Quito, provincia de.................
(Nota explicativa: Ejemplo: Pichincha), para el cumplimiento cabal de las
funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES Y EMPLEADORES:
En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cddigo de
Trabajo en su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador,
a mas de las estipuladas en este contrato. Se consideran como faltas graves
del trabajador, y por tanto suficientes para dar por terminadas la relacion
laboral.

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE
En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las
reconocen y aceptan las partes, éstas se sujetan al Cédigo del Trabajo.

NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacion, cumplimiento y
ejecucion del presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo
amistoso entre las Partes, estas se someteran a los jueces competentes del
lugar en que este contrato ha sido celebrado, asi como al procedimiento oral
determinados por la Ley.

DECIMA.- SUSCRIPCION.-
Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y

dos ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de........... el dia___ del mes
de del afo
EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR (a)

C.C.
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5.1.3 Reglamento Interno del Restaurante

Para que exista una correcta administracion por parte del restaurante, es
necesario tener en claro la normativa regulara a cada uno de los empleados
que formaran parte de la ndémina del restaurante, para que de esta manera no
exista ningun tipo de confusion por problemas que se susciten a futuro.

El siguiente reglamento, permitira que se regule los actos realizados por el
restaurante y asi normara de la mejor manera posible a los actos realizados por

cada uno de los empleados.
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REGLAMENTO INTERNO DEL RESTAURANTE CIELO

Dando cumplimiento a lo dispuesto en el articulo 64 del Codigo del Trabajo en
vigencia, y para los efectos legales determinados en el articulo 42 numeral 12 'y
en el articulo 44 literal a) del mismo Cuerpo de Leyes, y, en general, para el
mejor desenvolvimiento de las relaciones laborales entre la empresa y sus
trabajadores, RESTAURANTE CIELO expide el siguiente Reglamento Interno
de Trabajo que no podra estar en contradiccion con lo que establece el Codigo

del Trabajo vigente.

CAPITULO |
PRECEPTOS
FUNDAMENTALES

Art. 1. El Senor Juan Carlos Viteri Palacios es propietario del Restaurante
CIELO, ubicado en la provincia de Pichincha, en la ciudad de Quito entre las
avenidas Rafael Ledn Larrea y Gonzales Suarez.

Art. 2.- En el presente Reglamento Interno de Trabajo al RESTAURANTE
CIELO se la denominara “RESTAURANTE” o “EMPLEADORA”, y a todo el
personal que labore bajo su dependencia prestando sus servicios por una
remuneracion, se denominara “TRABAJADOR”, sea este trabajador u obrero.
Art. 3.- REPRESENTACION DE LA EMPLEADORA.- La representacion legal
del RESTAURANTE CIELO la tiene el sefor JUAN CARLOS VITERI
PALACIOS.

Art. 4.- Todos los trabajadores sean trabajadores u obreros, recibiran 6rdenes
de los Propietarios, Administrador General, Administrador del Local y/o
directamente de los Jefes Departamentales correspondientes, segun las
jerarquias y facultades que se establezcan en el organigrama oficial del

Restaurante, o segun lo indicado en el contrato.
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CAPITULO I
ADMISION DE LOS TRABAJADORES

Art. 5.- ADMISION DE TRABAJADORES.- La contratacion de trabajadores, en
todo caso, es potestad exclusiva del Administrador General, y por lo tanto,
ningun funcionario o empleado que tenga personal a su cargo admitira ni
permitira admision de trabajador alguno, sin la previa suscripcion del contrato
respectivo por parte del Administrador General del RESTAURANTE, luego de
cumplirse con los requisitos exigidos por la Administracion. La inobservancia de
lo anterior sera considerada como falta grave. Los jefes de cada Departamento
deberan sugerir al Administrador General la celebracion de nuevos contratos
de trabajo.

Art. 6.- Toda persona que aspire a ser trabajador del RESTAURANTE debera
proporcionar en forma precisa y fidedigna todos los datos que se piden en los
formularios que al efecto proporcionara la administracion o el departamento de
Recursos Humanos, y debera cumplir los requisitos y entregar los documentos
que se le solicitare. Toda falsedad o falsificacion de documentos
automaticamente declarara nulidad del contrato de trabajo de por vida sin
derechos a indemnizaciones, sin perjuicio de las acciones legales que fuera
menester.

Art. 7.- El trabajador, en el momento de su admision, acepta que el
RESTAURANTE deduzca de su remuneracion los descuentos
correspondientes al aporte personal para el Seguro Social, impuesto a la renta,
multas que se le impusieren de conformidad con lo establecido en este
Reglamento y que supere el 10% de sueldo o salario mensual del trabajador, y
demas cargas determinadas por las leyes. En todo caso la ignorancia no sera
excusa del cumplimiento de tales deducciones.

Art. 8.- CLASIFICACION DEL TRABAJO Y DE LOS TRABAJADORES.- EI
RESTAURANTE, por la caracteristica de su actividad, tiene dividido el trabajo
en los siguientes departamentos: ADMINISTRACION, CAJA, INFORMATICA,
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MARKETING, SERVICIO A DOMICILIO, COCINA, SALONES, BODEGAS,
DESPACHO, CONTABILIDAD, MANTENIMIENTO Y RECURSOS HUMANOS.
Dichos Departamentos pueden ser modificados o incrementados, a criterio de
los Propietarios (del Propietario) o de la Administracion General.

Art. 9.- En todos los casos en que un trabajador ingrese por primera vez a
prestar sus servicios para el RESTAURANTE, suscribira un contrato con
clausula de prueba que no excedera de noventa dias.

Art. 10.- Aquellas personas que aspiren a prestar sus servicios para el
RESTAURANTE, y que, a criterio de la administracion no tuvieren los
conocimientos y experiencia necesarios para desempefar determinadas
funciones, suscribirdn con la empresa un contrato de aprendizaje, cuya
duracién se fijara en cada caso, dependiendo de las labores que aspira
aprender y del resultado del aprendizaje. Si el aprendiz lograse desempenar
cabalmente tales funciones, el RESTAURANTE le extendera un certificado que

asi lo acredite, y en ese caso suscribira un contrato a plazo fijo de un afo.

Art. 11.- Los trabajadores pueden trabajar indistintamente en cualquiera de los
Departamentos y/o sucursales del RESTAURANTE que le asignen sus
superiores y siempre que la nueva funcién no implique un descenso de su

jerarquia anterior y no mengue su remuneracion y/o categoria.
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CAPITULO 1l
DE LAS REMUNERACIONES

Art. 12.- Los sueldos y salarios se fijan de acuerdo a lo indicado por las Tablas
Sectoriales conforme a la actividad de restaurantes. En dichas remuneraciones
esta incluido el valor que corresponde por el trabajo en dias de descanso
forzoso.

Art. 13.- Los sueldos y salarios se pagaran en forma directa a los trabajadores
0 a las personas que estuvieron autorizados, por escrito, por el trabajador para
efectuar el cobro. Podra también pagarse la remuneracion a través de
transferencia bancaria, cuyo comprobante o reporte sera prueba suficiente del

pago

CAPITULO IV
DE LAS JORNADAS Y HORARIOS DE TRABAJO,
VACACIONES, PERMISOS Y LICENCIAS.
TITULO 1
DE LAS JORNADAS Y
HORARIOS DE TRABAJO

Art. 14.- DE LA JORNADA DE TRABAJO. Por la naturaleza de la necesidades,
y por las modalidades y actividad de trabajo propia de toda empresa de
restaurante, RESTAURANTE CIELO considerando que la mayor parte de sus
actividades laborales en forma ininterrumpida, tomara como jornadas de trabajo
obligatorio todos los dias de la semana, a cuyo efecto establecera de comun
acuerdo con los trabajadores el tiempo de descanso forzoso que considerara
48 horas consecutivas, de conformidad con lo dispuesto en el Cddigo del
Trabajo, y buscando una reingenieria que permita descansos los fines de
semanas en turnos rotativos establecidos.

Art. 15.- La asistencia y puntualidad de los trabajadores del RESTAURANTE
sera controlada por un sistema de registro de personal ubicado en el area de



95

ingreso del personal. Es obligacion de cada trabajador, registrar la hora de
ingreso en el sistema, en el momento en que, ya uniformado, se presta a
ingresar al respectivo departamento de labores. Sera considerada como falta
grave realizar un registro de marcacion diferente al propio o producir cualquier
alteracion al registro de un companero o a su propio registro de marcacion.
Sera considerada una falta leve el descuido u omisidén de registrar su propia
marcacion. El hecho de registrar la marcacion en tiempo superior al establecido
en su horario no implica una determinacion de tiempo excedente de trabajo,
pues éste sera controlado, autorizado y liquidado de acuerdo con los informes
que para el efecto elaboren los respectivos Jefes Departamentales.

Es obligacion de cada trabajador, registrar la hora de salida en el sistema,
estando uniformado, antes de cambiarse de ropa y en el momento que se
presta a salir de su departamento de labores.

Art. 16.- EI RESTAURANTE establecera los turnos o jornadas de trabajo en sus
diferentes Departamentos, de acuerdo con las necesidades o circunstancias.
Dichos horarios y turnos deberan ser observados forzosamente, en las
publicaciones en cartelera realizadas por departamento, y soélo la
Administracion General, Administrador de Local y los respectivos Jefes
Departamentales podran autorizar las excepciones que en determinados casos
pudieran permitirse. Ningun Administrador de Local y/o Departamental podra
cambiar los horarios que estableciera la Administracion General, pero podra
sugerir a ésta, las modificaciones que considere conveniente. El horario y turno
de trabajo debera ser aprobado por el Director Regional del Trabajo y cumplir
con los principios fundamentales plasmados en el Codigo del Trabajo.

Art. 17.- En consideracion a las normas legales establecidas en el Cddigo del
Trabajo y este reglamento, y de acuerdo a las necesidades especificas de los
servicios, los empleadores y trabajadores quedan obligados a cumplir
estrictamente los turnos establecidos. El trabajador entrante debe iniciar su
jornada diaria de labores a la hora sefialada en el horario respectivo.
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LAS HORAS SUPLEMENTARIAS
Y EXTRAORDINARIAS

Art. 18.- EI RESTAURANTE podra solicitar a sus trabajadores, de acuerdo con
la ley, la realizacion de labores en horas suplementarias y/o extraordinarias.
Los trabajadores no podran laborar horas excedentes, sin autorizacion expresa
de su correspondiente Jefe Departamental. Por tanto, no habra derecho a
cobrar o a liquidar trabajos por horas suplementarias o extraordinarias que no
hayan sido autorizadas.

Art. 19.- Todas los feriados se consideran por ley, horas extraordinarias y se
pagaran como tales, y no hay razén para compensarlas con otros dias salvo
disposicion legal (No se consideran horas suplementarias o extraordinarias las
que tuvieren que laborar los empleados para compensar feriados o por
disposicion de autoridad competente).

TITULO I
VACACIONES

Art. 20.- La empresa formulara anualmente las vacaciones del personal de
empleados, en sus cuadros respectivos, y se hara conocer con un mes de
anticipacion el periodo en que se concederan las vacaciones.

Art. 21.- El trabajador que desee acumular sus vacaciones, dirigira una
comunicacion al Administrador General. El trabajador podra de comun acuerdo
con el Empleador no hacer uso de sus vacaciones hasta por tres afos
consecutivos, a fin de acumularlas en el cuarto afio.

Art. 22.- Cuando se trate de labores técnicas o de confianza para la que sea
dificil reemplazar al trabajador por corto tiempo, el empleador debera coordinar
sus trabajos a fin de que no se prive de las vacaciones anuales de dichos

técnicos o personal de confianza.
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TITULO 1l
DE LOS PERMISOS Y LICENCIAS

Art. 23.- No se concedera permisos en el RESTAURANTE, a menos que sean
debidamente justificados y por las causas establecidas en el Art. 42 numeral 9
del Cédigo del Trabajo. Salvo los casos de calamidades domésticas o fuerza
mayor, todo permiso debera ser solicitado con anterioridad y por escrito,
indicando la hora, el motivo y el tiempo de duracion del mismo, junto con la

autorizacion del Administrador del Local o Jefe inmediato.

En todo caso la empresa se reserva el derecho de conceder o no el permiso, lo
cual sera comunicado al trabajador a través de su Jefe o el encargado de
comunicarlo.

Los permisos se concederan, en los siguientes términos:

a. Con derecho a la parte proporcional de la remuneracion.
b. Con la obligacion de reponer el tiempo concedido; o

c. Como anticipo a las vacaciones futuras.

Estas alternativas deberan constar por escrito al momento de concederse el
permiso.

El empleado que no obtuviese la autorizacion para hacer uso del permiso y se
ausente de sus labores sera considerado en situacion de falta injustificada al
trabajo, en los términos de ley.

Art. 24.- En caso que el trabajador no pudiere concurrir al RESTAURANTE
avisara al Administrador del Local de inmediato y por cualquier medio acerca
de su imposibilidad de asistir a laborar, indicando las razones que tuviere para
ello, si no se justificase la falta se presumira que no existen justificaciones.

Para efectos del presente reglamento, seran aceptados como certificados
médicos unicamente los expedidos por los facultativos del IESS.
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El trabajador que se enferme durante las horas laborales, dara aviso al
Administrador del Local o su Jefe inmediato, quien a su vez tomara las medidas
procedentes. En caso de ser necesario éste podra autorizar la salida del
trabajador.

Art. 25.- Si el trabajador pide permiso para atender compromisos particulares,
no establecidos en este Reglamento ni en la Ley, estara a juicio de los
empleadores autorizarle o no. En el caso de que sea autorizado, el trabajador
recuperara o se le descontara su remuneracion por el tiempo que dure su
ausencia, segun se haya autorizado. Estos permisos no podran exceder de una
jornada de trabajo. Si el trabajador no es autorizado y, de todas maneras falta,
esta falta se considerara como injustificada.

Art. 26.- EIl RESTAURANTE podra conceder a los trabajadores hasta 3 dias de
licencia en caso de calamidad doméstica, entendiéndose como tal, el
fallecimiento de parientes del trabajador, dentro del segundo grado de
consanguinidad o afinidad o su coényuge, lo sefalado en el numeral 30 del Art.
42 del Codigo del Trabajo.



99

CAPITULO V
DE LOS DEBERES Y OBLIGACIONES
DE LOS TRABAJADORES

Art. 27.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES. Es obligatorio para todos
los trabajadores del RESTAURANTE incluidos los administradores, gerentes y
personal ejecutivo el acatamiento y cumplimiento de todas las instrucciones,
ordenes, mandamientos o prohibiciones que impartiere el Propietario que no
contradiga la Ley del Cddigo del Trabajo. Y en orden jerarquico las érdenes
suministradas por las autoridades que laboren en el Restaurante.

Art. 28.- El administrador del Local, los Jefes de Departamentos y demas
trabajadores del RESTAURANTE que ejerzan funciones de confianza y
direccion, son responsables de la conservacion del orden, disciplina, ética,
moralidad y cumplimiento en las labores de los trabajadores a su cargo. En
casos de faltas leves amonestaran al culpable, pero cuando se trate de falta
grave o de reincidencia, deberan comunicarlo al Administrador General, para
gque se impongan las sanciones a que hubiere lugar.

Art. 29.- Ademas de lo indicado en otras disposiciones de este Reglamento y
del Cddigo del Trabajo, son obligaciones de todos los trabajadores del
RESTAURANTE, las siguientes:

a) Ejecutar el trabajo en los términos del contrato, con la intensidad, cuidado y
esmero apropiados, en la forma, tiempo y lugar convenidos, y cumplir las
disposiciones del presente Reglamento;

b) Asistir cumplidamente a su trabajo y respetar el horario con puntualidad.

c) Observar buena conducta dentro del RESTAURANTE y en sus lugares
cercanos, debiendo respetar a sus superiores y cultivar la mas completa
armonia y consideracion con los demas trabajadores, dentro y fuera de las
horas de trabajo.
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Mantener en buen estado de higiene, uso y conservacion de todos los
bienes del RESTAURANTE, especialmente los utensilios de trabajo,
instrumentos, magquinarias, vehiculos, equipo y herramientas, materias
prima, etc. y devolver a quien corresponda los materiales no usados.
Brindar a los clientes del RESTAURANTE o a las personas que por
cualquier razén concurran a él, fina atencion y cortesia, demostrandoles
respeto y consideracion. Se considerara como falta grave cualquier
infraccion a la obligacion establecida en este literal.

Vestir en todo momento, mientras se esté prestando servicios, el uniforme
que entregue el RESTAURANTE, manteniéndolo siempre en perfecto
estado de limpieza y presentacion;

Demostrar un alto grado de aseo e higiene personal, debiendo por tanto
mantener las ufias limpias, el cabello peinado y de un corte prudente, y
tomar las medidas que ademas se requieran para tal efecto. La falta de
cumplimiento a la obligacion establecida en este literal sera considerada
como grave.

Dar aviso al RESTAURANTE con anticipacién cuando supiere que no va a
poder concurrir al trabajo, para que en esa forma pueda ser reemplazado
transitoriamente y asi evitar mayores perjuicios.

Evitar todo cuanto pueda poner en peligro su propia seguridad, la de sus
companeros de trabajo, la de los clientes del RESTAURANTE, vy, en
general, la seguridad de otras personas, asi como la de los
establecimientos, vehiculos, equipos o instrumentos, materias primas y
lugares de trabajo;

Comunicar a sus superiores los peligros de dafos materiales que pudieran
amenazar la integridad personal de funcionarios, trabajadores, clientes del
RESTAURANTE, o cualquier persona.

Trabajar en casos de peligro o siniestro inminente por un tiempo mayor que
el sefialado para la jornada maxima, y aun en los dias de descanso forzoso,
cuando peligren los intereses del RESTAURANTE, en tales casos tendran
derecho a los recargos sobre la remuneracion, de acuerdo con la Ley;
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[) Guardar escrupulosamente los secretos técnicos o comerciales, parcial y/o
totalmente férmulas y/o ingredientes de preparacion de la comida o bebidas
o de cualquier otra naturaleza, acerca de los cuales tengan conocimiento en
razon de su trabajo. La violacion a ésta obligacion sera considerada como
falta grave, sin perjuicio de las responsabilidades legales a que hubiere
lugar.

m) Sujetarse a las medidas de higiene y prevencion de accidentes que
determine el Reglamento de Seguridad, el RESTAURANTE o las
Autoridades;

n) Suministrar a sus jefes o superiores, en la forma y tiempo requerido
informes completos de todo lo que le soliciten en relacidon con su trabajo.

0) Cumplir estrictamente con los procesos y procedimientos determinados por
el RESTAURANTE para las labores, tales como atencion a clientes, servicio
en el local o a domicilio, despacho, mantenimiento, elaboracién, facturacion,
cobro y cualquier otro propio de las actividades de la empleadora. Se
entendera que la inobservancia a ésta obligacion sera considerada como
falta grave.

Art. 30.- PROHIBICIONES A LOS TRABAJADORES, GERENTES Y
EJECUTIVOS. A mas de las prohibiciones establecidas para el trabajador en el
Cadigo del Trabajo y en otras disposiciones legales o en este Reglamento, esta

prohibido al trabajador:

a) Ocuparse en horas de trabajo de asuntos extrafios a su labor,
considerandose en este caso la prohibicion expresa de atender asuntos
personales de los Gerentes, Administradores o Personal Ejecutivo, esto
constituye falta leve;

b) Incurrir en malos tratamientos, de palabra o de obra, o en amenazas de
cualquier género para con sus superiores, o clientes del RESTAURANTE,
compafieros, o para con sus familiares, asi como para cualquier persona

que estuviere en las dependencias del RESTAURANTE, como cliente o no.
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Caso igual para los Gerentes, Administradores y Personal Ejecutivo quienes
deben dar el ejemplo. Esto constituye falta grave;

Paralizar o suspender sus labores, individual o colectivamente, sin motivo
legal, o disminuir el ritmo de ejecucién de trabajo. Esto constituye falta
grave;

Presentarse al trabajo en estado de embriaguez, o con manifestaciones de
haber ingerido licor, o bajo el efecto o accién de estimulantes,
estupefacientes, o drogas de cualquier género. Esto constituye falta grave;

e) Vender o ingerir licores o drogas dentro del RESTAURANTE. Esto

h)

j)
k)

constituye falta grave;

Formar grupos interrumpiendo su trabajo o interrumpiendo el de los demas
trabajadores del RESTAURANTE sin ninguna justificacion legal. Esto
constituye falta leve;

Poner en peligro su propia seguridad, la de sus compareros de trabajo, la
de sus superiores o la de otras personas, asi como la de los
establecimientos de trabajo, utensilios, o en general, los bienes del
RESTAURANTE o bienes que se encuentren en el mismo y que sean de
propiedad de terceros. Esto constituye falta grave;

Los Trabajadores que en razdn de sus funciones receptaren dinero, deberan
verificar la legitimidad de éste, y no podran recibir en pago cheques ni
documentos de ninguna clase sin previa autorizacion del Administrador
General, Administrador del Local o Jefe de Caja. El incumplimiento a esta
prohibicion constituye falta grave;

Hacer escandalos o cometer cualquier acto refido con la moral o las buenas
costumbres en el RESTAURANTE. Esto sera falta grave;

Portar armas de cualquier naturaleza. Esto sera falta grave;

Hacer colectas, rifas o juegos de cualquier clase en el lugar de trabajo, salvo
con el permiso de sus superiores, esto constituye falta leve;

Incitar, fomentar o participar en manifestaciones hostiles de cualquier clase,
individuales o colectivas, contra el RESTAURANTE, sus personeros, sus
clientes o visitantes, o contra los companeros de trabajo. Esto sera falta

grave;
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m) Ocupar los bienes del RESTAURANTE en obras, trabajos o servicios

n)

0)

)

extranos a los intereses de aquella. Esto sera falta grave;

Disponer arbitrariamente o causar dafio a uno o mas bienes del
RESTAURANTE. Esto sera falta grave.

Ingresar en los sectores o dependencias del RESTAURANTE que no
correspondan a su trabajo especifico. Esto constituye falta leve;

Hacer propaganda politica, religiosa, o realizar actividades contra autoridad
o contra el orden publico, esto constituye falta leve;

g) Tomar o usar cualquier objeto o prenda de los clientes del RESTAURNTE, o

proponer a éstos negociaciones de cualquier tipo, o inquirir o averiguar
sobre su vida y condiciones, o exigirles propinas, tanto en el local del
RESTAURANTE o en servicio a domicilio. Esto sera falta grave;

Ingresar al RESTAURANTE paquetes, excepto la ropa del uniforme, previa
la inspeccion del Guardia de Seguridad. Esto constituye falta leve. En el
caso que los paquetes que quieran ingresar sustancias o elementos que
sean de riesgo fisico o legal para el RESTAURANTE y sus ocupantes, sera

falta grave;

s) Atender o aceptar visitas dentro y fuera del RESTAURANTE en sus horas

de trabajo sin autorizacion, asi como recibir y hacer llamadas telefénicas
personales sin autorizacion. Esto constituye falta leve;

Omitir la elaboracion de comanda, certificacion de comanda u orden de
despacho, o factura o nota de venta o cargo a cuenta a clientes por
consumo de alimentos y bebidas o por prestacién de servicios, servidos en
el RESTAURANTE o pedidos para llevar. Alterar los precios de las planillas,
facturas o cuentas formuladas por el RESTAURANTE, o solicitar de los
clientes mayores sumas que las establecidas en tales documentos, o no
entregar los documentos autorizados por el SRI como el ticket de la
maquina registradora, la nota de venta o la factura correspondiente a los
clientes. Esto constituye 3 veces falta grave.

Poner avisos de cualquier indole en las paredes interiores o exteriores del
RESTAURANTE, o en sus proximidades sin autorizacion. Esto constituye

falta leve;
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v) Fumar o dedicarse a la lectura en horas de trabajo. Si esto se hiciere en
areas de atencion al publico, sera falta grave.
w) Participar o promover juegos de azar dentro del establecimiento del
RESTAURANTE, esto constituye falta leve;
x) Encargar a otro trabajador sus obligaciones laborales sin el consentimiento
previo y expreso del Administrador del Local. Esto sera falta grave;
y) Dormirse dentro de las horas de trabajo. Esto constituye falta leve;
z) Alterar o falsificar documentos, informacion o datos, o ejercer cualquier acto
doloso. Esto sera 3 veces falta grave;
aa)Sustraer, hurtar, ocultar o apropiarse de dinero del RESTAURANTE.
Esto sera 3 veces falta grave;
bb)Alterar, borrar, grabar o enviar por cualquier medio los archivos de
propiedad de RESTAURANTE CIELO o sacar del RESTAURNTE o de
sus oficinas programas, informacion electronica o cualquier otra de uso
de RESTAURANTE CIELO. Esto sera 3 veces falta grave;
cc) En general, realizar acto de accidn u omision que directa o
indirectamente influya desfavorablemente en la buena ejecucion de sus
propias labores y en la de sus companeros; o que demuestre falta de
disciplina o de respeto para con sus superiores o clientes del
RESTAURANTE, o que vaya en desmedro del prestigio y buena
presentacion del RESTAURANTE. Esto sera falta grave;

Art. 31.- Comenzadas las labores de cada dia, los trabajadores no podran
retirarse de su trabajo antes de terminar la jornada, de acuerdo a los
respectivos horarios, excepto en caso de enfermedad que lo amerite, accidente
u otra causa suficiente, a criterio del Administrador del Local, quien dara la
autorizacion cuando lo considere necesario.

Art. 32.- Todos los trabajadores seran personalmente responsables por las
maquinas, equipos, vehiculos, utensilios, herramientas, materiales,
implementos de trabajo, uniformes, productos elaborados o alimenticios, que se
les confiaren; y en caso de pérdida, dafio o destruccion por su culpa,

negligencia o descuido, o por desobediencia a este Reglamento o a las
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instrucciones que se les imparta, deberan indemnizar al RESTAURANTE por
su valor de reposicién, y demas perjuicios, salvo el caso de deterioro por el
tiempo de uso y la calidad del mismo.

Art. 33.- Toda persona que labore para el RESTAURANTE, esta obligada a
obrar con el cuidado y prudencia necesarios para evitar que ocurra un
accidente, debiendo tomar las medidas de seguridad impartidas por los
superiores o por criterio propio.

Art. 34.- Queda especialmente prohibido conducir vehiculos, y operar o tratar
de reparar maquinas, equipos o implementos de cualquier naturaleza, a
personas no autorizadas expresamente por la Administracién General y/o
Administrador del Local para el efecto. Todo esto guarda relacion con lo
establecido del Reglamento de Seguridad del RESTAURANTE CIELO.

Art. 35.- El trabajador que se percate de algun defecto o falla en algun
artefacto, equipo o vehiculo, debera dar aviso inmediato a su superior, y éste
tomara las medidas que el caso requiera, bajo su responsabilidad.

Art. 36.- Igualmente queda prohibido abandonar vehiculos, equipos o artefactos
en funcionamiento mientras estos requieran de vigilancia por parte del
encargado de los mismos.

Art. 37.- Todo el que tenga bajo su cuidado cualquier tipo de vehiculo, equipo o
maquina, debera preocuparse de que reciba el cuidado técnico y
mantenimiento necesario para su buen funcionamiento a costo del
RESTAURANTE.

Art. 38.- Cuando una persona sufriera un accidente dentro del
RESTAURANTE, sea trabajador o visitante, el o los trabajadores que se
percaten del mismo y que estuvieren proximos, tienen la obligacion ineludible
de prestarle inmediatamente todo el auxilio que el caso requiera, debiendo
solicitar ayuda si fuera necesario, y debiendo reportar el particular al
Administrador del Local y/o a su Jefe inmediato o a las oficinas del
RESTAURANTE, tan pronto como sea posible. Para el cumplimiento de este

articulo debera observarse lo previsto en el Reglamento de Seguridad.
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CAPITULO VI
DE LAS SANCIONES

Art. 39.- EI RESTAURANTE, a través de sus funcionarios debidamente
autorizados, podra imponer cualquiera de las siguientes sanciones al trabajador
que infrinja cualquiera de las obligaciones o prohibiciones constantes en este
Reglamento y sin que signifique, o requiera, de orden o prelacion alguna.

Con el propésito exclusivo de conservar una buena disciplina, correccion y
cumplimiento de las obligaciones legales y reglamentarias, se establecen las

siguientes sanciones:

a) Amonestacion verbal o escrita;
b) Multas; y
c) Separacion del RESTAURNTE, previo tramite establecido en la Ley.

Art. 40.- El incumplimiento de las obligaciones, asi como la inobservancia de
las prohibiciones de este Reglamento, se consideraran como faltas, las que
seran sancionadas de acuerdo a su gravedad y/o al perjuicio que hubiere
ocasionado al RESTAURANTE.

Art. 41.- Son faltas LEVES, todas las transgresiones a las obligaciones o
prohibiciones que tienen los trabajadores segun los contratos de trabajo que se
suscribieren, segun el presente Reglamento Interno de Trabajo, y segun el
Cadigo del Trabajo, salvo las que dicho Cddigo o este Reglamento sancionaren
con la terminacién de las relaciones de trabajo, previo Visto Bueno. Las faltas
LEVES seran sancionadas con multas de hasta un cinco por ciento (5%) de la
remuneracion diaria, la primera vez que sea cometida, y hasta un diez por
ciento (10%) de la remuneracioén diaria, en caso de reincidencia. El hecho de
cometerse por cuarta vez una falta leve dara lugar a ser sancionado como falta
grave, y el cometer 3 faltas graves en menos de 3 meses es separacion
definitiva del servicio, previo el tramite de Ley.
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Art. 42.- Las sanciones de multas seran impuestas por el Administrador
General, Administrador de Local y los Jefes de Departamentos a sus
respectivos subalternos, de acuerdo a lo determinado en este Reglamento.
Para efectos de registro y medios de pruebas, sera suficiente la existencia de
los respaldos escritos de las amonestaciones, falta, multas y notificaciones

efectuadas al trabajador.

Art. 43.- La comision de CUATRO FALTAS LEVES durante el periodo mensual
de labores, sera considerada como FALTA GRAVE, y el empleador quedara
facultado para solicitar el VISTO BUENO ante uno de los inspectores
provinciales del trabajo solo a la TERCER FALTA GRAVE.

Art. 44 .- Seran faltas LEVES el incumplimiento de las obligaciones previstas en

el articulo 30 literales a,f,k,0,p,r,s,u,w,y.

Se consideraran faltas GRAVES el hecho de incumplir el trabajador las
obligaciones constantes en los literales b,c,d,e,g,h,i,j,I,m,n,q,t,v,x,z,aa,bb,cc del
articulo 30 de este reglamento, ademas de las previstas en el articulo 172 del

codigo de trabajo, y las demas que sefale este reglamento.

Se consideraran 3 VECES FALTA GRAVES el hecho de incumplir el trabajador
las obligaciones que constan en los literales z,aa,bb del articulo 30 de este

reglamento.

Art. 45.- Para hacer efectiva la sancion a una falta 3 veces grave, sera
necesario que la empresa obtenga el correspondiente VISTO BUENO de un

Inspector del Trabajo.

Art. 46.- Al trabajador que por mas de tres veces haya sido notificado de haber
efectuado una labor en forma deficiente, es decir que no preste a cabalidad el
servicio para el que ha sido contratado, se lo considerara incurso en una falta
grave, y, por tanto, el RESTAURANTE debera preocuparse de darle el
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adecuado entrenamiento. Si acumulara 3 veces faltas graves, el
RESTAURANTE tendra derecho a dar por terminado el contrato de trabajo,
previo tramite de VISTO BUENO ante el Inspector Provincial del Trabajo.

Art. 47.- Para los trabajadores a quienes se les confie la manipulacion o
manejo de dinero, se considerara falta grave el hecho de tener un faltante
injustificado en sus cuentas.

Art. 48.- No obstante de lo anterior, el RESTAURANTE se reserva el derecho
de seguir la accion correspondiente por danos y perjuicios causados por el
trabajador por la inobservancia de sus obligaciones contenidas en este
Reglamento Interno y en la Ley, asi como cualquier otra accion de tipo civil o
penal que resultare de cualquier acto cometido por los trabajadores.

Art. 49.- Los comprobantes y datos de Contabilidad, asi como toda la
documentacion, programas, archivos o informacion electronica o no que se
maneje o sea de propiedad del RESTAURANTE, es confidencial y para uso
exclusivo del mismo y en ningun caso podran ser alterados, utilizados en
beneficio personal o de terceros, dados a conocer a persona alguna, ni
verbalmente ni por escrito, en cualquier tiempo por los trabajadores que los
hubieren conocido. La infraccidon a esta disposicion sera considerada como 3
veces falta grave, y, por tanto, sancionada con la terminacion del contrato de

trabajo, sin perjuicio de las acciones legales a que hubiere lugar.
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CAPITULO VII
REGULACONES ESPECIALES PARA LOS TRABAJADORES
QUE MANEJAN FONDOS

Art. 50.- Los trabajadores que tengan a cargo o trasladen temporalmente dinero
como producto de la actividad del RESTAURANTE, como parte de la
recaudacion de ventas o de cualquier otra forma, no podran llevarse dicho
dinero por ningun concepto, sacandolo del RESTAURANTE o guardandolo.
Son personal y pecuniariamente responsables de toda pérdida. El
RESTAURANTE se reserva el derecho de entablar las acciones civiles y
penales que la ley otorga.

Art. 51.- Es absolutamente prohibido cambiar cheques a los trabajadores del
RESTAURANTE o de cualquier otra persona, sean clientes o particulares, que
no lleven la correspondiente autorizacion de los Propietarios (del Propietario),
Administrador General o Administrador del Local, caso contrario quien proceda
contraviniendo lo que se estipula, a mas de la sancion establecida, respondera

econdmicamente por el hecho.

Art. 52.- Queda absolutamente prohibido a los cajeros y a los demas
trabajadores recibir moneda nacional o extranjera, objetos, cheques, cartas,
paquetes, alhajas, etc., de parte de terceras personas o a titulo personal por
encargo especial independientemente de los dineros u objetos que
normalmente se recaudan o se reciben a cuenta de los servicios del
RESTAURANTE.

Art. 53.- Por ser especial las labores del personal que maneja fondos, las
contravenciones a lo estipulado en este capitulo constituyen 3 VECES FALTA
GRAVE, y daran derecho al empleador a solicitar el correspondiente VISTO
BUENO.
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Art. 54.- Esta absolutamente prohibido sustraer, hurtar apropiarse u ocultar
dinero de la compainiia, la cual sera sancionado con la terminacion del contrato
de trabajo de acuerdo a los dispuesto en el articulo 45 y 52 de este reglamento.
DISPOSICIONES FINALES

Art. 55.- VIGENCIA DEL REGLAMENTO.- El presente Reglamento Interno
comenzara a regir desde su aprobacion por parte del Director Regional de
Trabajo. Para su conocimiento y acatamiento, se publicara copia del mismo en
un lugar visible en las instalaciones del RESTAURANTE, asi como, se hara
entrega a cada TRABAJADOR copia del mismo.

Art. 56.- Los casos no previstos en este reglamento, se resolveran a lo
dispuesto en el Codigo del Trabajo y demas leyes pertinentes.

Art. 57.- Todos los trabajadores del RESTAURANTE deberan observar los
procedimientos y procesos que aun cuando no consten en este reglamento o
cualquier disposicion, existan en la empresa. Ningun trabajador podra alegar
ignorancia o inexistencia para el cumplimiento estricto de tales procesos y

procedimientos.

Art. 58.- En el sueldo o salario percibido por los trabajadores no esta incluida la
alimentacién, salvo los casos en que la Ley asi lo determine. En aquellos casos
en que por razones de servicio y por asi disponerlo su horario, tuviere un
trabajador que desayunar, almorzar, o cenar, se considerara que su jornada de
trabajo tendra una interrupcion de 30 minutos para tales efectos durante los
cuales no ejercera ninguna actividad laboral, tiempo que se entendera no esta
incluido en su jornada de trabajo.

Art. 59.- EIl RESTAURANTE se reserva el derecho de reglamentar las labores
de sus distintos departamentos, dictando instrucciones o disposiciones
especificas que no se opongan a las Leyes ni al presente Reglamento.
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Art. 60.- Este reglamento sera aplicado también en cualquier sucursal que en el
futuro el RESTAURANTE pudiera establecer en el territorio nacional del
Ecuador.

Art. 61.- Todos los Gerentes, Administradores y Trabajadores por igual del
RESTAURANTE estan sujetos a las disposiciones del presente Reglamento
Interno. (No estan sujetos a las disposiciones del presente Reglamento Interno
del RESTAURANTE, los ejecutivos de la misma, entendiéndose por estos al

Propietario, Administrador General y Administrador del Local.)

Art. 62.- Todos los trabajadores tendran el derecho de estar presente ante la
inspectoria del trabajo cuando se tramite un VISTO BUENO para su salida
definitiva del RESTAURANT, y s6lo ante el inspector firmara su renuncia y su
acta de finiquito. Ningun papel tendra valor si el mencionado trabajador no esta

fisicamente presente.

Art. 63.- Siendo consecuente con el prologo publicado en este Reglamento
Interno, todo trabajador que hubiese llegado a cometer 3 faltas graves, tendra
la oportunidad, si asi lo desease, de ser evaluado psicoldgicamente por parte
del departamento de Recursos Humanos, quien luego de varias entrevistas y
pruebas escritas, y al transcurso de 1 mes podra decidir si el trabajador es
separado definitivamente del RESTAURANTE. Muchas veces los problemas
familiares y stress de las situaciones econdmicas pueden comprometer el

comportamiento humano, por eso se incluye esta alternativa.

Art. 64.- Se prohibe terminantemente el cobro de intereses por préstamo de
dinero de los ejecutivos o administradores a los trabajadores, y entre los
mismos trabajadores. Esto esta estipulado en el Cédigo del Trabajo y es 3
veces falta grave.

JUAN CARLOS VITERI
RESTAURANTE CIELO.
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5.2 Estudio Administrativo

A continuaciéon mencionaremos algunos aspectos administrativos que seran
necesarios para el adecuado desenvolvimiento del restaurante “Cielo”.

5.2.1 Organigrama funcional

Ponemos en su conocimiento el organigrama funcional del restaurante “Cielo”

que detallara las actividades administrativas de cada uno de los empleados

teniendo como representante al gerente general.

Gerente General

Subgerente de Subgerente de
Ventas Asesoria Legal
Gerente de
Recursos Humanos

Administrativo
inanciero

|
lefe de o
: - e efe de contabilidad
Chef Ejecutivo Adqumc_.l?nes Y
servicios
Lm B
I_ Cocinerosy |
personalde apoyo
Personalde
__Bimpiezay
antenimiento

Gréafico 22. Organigrama Funcional
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5.2.2 Organigrama estructural

El siguiente organigrama estructural establecera los cargos a ocuparse por
parte de los empleados del restaurante “Cielo”

Asesorlalega
(out source)

Publicidad

Recursos
Humanos

Inventariosy Area

Contabilidad Recaudaciones Bodega Administrativa

Recepciony
Cocina Adquisiciones Servicios
Generales

[ 1 CocinaFria

Grafico 23. Organigrama estructural
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5.2.3 Cargos y Funciones

Los cargos a desemperfiarse en el restaurante Cielo con cada una de sus
funciones seran detallados a continuacion:

Gerente General.-

Dirige, planifica, organiza y controla el desarrollo de las actividades operativas
y financieras del restaurante, toma decisiones en forma oportuna y apropiada

en procura de alcanzar excelencia en servicio y atencion al cliente.

Subgerente de Ventas.-

Dirige y coordina tareas relacionadas con publicidad y marketing del

restaurante para mejorar la imagen corporativa.

Subgerente de Asesoria Legal.-

Realiza los tramites legales de constitucion empresarial y se encarga de
solucionar temas juridicos generados por la ejecucion de las actividades del
restaurante en lo laboral, contractual o judicial, servicios ocasionales de

acuerdo a las necesidades del negocio.

Director Administrativo Financiero.-

Coordina, dirige y controla la ejecucion de las actividades administrativas y
financieras, revisa los informes econdmicos y balances elaborados por el
contador, quién sera el responsable de llevar la contabilidad de una forma
profesional e idonea para el correcto manejo de los recursos materiales y
economicos del restaurante, supervisa, maneja y controla la contratacion de

personal, ademas elabora reportes de novedades e informes periddicos
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emitidos a la gerencia general, los mismos que contendran sugerencias de

mejoras.

Jefe de Adquisiciones.-

Sera el encargado de relacionarse con proveedores realizando las compras
necesarias de los insumos para el restaurante, en condiciones favorables para
los intereses del negocio.

Hostess.-

Recibe a los clientes demostrando amabilidad y cortesia en todo momento y
les ubica en los sitios de su preferencia.

Personal de Limpieza y mantenimiento.-

Se encargaran del orden y aseo permanente de las instalaciones y de su
correcto funcionamiento para lograr que la infraestructura del restaurante sea la
adecuada.

Chef Ejecutivo.-

Sera el encargado de elaborar los diferentes tipos de menus y de las
respectivas recetas estandarizadas, para impulsar el desarrollo del negocio,
coordinara y supervisara en forma permanente al personal y evaluara su
desempefio para lograr un adecuado ambiente laboral.

Sub Chef.-

Es el segundo al mando en la cocina, sera quien tome las decisiones cuando el
chef ejecutivo esté ausente, le remplazara en todas las actividades y funciones.
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Cocineros.-

Son aquellos subordinados en jerarquia dentro de la cocina después del chef
ejecutivo y sub chef, quienes realizaran funciones especificas determinadas de
acuerdo a la programacion establecida.

Meseros.-

Encargados de servir los alimentos preparados por cocina atendiendo a los
clientes de una manera 6ptima y eficaz, ademas efectuaran labores de limpieza
en las areas donde estan siendo atendidos los clientes.

Posillero.-

Encargado de la limpieza dentro de la cocina.

Nota.- En la suscripcion de los contratos de trabajo especialmente con el
personal operativo, se dejara constancia en una de las clausulas, que de
acuerdo a las necesidades y circunstancias, los empleados deberan colaborar
en otras actividades relacionadas con el negocio.

5.2.4 Uniformes

El uniforme que se utilizard de manera obligatoria por parte de los empleados,

sera otorgado por el restaurante y estara compuesto por chaqueta color blanco,

pantaldn negro, toca blanca o gorro de tela, delantal negro y malla negra.
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Chaqueta

Chef

Pantalon

Chef

Unisex

Delantal

Profesional

Toca

Profesional

Grafico 24. Uniformes
Fuente: Tomado de Chef City

En el caso de los meseros el uniforme a vestir sera camisa blanca, pantalon de
negro de tela y delantal negro, posteriormente se los proveera de uniformes
tipicos propios de cada zona como por ejemplo en la sierra el traje tipico sera
de la poblacion indigena, en la costa el traje tipico de la poblacion afro
ecuatoriana y en la amazonia el traje tipico sera de las tribus que alli habitan.
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5.2.5 Horario de atencion

El Horario de atencion se regira de acuerdo a las politicas del restaurante
“Cielo”, sin embargo el horario establecido de trabajo sera de 9:00a.m a
18:00p.m para la parte de area gerencial, administrativa y financiera, mientras
que para el personal de cocina y servicio sera de 11:30am a 15:30p.m
retornando a las 18:30p.m a 22:30p.m, siendo el horario de atencion al publico
desde las 11:30a.m en adelante.

En caso de requerirlo los empleados seran notificados para cumplir con horas
extras, ademas los empleados deberan llegar 15 minutos antes con el fin de
que puedan vestir el uniforme correctamente.

5.3 Estudio Econdémico

A continuacion realizaremos el estudio econdmico que permitira tener en claro
los activos, pasivos, ingresos y gastos finalizando con el balance general y el

estado de pérdidas y ganancias.

5.3.1 Activos y Pasivos

En una empresa es necesario llevar la contabilidad para asi poder establecer el
patrimonio y las utilidades que esta podra recaudar, por lo tanto es necesario

determinar los activos y los pasivos que conformaran al restaurante Cielo.

Los activos son todos aquellos recursos o bienes de propiedad de la
organizacion, que permiten el cumplimiento de los objetivos en una empresa,
los activos se dividen de acuerdo a varios parametros como lo es la
disponibilidad para lograr convertirse con rapidez en efectivo y se los clasifica

de la siguiente manera:
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» Activos Circulantes: Son aquellos que se utilizan en la inversion a corto

plazo dentro de un negocio, es decir el dinero en general como también
podria ser la capacidad de endeudamiento con un banco.
» Activos Fijos: son aquellas inversiones que se realizan en infraestructura,

equipos, maquinaria, menaje, entre otros, los cuales no se pueden hacer
efectivos de forma inmediata.

» Los pasivos representan todas las deudas u obligaciones que la empresa
adquiere las cuales se compromete a pagar en su totalidad y en los plazos
establecidos, estos se clasifican en:

» Pasivos Circulantes: Son todos aquellas deudas que se deben en un corto

plazo y sirven para financiar las operaciones del restaurante.
» Pasivos de Largo Plazo: Son deudas que se contraen a un plazo mayor de
365 dias.

La totalidad de activos menos la totalidad de pasivos da como resultado el
patrimonio o capital que el restaurante posee.

5.3.2 Gastos y Costos

Es necesario que el restaurante tome en cuenta algunos rubros, como lo son
los gastos y costos que tendra que incurrir “Cielo” para poder ofrecer el servicio

que se espera y asi poder cumplir con sus objetivos.

Los gastos son todos aquellos sacrificios econdémicos que se realizan para la
obtencion de un bien, valor que no se podra recuperar a futuro, mientras que
los costos son aquellos sacrificios econdmicos que a futuro permitiran obtener
un ingreso como lo es en el caso de la compra de insumos que posteriormente

se convertiran en producto terminado.

Ademas es necesario aclarar que en la clasificacién de los gastos, para su
registro contable los podemos desagregar en gastos corrientes, operativos y

financieros. Asi los corrientes o fijos son generalmente los que se realizan
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mensualmente como por ejemplo arrendamiento, servicios, movilizacion; los
operativos los que se relacionan con la actividad propia del negocio como
mantenimiento, sueldos, publicidad; los financieros generados por utilizacion de
servicios bancarios como intereses, uso de tarjetas de crédito, entre otros.

Dentro de los costos y gastos que el restaurante realizara estan los siguientes:

Costos:

Compra de insumos, que constituyen los principales productos o materia prima,
adquiridos para luego de un proceso ser transformados en productos
terminados. Los costos para el correspondiente registro contable también se
clasifican en directos e indirectos; los directos estrechamente relacionados con
insumos utilizados para elaborar un producto final mientras que los indirectos
son aquellos costos que proporcionan un valor agregado al producto final y a

su distribucidn o consumo.

Se define también como el conjunto de gastos, consumos y mas cargos
atribuibles y aplicables en un periodo determinado de tiempo, relacionados con
la actividad de produccion, administracion, distribucién y financiamiento del
negocio.

Gastos:

Productos de Mantenimiento y Limpieza
Pago de servicios basicos

Compra de equipos electrénicos
Compra de menaje y equipos

Salario de empleados

Gastos de Publicidad

Compra de uniformes
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A continuacién se detallaran ciertos gastos que seran de vital importancia para

el restaurante.

5.3.2.1 Sueldos y salarios

Segun el registro oficial N° 618 aprobado por el Ministerio de Relaciones

Laborales, los sueldos y salarios minimos sectoriales deberan cumplir con lo

dispuesto en las tablas salariales, por lo tanto los salarios de nuestros

empleados se los determinara segun lo establecido en la ley.

Tabla 25

Cuadro de sueldos y salarios
Cargos dentro del restaurante Salario establecido por el restaurante
Cielo Cielo
Gerente General 500.00
Subgerente de Asesoria Legal 500.00
Director Administrativo Financiero 350.00
Jefe de Adquisiciones 301.63
Hostess 292,29
Chef Ejecutivo 400
Sub Chef 301,63
Cocineros 292,38
Mesero 292,58
Posillero 292,29
Personal de Mantenimiento y 292,73
limpieza
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Ademas el Hostess, chef ejecutivo, sub chef, cocineros, meseros, posillero y el
personal de mantenimiento y limpieza recibiran el 10% mas, correspondiente a

servicio.

5.3.2.2 Gastos de publicidad

La publicidad es un gasto importante que es necesario tomar en cuenta dentro
de los rubros a gastar para el restaurante.

Esta es una forma de comunicacién impersonal que sirve para persuadir o
recordar a un grupo de personas sobre el servicio ofrecido por el restaurante
con la finalidad de atraer a posibles clientes.

Dentro de los medios por los cuales el restaurante se va a publicitar estan:
Los menus, los cuales seran presentados de una manera llamativa para el
cliente que permitira crear una expectativa positiva sobre el servicio que se va

a prestar.
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COSTA

Ceviche de Pescado

Viche de la casa

Encocado de Camaron 11.33
Conchitas Asadas 13.47

Emborrajados de
maqueno con miel

BEBIDAS

Naranja
Mandarina
Sandia
Mango

SIERRA

Mote con chicharron

Caldo de patas
Locro de cuero

Fritada
Cuy Asado

Higos con queso 3.77

Nuestros precios no incluyen impuestos

Rafael

Grafico 25. Menu Restaurante Cielo

ORIENTE

Mini Maito

Sancocho de Chame

Seco de Gallina Criolla
Seco de Guanta

Mousse de Araza
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Las tarjetas de presentacion que contendran los datos generales del

restaurante para futuras reservaciones por parte del cliente.

Restaurante Cielo

Juan Carlos Viteri

Teléfono: 095801274 Rafasi Le: .
cielo_cc@hotmail.

Gréfico 26. Tarjetas de presentacion

El material POP que sera todo aquel articulo promocional que el cliente
obtendra y que servira para la publicidad del restaurante, por ejemplo las hojas
volantes y senalética informativas

CABALLEROS EMERGENCIA

Grafico 27.Senaletica
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Los gastos que se realizaran en el area de publicidad seran los siguientes:

Tabla 26
Gastos Publicitarios
Material Publicitario

Valor unitario  ElJ@te]
0,2502 50,04
0,3639 54,585

9,904 396,16
130 650
1150,785

Flayers

Tarjetas de Presentacién

Menu

Rotulacién lluminada

TOTAL

5.3.2.3. Gastos de uniforme del personal

Los gastos respecto a uniformes los hemos divido por areas de trabajo estando
conformados en las siguientes:

- Area de servicio.
- Area de cocina

En los siguientes cuadros especificaremos las cotizaciones de la empresa
llamada Chef City, como también las cantidades necesarias para cada

empleado y ademas el gasto total por cada prenda del uniforme de los mismos.



Tabla 27
Gastos uniforme del personal

Area de Servicio
Mesero

Camisa

Delantal

Area de Cocina
Chaqueta

Chef
Cocinero

Posillero

Pantalén

Chef
Cocinero

Posillero

Valor unitario

16,5

9

25,5

Valor unitario

29

29

29

87

Valor unitario

17,5

17,5

17,5

52.5

126

Valor total

49.5
27
76.5

Valor total
58
58
29

Valor total
17,5
17,5
17,5
52.5



Delantal

Chef
Cocinero

Posillero

Mallas

Chef
Cocinero
Posillero

Gorro

Chef
Cocinero

Posillero

5.3.2.4. Gastos de Menaje y Equipo

Valor unitario

5,9

5,5

5,5

16.5

Valor unitario

1,5

1,5

1,5

4.5

Valor unitario

127

Valor total

5,9
5,5
5,5
16.5

Valor total

Es necesario considerar como un gasto de vital importancia el tipo de menaje y

equipos que poseera Cielo, ya que estos serviran para poder producir y

presentar todos los alimentos referidos en el menu



128

A continuacién detallaremos los valores cotizados tanto en Agroindustrias

respecto a equipos y en Termalimex respecto a menaje:

Tabla 28

Gastos Menaje y Equipos

Listado de Menaje y Equipos

Valor Unitario RYEl@ K]

Menaje
Balanza 482,76
Sartenes Grandes 43,21
Sartenes Medianos 18,57
Ollas con mango Grande 26,17
Ollas con mango Mediano 22,53
Bowls Grande 6,51
Bowls Mediano 4,57
Bowls Chico 3,13
Tablas de corte 18x24 36,2
Cuchillo cebollero 11,16
Fileteador 6,72
Deshuesador 6,92
Puntilla Plana 2,21
Puntilla curva 4,3
Pelador 2,97
Silpat 19,98
Chaira 12,38
Bandejas de lata 19,2
Plato Sopero 2,11
Plato Base 3,53
Plato Mediano 3,03
Plato Pequefio 1,99
Taza Café 1,64
Taza Expresso 1,07
Cucharas Cafée 1,12

Cucharas/ Tenedores Postre

1,34




Cocina/Horno/ Plancha Industrial

Cucharas Soperas
Cucharones
Espumadera

Espatulas
Tenedores
Cuchillos de mesa
Vasos
Copas Vino Tinto

Copas Vino Blanco

Copas Agua
Jarras
Rodillos
Ablandador
Paletas plasticas.
TOTAL

Equipos

Mesas de trabajo

Brazo mecanico

Freidora

Rebanadora de embutidos

Licuadora
Salamandra

Plancha de Parrilla

Maquina de Café

Congelador

Refrigerador regulado por temperatura

TOTAL

2,43

3,67

11,62

6,22

2,43

1,95

1,41

2,41

2,96

2,75

7,37

42,24

12,66

3,36

848,8

Valor Unitario

4018,9

730

1956,86

988,41

1778,58

383,85

582,22

497,28

1178,47

4750,2

4603,74

3128,07

24596,58

129

243
29,36
46,48
24,88

243

195

141
84,35
103,6

275
51,59
84,48
25,32
20,16

4285,94

Valor Total

4018,9
2920
1956,86
988,41
1778,58
767,7
582,22
497,28
1178,47
4750,2
4603,74

3128,07
27170,43
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5.3.2.5. Gastos de Equipos Electronicos

Dentro de los gastos destinados a equipos electronicos se encuentra las
computadoras que seran utilizadas principalmente por la parte administrativa
como también el sistema de alarma de seguridad el cual brindara una mayor

confianza al restaurante.

Tabla 29
Gastos de Equipos Electrénicos

Valor unitario Valor total
Sistema de
Seguridad 577,97 577,97
Computadoras 769 3076

1346,97 3653,97

5.3.3 Ingresos

Los ingresos dentro del restaurante durante el ejercicio de su actividad en la
prestacion de servicios a los clientes sera el percibir el dinero por derechos de
cobro a favor de este, aumentando el patrimonio del restaurante por cada

ingreso que este genere.

Las aportaciones de los propietarios en ningun momento corresponderan a un
ingreso, aunque si bien es cierto constituira un incremento en el patrimonio.
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Mediante la realizacion estimada de las proyecciones se puede determinar que
el restaurante desde el primer mes posee ganancias las cuales seran
destinadas a gastos propios del restaurante como lo es por ejemplo sueldo de
empleados, reabastecimiento de insumos, pago de deudas entre otras.

5.3.5 Reportes Econdmicos o Estados Financieros

El movimiento econémico del restaurante, debera estar reflejado en los
respectivos reportes o estados financieros, para lo cual es necesario que el
profesional encargado del registro contable de las operaciones mantenga un
control permanente implementando un sistema contable automatizado, esta
informacién es util para que exista una administracion adecuada por parte del

restaurante siendo los principales reportes los siguientes:

Estados financieros obligatorios dependen de cada pais, siendo los
componentes mas habituales los siguientes:

« Estado de Situacion Financiera o Balance General
o Estado de Operaciones, de Ingresos y Gastos o de Pérdidas y Ganancias

5.3.6 Estado de Situaciéon Financiera o Balance General

Es aquel que refleja la situacion financiera del restaurante y la conformacion de
sus activos, pasivos y patrimonio a una fecha determinada, gracias a este
estado financiero el duefio del restaurante puede acceder a la informacion de
su negocio y tener en claro la disponibilidad del dinero como el estado actual
de las deudas. Un ejemplo de esto lo podemos observar en el siguiente grafico:
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Tabla 31
Balance General

Balance General
Quito 31 de enero de 2013
Activos
Circulantes Pasivos Circulantes
Caja 20.000,00 | Obligaciones bancarias 30.000,00
Bancos 30.000,00
50.000,00
Total Pasivo 30.000,00
Activo Fijo Patrimonio 355.110,34
Local
Comercial 300.000,00
Menaje y
Equipos 35.110,34
335.110,34
Total Total de Pasivos +
Activos 385.110,34 | Patrimonio 385.110,34

5.3.7 Estado de Operaciones, de Ingresos y Gastos o de Pérdidas y

Ganancias

Es el resultado obtenido del registro de las cuentas de los ingresos percibidos o
ganados y de los gastos efectuados o incurridos, como resultado final de las
operaciones financieras del negocio en un periodo determinado, que

establecera la utilidad o perdida respectiva.
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Un ejemplo de este estado financiero lo podemos observar a continuacion:

Tabla 32

Estado de Pérdidas y Ganancias

31 de enero de 2013

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Ingreso
Venta de Productos 15.400,00
Total 15.400,00
Gastos
Gastos de Insumos 2.928,80
Equipos electrénicos 3.653,97
Pago de servicios basicos 400,00
Compra de menaje y equipos 31.456,37
Salario de empleados 3.041,44
Gastos de Publicidad 1.150,78
Compra de uniformes 314,50
Total 42.945,86

Perdida/Utilidad

(27.545,86)
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5.3.9 Punto de Equilibrio

Segun Davalos Arcentales en su libro Enciclopedia Basica de administracion
contabilidad y auditoria (p.p 636) “Nivel de operaciones financieras o
productivas de una entidad o empresa en el que no existen ni perdidas ni
ganancias, o sea el punto donde los ingresos igualan a los costos o egresos”

La deduccion de la férmula para el punto de equilibrio en unidades y en cifra de
ventas (USD$) se obtiene de la siguiente manera, sin antes conocer la

terminologia que se aplicara para el calculo del punto de equilibrio:

Tabla 34
Terminologia para el punto de equilibrio
TERMINOLOGIA PARA APLICAR LA TECNICA DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

CONCEPTO NOMENGLATURA
Numero de unidades producidas y vendidas N
Precio de venta unitario $ Pv
Margen de contribucion MC
Costo variable unitario $ Cwu
Costo variable total CvT
Costo fijo total CFT
Ventas totales en $ o en unidades V=Pv.n

Fuente: Enciclopedia Basica de administracion contabilidad y auditoria

Tabla 35

Datos punto de equilibrio

DATOS ANO 2013

VENTAS 31464
COSTO FIJO 41297,28
COSTO VARIABLE 38915,52
PRECIO DE VENTA PROMEDIO 6.00
COSTO DE VENTA UNITARIO 1.23
INGRESOS EN PUNTO DE EQUILIBRIO (PE $) ?
UNIDADES DE PRODUCCION EN EQUILIBRIO (PE n) ?
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Tabla 36

Formulas Punto de equilibrio

PE(n) = CFT = 41297,28 = 41297,28
Pv-CVu 6,00-1,23 4,77

PE(n) = 8657,71

Fuente: Tomado de Enciclopedia Basica de administracién contabilidad y

auditoria

Es decir que la empresa debera vender mas de 8657.71, siendo este el punto

de equilibrio

Tabla 37
Formula Punto de Equilibrio 2

CFT 41297,28 41297,28
41297,28
PE (Ventas $) = = = _
CVu 1,23 1-0,205
0,795
1 1-
Pv 6,00

PE (Ventas $) = 51946,26

Fuente: Tomado de Enciclopedia Basica de administracion contabilidad y

auditoria

Esto significa que los ingresos debe ser por lo menos de USD$ 51946,26 para
cubrir los costos en que incurre la empresa; con este valor no se obtiene ni

ganancias ni pérdidas.
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Para que el proyecto alcance su punto de equilibrio el restaurante CIELO debe
ofrecer 8657,71 platos en un afio, obteniendo como ingresos un total de USD$
51946,26 dolares para que se pueda cubrir todos los costos de operacion y a
partir de ese momento en adelante se empezara a obtener utilidades.

Cantidad

14000

12000

10000 —

BO00 E—
6000 /
4000

2000 ———

C1

0 T 1 . .
10000 20000 30000 40000 50000 60000

Dinero

Gréfico 28. Grafico Punto de Equilibrio
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

e Se emitieron politicas relacionadas con los clientes internos y externos
sobre: Control de asistencia y permanencia en el lugar de trabajo,
Remuneraciones e incentivos al personal, Servicio a los usuarios y esmero
en la atencion, Marketing y cuidado de la imagen del restaurante; las
mismas que, por disposicion del gerente general, seran de cumplimiento
obligatorio.

e Para el desarrollo de sus actividades el restaurante dispone de un
organigrama estructural y funcional que permite definir los niveles
jerarquicos y las funciones especificas de cada cargo.

e Las remuneraciones de los ejecutivos, directivos y personal del restaurante
han sido establecidas bajo parametros técnicos y legales a base de las
funciones, competencias y responsabilidades asignadas a cada uno de
ellos, y en concordancia con las disposiciones emitidas por los organismos
del estado ecuatoriano, que regulan las actividades laborales.

e El restaurante contara con todos los elementos necesarios para su
apropiado funcionamiento, el tamano del local, la ubicacion y decoracion
constituyen factores de importancia de su disefio e infraestructura,
igualmente el cuidado y esmero en la seleccion del menaje, utensilios e
insumos que seran utilizados.

e El horario de atencion establecido es de martes a domingo, pero se
considera que los dias de mayor frecuencia o concurrencia son de jueves a
domingo, con una rotacion de tres cientos sesenta puestos.

e Se han analizado los costos de materia prima y se prevé variaciones
importantes de acuerdo a las caracteristicas de los productos, calidad, tipo

de proveedor y precios de mercado.
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En el presupuesto anual y plan operativo estan previstos gastos
operacionales, financieros y generales, estos ultimos constituyen aquellos
valores pagados con regularidad cada mes, por lo tanto son egresos fijos y
rutinarios.

La Resefia histdrica del Distrito Metropolitano de Quito, asi como del Barrio
Gonzélez Suarez, es muy interesante a eso se afiade la topografia del
sector y lo hermoso de sus paisajes que hace del lugar y su entorno un sitio
maravilloso, acogedor, cargado de leyendas y tradiciones.

La organizacién dispone del analisis FODA, esto significa que luego del
estudio correspondiente, se han identificado las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas, situacion que facilitara el conocimiento objetivo del
entorno del negocio y la toma de decisiones oportunas por parte de los
mandos altos y directivos.

La legislacién ecuatoriana, a través de las diferentes entidades
gubernamentales como son: Ministerio de Salud Publica, Municipio del
Distrito Metropolitano de Quito, Ministerio de Turismo, Servicio de Rentas
Internas e Instituto Ecuatoriano Propiedad Intelectual, establecen los
requisitos y permisos que deberan cumplirse previo el inicio de las
operaciones del negocio.

A través de la implementacion de sistemas contables automatizados, la
administracion del restaurante, contara con los mecanismos apropiados

para el registro y control del movimiento econémico.
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6.2. Recomendaciones

1.- El Gerente General conjuntamente con los Subgerentes de Ventas y de
Asesoria Legal cumpliran y haran cumplir las funciones descritas en el
reglamento organizacional del restaurante, tanto en lo estructural como en lo

funcional, anualmente dispondran la actualizacién del mismo.

2.- El Gerente General dispondra al Director Administrativo -Financiero, exija el
cumplimiento de las politicas emitidas relacionadas con los clientes internos y
externos sobre el control de asistencia, permanencia en el lugar de trabajo,
remuneraciones, incentivos, servicio al usuario, esmero en la atencion,
marketing y cuidado de la imagen del restaurante.

3.- El Director Administrativo-Financiera, elaborara quincenalmente o cuando el
caso lo requiera, los reportes dirigidos a la gerencia, de las novedades del
personal en cuanto a la asistencia, salarios, atencion al cliente con el propdsito

de cuidar y mantener la buena imagen del negocio

4.- El Gerente General dispondra al Subgerente de Asesoria Legal y Director
Administrativo - Financiero, que todo lo referente a temas salariales y de
contratos de trabajo, se realicen cumpliendo las disposiciones emitidas por el
Ministerio de Relaciones Laborales, Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social,
Servicio de Rentas Internas y otros organismos relacionados.

5.- El Gerente de Ventas en coordinacion con el Director Administrativo —
Financiero, se aseguraran de que el restaurante cuente con la infraestructura y
logistica necesarias para su apropiado funcionamiento, asi como el cuidado y
esmero demostrado en la seleccion de insumos y calidad del servicio brindado.

6.- El Subgerente de Ventas dispondra al Director Administrativo — Financiero
que conjuntamente con el Chef y el Jefe de Adquisiciones presenten un informe
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del andlisis y verificacion realizado en relaciéon a la rotacion de puestos en los

dias de mayor concurrencia al restaurante.

7.- Sobre la base de los informes presentados, las personas antes sefialadas,
elaboraran un presupuesto semanal de gastos para compras de insumos y
otros productos que constituyen materia prima, que sera de calidad y buen
precio; efectuaran la seleccién de los proveedores luego de un adecuado
analisis de la mejor conveniencia para los intereses del restaurante.

8.- El Gerente General dispondra al Director Administrativo — Financiero,
presentar en forma mensual un reporte de los gastos generales con el fin de
establecer si se producen variaciones significativas y adoptar las acciones
correctivas oportunas.

9.- El Subgerente de Ventas sera el encargado de promocionar al restaurante,
para ello utilizara técnicas y estrategias aprovechara el entorno donde esta
ubicado el negocio y los demas elementos que permitan al cliente sentirse en
un ambiente agradable, que ofrece buen servicio, excelente atencion y precio.

10.- ElI Gerente General convocara mensualmente a los Subgerentes de
Ventas y de Asesoria Legal, Director Administrativo - Financiero, Chef, y Jefe
de Adquisiciones, a reuniones de trabajo con el fin de realizar evaluaciones de
los aspectos mas relevantes que han sido identificados en el FODA, lo cual le

permitira la adopcion de correctivos y toma de decisiones en forma oportuna.

11.- El Gerente General y sus colaboradores cumpliran los requisitos y mas
exigencias previstas en la legislacion ecuatoriana, para disponer de las
condiciones legales y técnicas necesarias que permitan un apropiado
funcionamiento del negocio.

12.- El Sub gerente Administrativo Financiero, dispondra la implementacién de

un sistema contable automatizado, con el fin de que el movimiento econémico
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del restaurante se registre y controle adecuadamente, los reportes o estados
financieros presentados periédicamente, serviran a la gerencia para la toma de

decisiones.
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Cotizacion Agroindustria



i _ﬁlndustrlas PROFORMA

Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

(o]

Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villarroel 1179y 6 de Diciembre N 2049

Telfs.: 2464275 - 2464276 - 2464277 - 2464278 Fax: 2464279 E-mail:agroindquito@agroindustrias.com.ec

Principal: V.M. Rendtn 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno agroindustriaswarsa(@hotmail.com At HIAN CARI OSVITERI
Telfs.: 042306256 - 042306257 - 042560287 Fax: 042565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec

Sucursal; Av. Plaza Dafiin y Miguel H. Alcivar AP.N°3218

Telfs.: 042399612 - 042293553 Fax: 042293553 Guayaquil - Ecuador
Cliente: 0= Fecha:3/07/12

Teléfono: Ruc:

ARTICULOS PRECIO UNITARIO VALOR

ESPATULA PARA REMOYER CUERPO DE
ACERO INOXIDABLE MANGO DE MADERA 242
Xxz7m

MARCA: CRESTWARE

ESPATULA RASPADORA CUADRADA CUERPO
EN ACERO INOXIDABLE MANGO DE MADERA 4~
R

MARCA: CRESTWARE

34PCB1520R TABLA DE PICAR DE POLIETILENO 15X20 ROJO
MARCA: CRESTWARE

34PCB1224R TABLA DE PICAR DE POLIETILENO 18X24 ROJA
MARCA: CRESTWARE

72KWT-210B MESA DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE
21D0X20X20 CON CEJA PARA PARED
MARCA: HARDMAN -
3

mmmrr I’lj‘ﬂ/ T e L o

DCERVACTIONES. . . ' e i — LATENTAMENTE i
L EANA

AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA



mdustnas PROFORMA

Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

(o)

Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villarroel 1179 y 6 de Diciembre _ ; 3 N 2050

Telfs.: 2464275 - 2464276 - 2464277 - 2464278 Fax: 2464279 E-mail:agroindquito@agroindustrias.com.ec

Principal: V.M. Rendén 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno agroindustriaswarsa(@hotmail.com At IAN CARI OSVITERI
Telfs.: 042306256 - 042306257 - 042560287  Fax: 042565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec

Sucursal: Av. Plaza Dafiin y Miguel H. Alcivar AP.N°3218

Telfs.: 042399612 - 042293553 Fax: 042293553 Guayaquil - Ecuador

Cliente: ~ YHR10S Fecha:93/07/12
Direccion: TELEF. 095801274
Teléfono: Ruc:

ARTICULOS PRECIO UNITARIO VALOR

1.00 BATIDORA CON CAPACIDADDEZDLTS. ENEL
TAZOM, 3 YEL OCIDADES, CON 3 ACCESORIOS
(GLOBO,GANCHO Y PALETA} . MOTOR 12 HP
O VOLTS. MARCA HAVESTER (TAIWAN])

LICUADORA DE4ALTS. MOTOR 122 HP. 110V
MARCA METVISA (BRASIL)

LICUADORA DE2LTS. MOTOR 13 HP. 110V
MARCA METVISA (BRASIL)

72GF-172 FREIDORA DE PAPA 2 POZOS PARA MESA A
GAS CON TAPA EN A CERO INOXIDABLE.
CONTROL DE TEMPERATURA CAPACIDAD DE
ACEITE DE 17 LITROS. MARCA: HARDMAN
{CHINA)

SALAMANDRA EN ACERO INOXIDABLE
Z20VX0HZ, CON TERMOSTATO, PARA 4 NIVELES
PARA BADEJA DE SD0X450%470. MARCA:
HARDMAN (CHINA) L

e 1 o 1 e e e e el 4 W 8 1 mﬂ‘fm

ATENTAMENTE

INCLUYEN . V.A ILEANA

AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA |
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mdustrlas PROFORMA

Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

N° 2051
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179 y 6 de Diciembre
Telfs.: 2464275 - 2464276 - 2464277 - 2464278 Fax: 2464279 E-mail:agroindquito@agroindustrias.com.ec
Principal: V.M. Rendtn 426 - 428 entre Cérdova y B. Moreno agroindustriaswarsa(@hotmail.com At F AN CARI OSVITERI

Telfs.: 042306256 - 042306257 - 042560287 Fax: 042565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec
Sucursal: Av. Plaza Dafiin y Miguel H. Alcivar AP.N°3218
Telfs.: 042399612 - 042293553 Fax: 042293553 Guayaquil - Ecuador

Cliente; VARIOS Fecha: 95707712
Direccion: TELEF.1 095801274

Teléfono: Ruc:
ARTICULOS PRECIO UNITARIO VALOR

PLANCHA DE PARILLA A GAS 45 CM CUERPO
DE ACERO INOX MARCA: TEDESCO (BRASIL)

COCINA DE 2 QUEMADORES 30X30 A GAS (W)
CON PATAS CUERPO EN ACERC INOXIDABLE.
MARCA HARDMAN

02F2CZD-10LLA COCINA DE 8 QUEMADORES DOBLES DE 40X40 401850 401290
CMS. ISLA. CON PLANCHA Y CON 2 HORNOS.
A GAS. CONPATAS. MARCA CROYDON

{(BRASIL)

REBANADORA DE EMBUTIDOS, DISCO DE 33
CM. DE DIAMETRO, EN ACERO INOX., CUERPO
EN ALUMNIO ANODIZADD, REGULADOR DE
CORTE DE 1A 15 MM INCLUYE PIEDRAS
AFILADORAS, MOTOR DE 183 HP 110V

e o 5 W

m,w PMADEPAGO. ool EECH e b A £ s i o e S 0 I‘ﬁ'ﬂf m

m (ORSERVACIONES: s ' — e TATENTAMENTE
T‘;_‘_‘_f—— - A
It EANA

AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA



_ mdustrlas PROFORMA

Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

|

Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villarroel 1179y 6 de Diciembre £

Telfs.: 2464275 - 2464276 - 2464277 - 2464278 Fax: 2464279 E-mail:agroindquito@agroindustrias.com.ec ;

Principal: V.M. Rendn 426 - 428 entre Cérdova y B. Moreno agroindustriaswarsa@hotmail.com Att:FIAN CARI OSVITERI
Telfs.: 042306256 - 042306257 - 042560287  Fax: 042565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec

Sucursal: Av. Plaza Daiiin y Miguel H. Alcivar AP.N°3218

Telfs.: 042399612 - 042293553 Fax: 042293553 Guayaquil - Ecuador

Cliente: VAR08 Fechq:13/07/12

TELEF. 095801274

Direccion:
Teléfono: Ruc:

PRECIO UNITARIO

ARTICULOS

0o 33EXPRESS3G MAQUINA DE CREMA DE CAFE 3 GRUPOS,
MODELO ESPRESS, CON SURTIDOR
INDEPENDIENTE DE AGUA CALIENTE, PICO DE
VAPOR, ENTRADA DE AGUA AUTOMATICA,

EQUIPO INCORPORADO MONOFASICO DE 14HP

1.68 T2HETOFB-C CONGELADOR VERTICAL AIRE FORZADO 1
PUERTA MEDIAS CON CIERRE AUTOMATICO DE
PUERTAS Z20Y-60HZ CAPACIDAD 670LTS.

MARCA: HARDMAN

.00 72H1480FB-C CONGELADOR VERTICAL AIRE FORZADO 2
PUERTAS COMPLETAS CON CIERRE
AUTOMATICO DE PUERTAS 220¥-60HZ
CAPACIDAD 1460L

MARCA: HARDMAN

: L JULAL
e (51 ) o 2417 1 e st 4 4 1 ) 6 4 A 5 s st 1 II le’

(OBSERVA JATENTAMENTE
ILEANA

AGROINDUSTRIAS WARSA COMPANIA ANONIMA




Cotizacion Termalimex



TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccién: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001

SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07 /2004 PROFORMA: 0009916

Cliente : JUAN CARLOS VITERI Quito, 05 de Julio del 2012

Contacto :

Direccién : QUITO

Ciudad : QUITO Email :

R.U.C. : 9999999999 TELEFONO : (95801274 Cod. Vendedor: MA Pag. 1de 4

No. CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TOTAL

1 1 Cacerola UPDATE U-ASP-2 fabricada de aluminio de 2-3/4 Qt. de capacidad. 15.28 0.00 15.28

7 1 Cacerola UPDATE U-ASP-1 fabricada en aluminio de 1.5 Qt de capacidad. 12.05 0.00 = 12.05

3 1 Cacerola UPDATE U-ASP-4 fabricada de aluminio de 4-1/2 Qt. de capacidad. 19.66 0.00 19.66

4 1 Cacerola UPDATE U-ASP-5 fabricada en alumino de 5-1/2Qt de capacidad. 22.53 0.00 22.53

5 1 Cacerola UPDATE U-ASP-7 fabricada en aluminio de 7 Qt de capacidad. 26.17 0.00 26.17

6 1 Cacerola UPDATE U-ASP-7 fabricada en aluminio de 7 Qt de capacidad. 26.17 0.00 26.17

7 1 Cacerola UPDATE U-ASP-10 fabricada en aluminio de 10 Qt. de capacidad. 32.91 0.00 32.91

8 1 Sartén VOLLRATH 67108 fabricado de aluminio en acabado natural de 20.32 cmde 18.57 0.00 18.57
diametro.

9 1 Sartén VOLLRATH 67110 fabricado de aluminio en acabado natural de 25.4 cm de 25.56 0.00 25.56
diametro.

10 1 Sartén VOLLRATH 67112 fabricado de aluminio en acabado natural de 30.5 cmde 43.21 0.00 43.21
diametro.

11 1 Sartén VOLLRATH 67914 fabricado de aluminio en acabado natural de 35.56 cmde 66.39 0.00 66.39
diametro, mango aislado.

12 1 Sartén VOLLRATH 67812 fabricado de aluminio con recubimiento antiadherente de 49.65 0.00 49.65
30.5 cm de didmetro, mango aislado.

13 1 Sartén VOLLRATH 67007 fabricado de aluminio con recubimiento antiadherente de 21.31 0.00 21.31
17.8 cm de didmetro.

14 1 Tazdn UPDATE U-MB-150 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 1.5 Qt. 1.90 0.00 1.90

15 1 Tazdn UPDATE U-MB-300 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 3 Qt. 3.13 0.00 3.13

16 1 Tazdén UPDATE U-MB-800 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 8 Qt. 6.51 0.00 6.51

17 1 Tazdn UPDATE U-MB-400 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 4 Qt. 3.81 0.00 3.81

18 1 Tazon UPDATE U-MB-500 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 5 Qt. 4.57 0.00 4,57

19 1 Esterilla antiadherente MATFER 321000. Dimensiones 40 x 30 cm. 19.98 0.00 19.98

20 1 Bandeja para hornear VOLLRATH/LINCOLN 68370 fabricada de aluminio (calibre 18) 19.20 0.00 19.20
de 65 x 45 x 2.5 cms.

21 1 Cucharén de una pieza UPDATE U-LOP-10 fabricado de acero inoxidable de 1 onza de 1.38 0.00 1.38
capacidad.

22 1 Cuchardn de una pieza UPDATE U-LOP-20 fabricado de acero inoxidable de 2 onzas de 1.83 0.00 1.83
capacidad.

23 1 Cuchardn de una pieza UPDATE U-LOP-40 fabricado de acero inoxidable de 4 onzas de 2.72 0.00 272

capacidad.



i TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccion: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004 PROFORMA: 0009916

Cliente JUAN CARLOS VITERI Quito, 05 de Julio del 2012

Contacto :

Direccién : QUITO

Ciudad QUITO Email :

R.U.C. 9999999999 TELEFONO : (095801274 Cod. Vendedor : MA Pag. 2 de 4

No. CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TOTAL

24 1 Cucharén de una pieza UPDATE U-LOP-60 fabricado de acero inoxidable de 6 onza de 3.16 0.00 3.16
capacidad.

25 1 Cucharén de una pieza UPDATE U-LOP-80 fabricado de acero inoxidable de 8 onzas de 3.67 0.00 3.67
capacidad.

26 1 Espumadera SUNNEX 463165SM fabricada en una sola pieza de s/s, de 3 mm. de 11.62 0.00 11.62
espesor, diametro 16 cms.

27 1 Espumadera SUNNEX 46310SM fabricada en una sola pieza de s/s, de 3 mm. de 5.01 0.00 5.01
espesor, diametro 10 cms.

28 1 Batidor frances UPDATE U-FW-10 fabricado en acero inoxidable de 25 cm. longitud. 3.36 0.00 3.36

29 1 Batidor piano UPDATE PW-12, fabricado en acero inoxidable, longitud 30.5 cm. 3.36 0.00 3.36

30 1 Batidor piano UPDATE PW-14, fabricado en acero inoxidable, longitud 35.6 cm. 3.65 0.00 3.65

31 1 Batidor piano UPDATE PW-16, fabricado en acero inoxidable, longitud 40.6 cm. 3.96 0.00 3.96

32 1 Batidor piano UPDATE PW-18, fabricado en acero inoxidable. longitud 45.7 cm. 4.33 0.00 4.33

33 1 Ablandador manual de carne JACCARD 200345NS, Cuchillas y Columnas de Acero 39.69 0.00 39.69
Inoxidable

34 1 Ablandador de carne manual UPDATE U-MT-AL, cabeza fabricada en acero inoxidable 12.66 0.00 12.66
pulido con mango de madera.

35 1 Espatula para alta temperatura UPDATE U-RSC-16HR, hoja de silicona resistente a 6.59 0.00 6.59
temperaturas de hasta 500°F, mango de polipropileno. Longitud 16".

36 1 Espatula para alta temperatura UPDATE U-RSC-14HR, hoja de silicona resistente a 6.22 0.00 6.22
temperaturas de hasta 500°F, mango de polipropileno. Longitud 14".

37 1 Espatula para alta temperatura UPDATE U-RSC-10HR, hoja de silicona resistente a 3.36 0.00 3.36
temperaturas de hasta 500°F, mango de polipropileno. Longitud 10".

38 1 Pelador de patatas metdlico VICTORINOX 7.6070.de fabricacion suiza. 2.97 0.00 2.97

39 1 Puntilla curva VICTORINOX 5.3103 de fabricacion suiza, hoja de 6 cms. 4.30 0.00 4.30

40 1 Puntilla TRAMONTINA 24625/084 4" (10.1 cms.), mango plastico. 2.21 0.00 Z.21

41 1 Cuchillo cocinero TRAMONTINA 24609/080 10" (25.4 cms.), mango pla'stic_o. 11.16 0.00 11.16

42 1 Cuchillo deshuesador rigido TRAMONTINA 24605/087, 7" (17.7 cms.), mango plastico. 6.92 0.00 6.92

43 1 Cuchillo fileteador de TRAMONTINA 24622/088 8" (20.5) mango plastico. 6.72 0.00 6.72

44 1 Chaira TRAMONTINA 24642/082 de 12" (30.48 cms.) 12.38 0.00 12.38

45 1 Bandeja HALCO 88166 fabricada de acero inoxidable, calibre 24 1/6 GN de 17.5 x 13.76 0.00 13.76
16.2 x 15 cms.

46 1 Bandeja HALCO 88162 fabricada de acero inoxidable, calibre 24 1/6 GN de 17.5 x 705 0.00 7.05

16.2 x 6.4 cms.



TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccion: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004 PROFORMA: 0009916
Cliente : JUAN CARLOS VITERI Quito, 05 de Julio del 2012
Contacto :

Direccién : QUITO

Ciudad : QUITO Email :
R.U.C. ! 9999999999 TELEFONO : (095801274 ] Cod. Vendedor : MA Pag. 3 de 4
No. CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TOTAL
47 1 Balanza digital YAMATO PPC-300-10, capacidad 0 a 10 Ibs. x 0.005 Ib., plataforma de 482.76 0.00 482.76
acero inoxidable de 23 x 19.4 cms. Incluye adaptador.
48 1 Bolillo de aluminio UPDATE U-RPA-3518, longitud total 45.7 cm. 42.24 0.00  42.24
49 1 Jarra UPDATE U-WP-60PC fabricada en policarbonato provista de 3 picos de 60 oz de 7.37 0.00 7.37
capacidad.
50 1 Tenedor cocktail U-RE-107 UPDATE fabricado en acero inoxidable. 1.34 0.00 1.34
51 1 Tenedor ensalada UPDATE U-RE-106 fabricado en acero inoxidable. 1.61 0.00 1.61
52 1 Tenedor de mesa tipo europeo UPDATE U-RE-111 fabricado en acero inoxidable. 2.43 0.00 2.43
53 1 Cuchillo de mesa UPDATE U-RE-108 fabricado en acero inoxidable. 1.95 0.00 1.95
54 1 Cuchillo de mesa tipo europeo UPDATE U-RE-112 fabricado en acero inoxidable. 2.41 0.00 2.41
55 1 Cuchara de sopa UPDATE U-RE-110 fabricada en acero inoxidable. 2.43 0.00 2.43
56 1 Cuchara té UPDATE U-RE-101 fabricada en acero inoxidable. 1.32 0.00 1.32
57 1 Cucharita café expreso UPDATE U-RE-100 fabricada en acero inoxidable. 112 0.00 1.12
58 1 Bowl multiuso BORMIOLI 4.05883 de 17 cms. de didmetro, color blanco. 740 ¢k | 0.00 2.11
59 1 Plato tendido BORMIOLI 4.05809 de 26 cms. de didmetro, color blanco. 3:03 0.00 3.03
60 1 Plato para postre BORMIOLI 4.05812 de 19.5 cms. de diametro, color blanco. 1.99 0.00 1.99
61 1 Plato ovalado BORMIOLI 4.05855 de 30 cms., color blanco. 3053 0.00 3.53
62 1 Taza BORMIOLI 4.05832, color blanco de 7 1/2 onz de capacidad y 8.5 cm de 1.64 0.00 1.64
diametro. =
63 1 Plato BORMIOLI 4.05841 de 15.5 cms. de diametro, color blanco. 1.64 0.00 1.64
64 1 Taza BORMIOLI 4.05824, color blanco de 2 3/4 onz de capacidad. 1.07 0.00 1107
65 1 Plato para taza BORMIOLI 4.05840 de 11.0 cms. de diametro, color blanco. 0.94 0.00 0.94
66 1 Copa Globet marca BORMIOLLI 1.36140 de 11.750z. de capacidad. . 3.63 0.00 3.63
67 1 Copa agua marca BORMIOLLI 1.36130 de 9.5 oz. de capacidad. 2.75 0.00 2.75
68 1 Copa para vino marca BORMIOLI 5.15540, fabricada en vidrio templado de 7.5 Onz, 2.41 0.00 2.41

21.8 cl de capacidad.

69 1 Copa cervecera BORMIOLI 1.6270, de 13 onz de capcidad, 38.5CI 2.96 0.00 2.96

70 1 Vaso BORMIOLI 4.11910, de 10 1/2 onzas de capacidad 1.41 0.00 1.41



TERMALIMEX CIA. LTDA. g

Direccion: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004 PROFORMA: 0009916
Cliente : JUAN CARLOS VITERI Quito, 05 de Julio del 2012
Contacto :

Direccién : QUITO

Ciudad : QuITO Email :

R.U.C.  : 9999999999 TELEFONO : (95801274 Cod. Vendedor : MA Pag. 4 de 4
No. CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TOTAL
71 1 Broiler tipo counter ANVIL CBL9048, operacioén a gas a 112.000 BTU, sistema con 1,178.47 0.00 1,178.47

radiantes, parillas de hierro fundido. Unidad fabricada de acero inoxidable.
Dimensiones 122.0 x 41.0 x 69.0 cms. de alto.

SUBTOTAL: 2;377.16
DSCTO. : 0.00
SUBTOTAL : 2,377.16
TRANSPORTE: 0.00
ILV.A. 12 %: 285.26
TOTAL : 2,662.42

CONDICIONES DE COMPRA Y VENTA:
FORMA DE PAGO: 8% DE DESCUENTO PAGO EFECTIVO.
TARJETA HASTA TRES MESES SIN INTERESES
PLAZO DE ENTREGA: PRODUCTOS EN STOCK, ENTREGA INMEDIATA.
LUGAR DE ENTREGA: BODEGAS DE TERMALIMEX QUITO.
VALIDEZ DE LA OFERTA: 15 DIAS A PARTIR DE LA PRESENTE.
GARANTIA: EN EL LUGAR DE COMPRA TERMALIMEX.
NOTA. NO INCLUYE COSTO DE INSTALCION MATERIALES Y MANO DE OBRA.

Maria Augusta Amores

Dpto. Comercial Termalimex
Telf:2275912 ext: 116



Cotizacion Axxel Corp.



MEMORIA: 8 GB DE RAM DDR3
DISCO: 1000 GB SATA
CARACTERISTICA:

LECTOR DE MEMORIA

LG DVD RW

REGULADOR DE VOLTAIJE
LICENCIA WINDOWS 7 ORIGINAL
ANTIVIRUS DE POR VIDA
IMESA DE MADERA IMPORTADA

5

AT e PROFORMA
CLIENTE: JUAN CARLOS VITERI VENDEDORA:  ALISON GARCIA
DIRECCION: PONCEANO ALTO CELULAR: 098697019
TELEFONO: 55801274 FECHA: 12 JULIC 2012
MAIL: TELEFONO: 2263205 EXT 104
CANTIDAD DESCRIPCION P.TOTAL
CARACTERISITICAS: | INTEL PROCESADOR CORE I5 3.2 GHZ

MOTHERBOARD INTEL

MEMORIA: 8 GB DE RAM DDR3

DISCO: 1000 GB SATA

CARACTERISTICA:

LECTOR DE MEMORIA

LG DVD RW

TECLADO ILUMINADO

SAMSUNG / LG MONITOR 18,5" LCD

PARLANTES DE 3 PIEZAS

UPS

LICENCIA WINDOWS 7 ORIGINAL

IANTIVIRUS DE POR VIDA
iCANTIDAD DESCRIPCION

CARACTERISITICAS: INTEL PROCESADOR
MOTHERBOARD INTEL

TOTAL POR 3 MAQUINAS:

NOTA: SE HARA EL CAMBIO DE 4 IMPRESORAS SENCILLAS POR 2 IMPRESORA DE SISTEMA DE TINTAS
TAMBIEN SE ENTREGRA MESA PARA CADA MAQUINA, CON SILLA , CAMARA WEB, AUDIFONOS.



-l PROFORMA

CLIENTE: JUAN CARLOS VITERI VENDEDORA:  ALISON GARCIA
DIRECCION: PONCEANO ALTO CELULAR: 098697019
TELEFONO: 55801274 FECHA: 12 juLiO 201
MAIL: TELEFONO: 2263205 EXT 104
DESCRIPCION P.TOTAL

IMPRESORA EPSON TX-220
PARALELA NEGRA A PUNTO DE VENTA

TOTAL POR 2 PIEZAS: T

méﬁum@&ﬁ.m
O onr p

Lo ultimo en tecnologia..

TAMBIEN SE ENTREGRA MESA PARA CADA MAQUINA, CON SILLA , CAMARA WEB, AUDIFONOS.




Cotizacion Chef City



CONFECCIONAMOS UNIFORMES PARA INSTITUCIONES
HOTELERAS Y GASTRONOMICAS
CENTRO COMERCIAL UNICORNIO- LOCAL 309

Almacén: 593 2464-567

Fabrica: 593 2401-144
www.mychefcity.com
chefcity@gmail.com

chefcity2000@yahoo.com

COTIZACION
FECHA: 03 de Junio 2012
DE: Chef City Clothing
PARA: Juan Carlos Viteri Palacios
ATENCION:  Juan Carlos Viteri Palacios
FAX ‘095801274
e-mail i
CANT. ARTICULO UNIDAD TOTAL
1 Chaqueta clasica ejecutiva hasta talla 42 29,00 29,00
1 Pantalon calentador ng. Hasta talla 42 17,50 17,50
1 Gorras hongo bl. 5,00 5,00
1 Delantalng. TM o S 5,50 5,50
1 Camisa o blusa cuello militar blanca hasta talla 42 16,50 16,50
1 Delantal 100*85 ng o color 9,00 9,00
1 Malla americana 1,50 1,50
0,00
TOTAL 84,00
Condiciones Comerciales
Validez 30 DIAS CALENDARIO
IVA: TARIFA 0 (CERO) Empresa Artesanal
Entrega: A convenir
Pago: 50% entrada 50% contra entrega
DEPOSITOS Bco. Pichincha Cta. Cte. # 3367319804 Gladys lza
confirmar depositos o transferencias a chefcity2000@yahoo.com
o] “f?
{ (W,
| Yo T
(. L wigena Chanstasig
Almacen Quito Ly

02 2464-567

it .
LIS i v

-




Cotizacion Ediecuatorial



\\\3 ediecuatorial

VT_01-1 ver 2011-06

OFERTA No: |

24442

Focha: |Quio [N = |

Cliente: Daniel Palacios

Atencién: | Daniel Palacios

Teléfonos: | 2 592 933 | FAX:]

Direccién: | Av. Occidental Y Melchor De Valdez

Nos permitimos presentar nuestra oferta de acuerdo al siguiente detalle:

TAMANO: | Cerrado | x  om. | Abierto x  cm. | Final  [10,0 x14,0 cm.
Caracteristicas : Ejemplares  P. Unitario P. Total

Hoja en : Papel Couche Mate 200g
Impreso 4x4 color(es) anverso y reverso

Encuadernacion: Refile

200 0.2502 50.04

Condiciones de la Oferta:

* Validez de la Oferta: 30 dias.
* Los precios no incluyen el Impuesto al Valor Agregado IVA.

* Se facturara con el precio unitario aprobado hasta un 5% en exceso o defecto de la cantidad solicitada.

* Esta oferta de servicios no incluye Disefio Grafico, siendo esta responsabilidad exclusiva de “EL CLIENTE”.

* Condicion de pago:

* Plazo de Entrega: A convenirse
* Es responsabilidad de “EL CLIENTE”, el uso de marcas registradas, textos, imagenes, propiedad intelectual y derechos de autor.

50% Anticipado y 50% contra entrega del trabajo terminado

*Las partes renuncian fuero y domicilio y se someten a los jueces de la ciudad de Quito y al tramite verbal sumario. Al suscribir el
presente documento, “EL CLIENTE” aprueba la oferta de EDIECUATORIAL C.A. conforme las caracteristicas descritas.

Cordialmente,

Mario Valverde R.
Asesor Comercial
Cel: 099010630
c.c. Carmen de Garzon

Nombre de quien aprueba:

Firma de quien aprueba:

-.’Fecha de aprobacion:

Isla Marchena N42-139 y Los Granados

Quito- Ecuador
Tel: (5932) 224-3315 / 246-4469 / 222-2351 | 222-1705 / 222-1706
Cel: (5932) 9-900-7075 / 9-972-5603



VT_01-1 ver 2011-06

\\\Q ediecuatorial OFERTA No:| 24443

Fecha: Quito 6 de Julio de 2012
Cliente: Daniel Palacios

Atencién: | Daniel Palacios

Teléfonos: | 2 592 933 | FAX:I
Direccion: | Av. Occidental Y Melchor De Valdez
Referencia: | Tarjetas De Presentacién
Nos permitimos presentar nuestra oferta de acuerdo al siguiente detalle:
TAMARO: | Cerrado | x om|Abierto | x  cm. | Final |50 x80 cm.
Caracteristicas : Ejemplares  P. Unitario P. Total

150 0.3639 54.59
Tarjeta en ; Papel Couche Mate 300g

Impreso 4x4 color(es) anversoy reverso+Plastificado Mate
Anverso y Reverso

Encuadernacion: Refile

Condiciones de la Oferta:

* Validez de la Oferta: 30 dias.

* Los precios no incluyen el Impuesto al Valor Agregado IVA.

* Se facturara con el precio unitario aprobado hasta un 5% en exceso o defecto de la cantidad solicitada.

* Esta oferta de servicios no incluye Disefio Grafico, siendo esta responsabilidad exclusiva de “EL CLIENTE”.

* Condicién de pago:  50% Anticipado y 50% contra entrega del trabajo terminado

* Plazo de Entrega: A convenirse

* Es responsabilidad de “EL CLIENTE”, el uso de marcas registradas, textos, imégenes, propiedad intelectual y derechos de autor.

*Las partes renuncian fuero y domicilio y se someten a los jueces de la ciudad de Quito y al tramite verbal sumario. Al suscribir el
presente documento, “EL CLIENTE” aprueba la oferta de EDIECUATORIAL C.A. conforme las caracteristicas descritas.

Cordialmente,

Nombre de quien aprueba:
Mario Valverde R. Firma de quien aprueba:
Asesor Comercial ;
Cel: 099010630 . Fecha de aprobacién:

{58

c.c. Carmen de Garzon

Isla Marchena N42-139 y Los Granados

Quito- Ecuador

Tel: (5932) 224-3315 / 2464469 / 222-2351 / 222-1705 1222-1706
Cel: (5932) 9-900-7075 / 9-972-5603



\\\§ ediecuatorial

VT_01-1 ver 2011-06

OFERTA No: 24444

Fecha: Quito 6 de Julio de 2012

Cliente: Daniel Palacios

Atencion: | Daniel Palacios

Teléfonos: | 2 592 933 | FAX:I

Direccion: | Av. Occidental Y Melchor De Valdez

Referencia: ' Menu

Nos permitimos presentar nuestra oferta de acuerdo al siguiente detalle:

TAMANO: | Cerrado | 14,0 x22,0 em. | Abierto [28,0 x22,0 cm. | Final X  om.

Caracteristicas :

Libro en Pasta Dura 12 pags Incluye:

Portada en : Papel Couche Mate 150g

Impreso 4 color(es) anverso sin impresion reverso +Plastificado

Mate Anverso

Interiores en : Papel Couche Mate 250g Impreso 4x4 color
€S) anverso y reverso

+ Guardas en Cartulina Oxford(duplex) negra 216g sin
impresion

Encuadernacion: Pasta Dura

|Adicionales: CINTA PARA INTERIOR AMARRAR LAS
PAGINAS INTERIORES.

Ejemplares

P. Unitario P. Total

40

9.9040 396.16

Condiciones de la Oferta:
* Validez de la Oferta: 30 dias.
* Los precios no incluyen el Impuesto al Valor Agregado IVA.

* Se facturaré con el precio unitario aprobado hasta un 5% en exceso o defecto de la cantidad solicitada.
* Esta oferta de servicios no incluye Disefio Gréfico, siendo esta responsabilidad exclusiva de “EL CLIENTE”.
* Condicién de pago:  50% Anticipado y 50% contra entrega del trabajo terminado

* Plazo de Entrega: A convenirse

* Es responsabilidad de “EL CLIENTE”, el uso de marcas registradas, textos, imagenes, propiedad intelectual y derechos de autor.

*Las partes renuncian fuero y domicilio y se someten a los jueces de la ciudad de Quito y al tramite verbal sumario. Al suscribir el
presente documento, “EL CLIENTE” aprueba la oferta de EDIECUATORIAL C.A. conforme las caracteristicas descritas.

Cordialmente,

Nombre de quien aprueba:
Mario Valverde R. Firma de quien aprueba:
Asesor Comercial .
Cel: 099010630 3 _Fecha de aprobacién:

¢.c. Carmen de Garzon

Isla Marchena N42-139 v Los Granados
ito- Ecuador

Tel: (5932) 224-3315 / 2464469 / 222-2351 | 222-1705 / 222-1706
Cel: (5932) 9-900-7075 / 9-972-5603



Cotizacion Print Service



|
PR'N@ RVICE JF’ROFORMA |

Direccién: Av Diego do Vésquoz N64-95 y San Carlos(Fronte a la parada de la
L Teldéfono: 2592284

Razon SOCIal: ..o
Cliente: ........ecuuvas
Direccion:.

DESCRIPCION |

il 05 nperl \yee 4300 i
(e Fva s d€ Sox 36 c Il | Ji30 | J+8




Cotizacion Evigisa



i s L I L
¥ i
e FROOF OIS 2 O oo O 23 1 55 o
Fode Emisidn @ 2207017 Fecha de Vencimisntos 2012.07.17 :
Razdn Social @ JUSM CARIOS VITERT Codion Clients: E2I97 rr
i & Hombre de o= JUBH CERLOS VITERI R 1717700200 :
. Direccidn : FONCTEMD ALTD FORFS=CINTARD FEAT: 0
2 Vendedor @ FRCARENS LARRES Cixdioo Vendedors W01 :
: Bedega Ped/Guiaz 000415 ¢

g

(LODIGE (CANTIDAD HOMBRE DEL ARTICLLO (PRECTO MORFAL 13 DESCPREC.COM DESCT!TOTAL REGLON !
SPA000 1.00 UNID CEMTRAL SFECTRA 4 X 2 HS1A 32 147.0000  0.00 1950000 147.00 ¥
CROENTRA. 1.00 KIT CMCEMTRAL CATA FETALICA CENTRAL 0.0000 . 0.00 0.0000 0.00 %
Kidd 1.00 PIEZ KICH TECLADO PARADOX LED 10 20 Q.00 000 00000 0.00 &
Gg-12 1.00 INID GR4-12 BATERIA 1VIC 4 &FFH 0.0000  0.00 0.0000 0.00 ®
01640 .00 UHID TReBFORTADOR 16.5Wac 4004 00000 0.00 0.0000 0.00 %
ESPLs .00 P ESPIS SIREMA EXTERMA CORMETA 15 00000 0,00 0.0000 0.00 %
PRO 1.06 BRID INFRARRDJO INTERIDR 110§ PARADD 0.0000  0.00 0.0000 0.00 %
C-215-B 1.00 INID FC-215-B MARETIO0 ADHESTVD WIN 0.0000  0.00 0.0000 0.00 ®.
PRO .00 UNID INFRARRDJO INTERIOR 11 E PARADD 18.9000  0.00 18.5000 113.46 ¢
FC-215-B 8.00 LNID FC-215-B MARETICO ADHESIVO WIN 2.53500  0.00 2,3500 18.80 %
X1 1.00 WNID RECEPTIR MOGFLLAN 4337 49.7800  0.00 4%. 7800 49.78 %
RETIL .00 F  TRAMSH.INA AERICD PARADDK HAGE 326600 0.00 32.6600 32.86 %
Criis 1.00 (HID CATS PETHL ICA SIREMA BE 15 13.5500 0.0 13.84(0 5.84 &
55072 1.00 P TAPER SEDD LARM 2.3600  0.00 2560 2.06 %
IRST 17.00 1WID THETALACION EOUIPDS B8.0000 0,00 8.000 13600 %

: Subtotal —>» .04

Observariones: Deascusntos 8 2.00
2 Lmpo. IV OF & LEIR S
b Base impo.iVa 12%s Hlé.04

Valor pop TWa i e

TOTAL & CANCELAR : ST .S

whown  BUINIENTOE SETENTA ¥ SIETE 977100 LD

MOTA: Los valores marcados con asteriscos satin gravados con sl IVA

- ENTREGUE CONFOR
CRISTIAN KON



Declaracion del Impuesto de

Patente



Direccién DECLARACION DE IMPUESTO DE PATENTE

Metropolitana : s
Tributaria Personas Naturales NO obligadas a llevar contabilidad

Administracion

General Quito,[ | de ] de20l_]

En cumplimiento a lo que determina el Cédigo Organico de Organizacién Territorial, Autonomia y Descentralizacion en sus
articulos 546 al 551, la Ordenanza Metropolitana No. 157 sancionada el 23 de diciembre de 2011, que establecen, regulan y
reglamentan la declaracién y pago del Impuesto de Patente Municipal y la Ordenanza Metropolitana No. 181 sancionada el 23 de
febrero de 2012, que regula el sentido de aplcacién del cobro del impuesto de Patente Municipal que establecia la Ordenanza
Metropolitana No. 135, sancionada el 17 de diciembre de 2004; inscribo y declaro:

Apellidos y Nombres completos del Contribuyente: Cédula de Identidad

Nombre Comercial Numero de RUC

Direccién Principal ' Nimerode  ej¢fono
; Predio

Actividad Econémica Principal Fecha de inicio de actividad

| | l

Si No  Fecha de apertura

¢Posee establecimiento, local u oficina en la cual realiza su actividad econémica? D I:I ’ J
Fecha de Nacimiento | Porcentaje de Discapacidad l [ No. Carnet :‘
ARTESANOS CALIFICADOS
Acuerdo Ministerial No.: l l Fecha de Resolucion: ’ !
J.N.D Artesano No.: l | Fecha de Calificacién: i |

SUCURSALES (en el caso de poseer)

Direccién 1: |

Actividad Econdmica: |

Direccién 2: ‘

Direccién 3: |

|
|
|
Actividad Econémica: | - |
|
|

Actividad Econémica: |

Contribuyente Funcionario Receptor de la Declaracion
Nombre: | J Nombre:

Cédula: | || cédula:

Firma: Firma:

Fechide nscelpcidn NUMERO DE REGISTRO DE

/ / COMERCIANTE




Solicitud de Licencia

Metropolitana de Funcionamiento



Q MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
s SOLICITUD DE LICENCIA METROPOLITANA DE FUNCIONAMIENTO
Nombre o Razén Social: No. RUC:
Denominacién o Nombre Comercial No. De Patente actual:
: rjq.r g;ggngia Metropolitana de Funcionamiento (renovacidn) A : = NoiBredio; - o —— Lty
, - PERSONA NATURAL s - PERSONA JURIDICA U OBLIGADA A LLEVAR CONTABILIDAD
Nombre completo: Nombre completo del Representante Legal:
No.C.l: No. C.I. Representante Legal:
PARA ARTESANOS No. Resolucion
Acuerdo Ministerial No.: Fecha de Resolucion:
Calificacion Artesanal No.: (Ddimm/az)
Fecha de Resolucion: Capital Suscrito
(Dd/mm/aa) - - -
A e AR DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO
Actividad Econémica:
Marque con una X en el material que utiliza: : CANTIDAD
Pequena Mediana Grande
|:| Medera, papel, ropa, similares
[ Liquidos o gases inflamables
[:I Productos almacenados en palets de madera o en carton corrugado
[:I Productos aimacenados en canastas de madera o envolturas de cartén corrugado
|:| Otros articulos combustibles almacenados o utilizados en la fabricacion:
Dimensiones del local (m2):
DIRECCIQN DEL ESTABLEClMIENTO : St
Calle Principal: Calle Secundaria: Letra - Nimero:
Edificio: Piso: Oficina / Departamento No.:
Parroquia: Sector o Referencia para ubicacién:
Teléfono 1: s ; _ Te_!éfcn_o Z . = - it St !E_-n_1_a_il:___ e
= SR e s L g _IVNFOVRMACIéN PARA'PUBLICIDAB. EXTERIOR: - vt oo i e,
En caso de requerir permiso para publicidad exterior (rétulo) por favor completar la siguiente informacion: Local propio D Local arrendado ‘:]
: Al |
Leyenda Largo Ancho nivgrge%%bggm Tipo de Material
UBICACION DEL ROTULO TIPO ROTULO
Fetien B el e g Rétulo Mural Vallas | Bandera | 2028 | Méduios Otro (especifigue)
Rt ; ~ CROQUIS DE UBICACION
N
"
1
0 E
S

Sres. Municipio del Distrito Metropolitano de Quito:
Por medio de la presente, el suscrito afirma conocer Ia obligatoriedad de cumplir con la normativa legal vigente para Licencia Metropolitana de Funcionamiento; asi como las

Ordenanzas correspondientes a Ambiente, Publicidad Exterior, Patentes, Control y Prevencién de Incendios y Salud.

FIRMA: FUNCIONARIO RESPONSABLE:

NOMBRE: FECHA:

C.l: No. TRAMITE:




INSTRUCTIVO FORMULARIO DE SOLICITUD DE
LICENCIA METROPOLITANA DE FUNCIONAMIENTO

Por favor completar 2 maquina, o con letra imprenta cada uno de los campos de acuerdo al siguiente instructivo:

NFORMACION GENERAL

Esta seccion solicita informacion general para identificar al estabiecimiento y sera utilizada por las diferentes instancias del municipio
involucradas en el proceso de emision o renovacion de la Licencia Metropolitana de Funcionamiento: Patentes, Inspecciones de Bomberos,
inspecciones de Publicidad exterior (cuando el establecimiento mantenga publicidad).

Nombre o0 Razon Social: Nombre del establecimiento o persona natural, o la razon social tal como consta en el RUC.

Denominacion o Nombre Comercial: Corresponde al nombre con el que los clientes ubican al establecimiento, que puede ser la misma
razon social u otro.

Namero de RUC: E! numero de registro de contribuyente y para el caso de tener varios establecimientos bajo el mismo RUC, favor colocar &l
codigo del establecimiento.

Emision o Renovacion de la Licencia Metropolitana de Funcionamiento: Para aquelios establecimientos que se acojan por primera vez al
esquema de “Licencia Metropolitana de Funcionamiento” escribir emisién, independientemente de que ya tengan una patente municipal u
otros permisos previos. En el caso de aquellos establecimientos que ya reakizaron este proceso y ya tienen asignado un nimero de “Licencia
Metropolitana de Funcionamiento”, favor escribir renovacion.

Nimero de patente actual: En caso de que el establecimiento para el que se solicita la Licencia Metropolitana de Funcionamiento ya cuente
con un Registro de Patente, favor completar este campo.

Nimero de predio: Estos campos deben ser completados con informacién del predio en el cual se ubica el establecimiento,
independientemente de tratarse de un local propio o arrendado. Esta informacion permitird ubicar el local para el cual se esta solicitando la
Licencia Metropolitana de Funcionamiento.

TIPO DE CONTRIBUYENTE
En esta seccion se diferenciara a las personas naturales, artesanos y juridicas u obligadas a llevar contabilidad.

Personas naturales:

Nombre complefo: Este campo deberd ser completado por las personas naturales, indicando los nombres y apellidos completos del
propietario del negocio.

Nimero de Cédula de Identidad o ciudadania: colocar el nimero de cédula del propietario del negocio.

Los artesanos calificados deberan completar la informacion:

Acuerdo Ministerial No: Coiocar el nimero de acuerdo ministerial gue consta en su calificacion de artesano.
Calificacidn Artesanal No: Colocar el nimero del carné de la Calificacion Artesanal.

Fecha de Resolucion: Indicar el dia, mes y ano que recibio su resolucion de la Junta Nacional de Artesanos.

Las personas juridica u obligada a llevar contabilidad:

Nombre completo del Representante Legal: Indicar los nombres y apellidos completos del representante Legal.

Ndmero de Cédula de Identidad o ciudadania del Representante Legal: colocar el nimero de cédula del \iepresentante Legal.
Nimero de Resolucign: Colocar el nimero de resolucion de la Superintendencia de Companias.

Fecha de Resolucién: indicar ¢l dia, mes y ano de |a resolucion de la Superintendencia de Companias.

Capital Suscrito: Es el capital que consta en las escrituras de constitucion.

INFORMACION PARA CATEGORIZACION DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA

Esta seccion sera utilizada por el cuerpo de bomberos para analizar el Riesgo de Incendios del establecimiento y definir un esquema de
inspecciones. La falsedad en entrega de informacion serd sancionada con la revocatoria de la Licencia Metropolitana de Funcionamiento y la
clausura de! establecimiento.

Actividad Economica: Coloque la descripcion de la actividad principal que realiza en ese local, esta descripcion debe ser la misma que
consta en el Registro Unico de Contribuyentes.

En estos campos debera completar informacion sobre tipo de material que utiliza o almacena para poder cumplir con su actividad econémica,
marcando con una X en {a casiila que corresponda.

Estimar la cantidad de material que utiliza o almacena

En caso de no almacenar o utilizar ningln tipo de material que pueda incidir en el riesgo de incendios, no marque ninguno de los casilleros.
Dimensiones del local: En este campo, cologue en nimeros claros las dimensiones del establecimiento (en metros cuadrados).

DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO
En estos campos se debera completar claramente la informacion solicitada correspondiente a la direccion del establecimiento, es importante
que registre al menos un ndmero telefonico.

INFORMACION PARA PUBLICIDAD EXTERIOR

Esta seccion sera completada tnicamente si desea colocar publicidad en su negocio.
Namero de rétulos: indicar el niimero de rétulos que se colocard en el establecimiento.
Local Propio o Local Arrendado: Marcar con una X en el casillero que corresponda
Para cada rotulo detallar la informacidn solicitada

CROQUIS DE UBICACION
Dibujar el croquis de ubicacion del establecimiento con el fin de facilitar su localizacion a los diferentes inspectores.




Permisos para el funcionamiento

del Restaurante
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