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RESUMEN 

 

El siguiente trabajo de investigación es la propuesta de plan de negocio para la 

creación de una cafetería en la ciudad de Quito, para diabéticos y personas 

que deseen cuidar de su salud. El estudio del trabajo constará en el desarrollo  

 

Marco teórico; su objetivo es abastecerse de información esencial que ayude al 

lector y autor a comprender la enfermedad: diabetes y su régimen alimenticio 

basado en una dieta saludable para mantener la salud estable del paciente. 

 

Planeación estratégica; donde se establecerán factores para formar una cultura 

organizacional como la misión, visión, valores y estructura organizacional; se 

analizarán las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades que tiene la 

empresa, creando así estrategias y ventaja competitiva. 

 

Investigación de mercado; se planteará el problema actual que se vive en el 

mercado y porqué conviene solucionarlo; se obtendrá datos primarios como: 

gustos y preferencias del cliente, mediante el uso de herramientas de 

investigación como: encuestas y entrevistas con expertos.  

 

En el trabajo se desarrollarán las 8 P de Marketing que son producto, precio, 

promoción, plaza, personas, entorno físico, procesos y productividad. También 

se analizarán los procesos operativos para un correcto funcionamiento, que 

incluye: equipamiento necesario, estudio técnico, localización y ciclos 

operativos. 

 

Plan financiero; se verán los gastos e ingresos que se estiman tener en el inicio 

y se realiza una hipótesis del crecimiento de los gastos e ingresos a medida 

que pasa el tiempo; proyección de rotación y ventas, indicando cuando 

alcanzará el punto de equilibrio y se proyectará el precio de venta al público.  
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Finalizando con la redacción de conclusiones y recomendaciones de la 

investigación realizada. 
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ABSTRACT 

 

 

 
The following research is the proposed business plan for the creation of a cafe 

in the city of Quito, for diabetics and people who want to take care of your 

health. The study of work will consist in the development of:  

 

Theoretical framework; your goal is to stock up on essential information to help 

the reader understand the author and disease: diabetes and diet based on a 

healthy diet to maintain stable patient health.  

 

Strategic Planning; where factors are set to form an organizational culture as 

the mission, vision, values and organizational structure; strengths, weaknesses, 

threats and opportunities for the company, creating strategies and competitive 

advantage are discussed.  

 

Market research; the current problem that exists in the market and why should 

fix will arise; raw data is obtained: tastes and preferences, using research tools 

such as surveys and interviews with experts.  

 

At work 8 P of Marketing, which are product, price, promotion, place, people, 

physical environment, develop processes and productivity. Necessary 

equipment, technical study, location and operating cycles: the operational 

processes for proper operation, including also analyzed.  

 

Financial Plan; expenses and revenues are estimated to have at the beginning 

and an assumed growth of expenditure and income as time passes will be 

performed; rotation and projection of sales, indicating when it will reach the 

point of balance and the sale price will be shown to the public.  

 

Finishing with the drafting of conclusions and recommendations of the researc
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INTRODUCCIÓN 

 

La idea de realizar el plan de negocio de la creación de una cafetería para 

diabéticos y personas que deseen cuidar de su salud en la ciudad de Quito, 

surge debido al incremento de personas que padecen de diabetes en Ecuador 

y particularmente en la ciudad de Quito.  

 

Se comprueba lo dicho por medio un artículo del periódico El Universo, titulado: 

La diabetes e hipertensión dos males silenciosos que afectan la salud; en 

donde se señala que hay un incremento de personas diabéticas y también 

menciona que El Instituto Nacional de Estadística y Censos registró en el 2009, 

15.925 personas hospitalizadas con diabetes, de las cuales 4.016 murieron en 

el 2010. (El Universo, 01/21/2014) 

 

El aumento de personas diabéticas en los últimos años, ya sea por llevar una 

mala alimentación o por cuestión hereditaria, crea la necesidad de contar en el 

área de alimentos y bebidas con establecimientos que se dirijan hacia 

diabéticos. 

 

Debido a la ausencia de ese tipo de negocio en la ciudad de Quito, se propone 

la creación de una cafetería para estas personas; en donde tendrán una opción 

saludable para comer; serán alimentos de agradable sabor, bajos en grasa y 

libres de azúcar ideales para diabéticos y personas que deseen cuidar su 

salud. 

 

El desarrollo del tema propuesto tiene como objetivo conocer los gustos y 

preferencias del cliente, investigar como debe ser el régimen alimenticio de una 

persona diabética, saber cuáles son los permisos de funcionamiento de un 

Establecimiento de Alimentos y Bebidas y cómo se obtienen, crear un plan de 

marketing que promueva el negocio y analizar la factibilidad económica con el 

plan financiero. 
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CAPÍTULO 1 

 

Marco teórico 

 

 

1.1 Conceptualización de cafetería. 

 

Según Bachs, Vives y Herrero (2008, p. 15), las cafeterías son 

establecimientos que preparan alimentos que pueden ser simples o 

combinados y bebidas frías o calientes como: batidos, helados, jugos, refrescos 

entre otros; las cafeterías pueden dar atención al público en la barra o 

mostrador de manera rápida y eficaz y el cliente deberá pagar por los servicios 

consumidos; los cuales podrán ser servidos a cualquier hora que este dentro 

del horario de atención. 

 

1.1.1 Antecedentes históricos de la cafetería. 

 

Según Capdevila (s.f.), que desde la antigüedad las cafeterías o cafés han sido 

un lugar donde se servía y degustaba el café, también se consideraron lugares 

del saber o conocimiento por lo que eran frecuentadas por hombres cultos e 

importantes por lo que se dice que estos lugares fueron espectadores de 

muchos eventos importantes en la historia. Su lugar de origen se considera La 

Meca de los siglos XV y XVI. Visitar los cafés fue una tendencia de la época, 

hasta se olvidaban de sus deberes religiosos, por lo cual se dio la primera 

persecución de las cafeterías, pero a pesar de esto su crecimiento se expandió.  

 

En la ciudad de Estambul los turcos realizaron cambios en las cafeterías y las 

nombraron “xiosk” o quiosco. Las conflictivas relaciones de los turcos con los 

austríacos acabaron estableciendo los cafés en Viena, a mediados del siglo 

XV. Kolschitzky, inauguró el primer café público en Austria, pero no tuvo éxito 

porqué a las personas no les gustaba los residuos del fondo de la taza, por eso 

se dice que Kolschitzky pudo haber inventado en café filtrado.  
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En el año de 1652 se estableció el primer café en Europa, en Londres y para el 

año de 1693 ya existían 300 cafés en la capital inglesa. En Francia el café se 

llega a conocer gracias a las fiestas de la embajada de Otomana; para 1672 se 

abrió el primer café público por un armenio, en París. La cafetería con más 

fama fue Prokop visitada por famosos como Voltaire, Diderot, Rousseau y 

revolucionarios que escribieron la declaración de los Derechos Universales del 

Hombre. En el año de 1776 en el Café de Dragón Verde de Boston, se leyó por 

primera vez la Declaración de Independencia de los Estados Unidos de 

América. Alrededor de los años la cultura del café, ha llegado a expandirse a 

todo el mundo y perpetuará por muchos siglos adelante.  

 

1.1.2 Criterios de clasificación de cafeterías. 

 

Los criterios que se han tomado en cuenta para clasificar las cafeterías; ha sido 

según; la categoría, tipo de servicio y por el tipo de producto que se ofrece al 

cliente. 

 

1.1.2.1 Cafeterías por categorías 

 

Según Camaracastellon (2000, p. 3), la clasificación por categoría es de 

especial o tres tazas, primera o dos tazas y segunda o una taza.  

 

Cafetería de categoría Especial o tres tazas 

 

Para que una cafetería sea catalogada o clasificada como especial o tres 

tazas, debe cumplir con las siguientes características: 

 Entrada independiente para los consumidores y otra para el personal. 

 Tener servicios adicionales como guardarropa, teléfono, y calefacción. 

 Los servicios sanitarios para mujeres y hombres deben ser independientes, 

los lavabos deben abastecer de agua caliente y fría. 
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 La decoración y mobiliaria debe ir en conformidad al nivel del 

establecimiento.  

 La vajilla, cubertería y cristalería de calidad. 

 Contar con equipamiento que ayude a dar un mejor servicio como cafetera, 

máquina de soda, cámara frigorífica, plancha, fregaderos y local para el 

establecimiento. 

 Barra o mostrador de alto nivel y adecuado para la capacidad del 

establecimiento. 

 Uniformes del personal en conformidad con la categoría del 

establecimiento, para ofrecer un servicio eficiente y eficaz. 

 Cuartos de aseo para el personal que sean independientes para mujeres y 

hombres.  

 

Cafetería de Primera categoría  

 

Para que una cafetería sea catalogada o clasificada como de primera 

categoría, debe cumplir con las siguientes características: 

 

 Contar con una entrada independiente para los consumidores y otra para el 

personal, o su vez, el personal podrá entrar por la puerta de los 

consumidores en las horas en que no esté accesible para los clientes. 

 Tener servicios adicionales como teléfono y calefacción. 

 Los servicios sanitarios para mujeres y hombres deben ser independientes. 

 La decoración y mobiliaria debe ir en conformidad a la categoría del 

establecimiento.  

 La vajilla, cubertería y cristalería de calidad. 

 Contar con equipamiento que ayude a dar un mejor servicio. 

 Barra o mostrador en conformidad a la categoría y para la capacidad del 

establecimiento. 

 Uniformes del personal en conformidad con el nivel del establecimiento, para 

ofrecer un servicio eficiente y eficaz. 
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 Cuartos de aseo para personal que puedan ser utilizados por mujeres y 

hombres.  

 

Cafeterías de Segunda categoría  

 

Para que una cafetería sea catalogada o clasificada como segunda categoría, 

debe cumplir con las siguientes características: 

 

 Servicios adicionales como teléfono, y contar servicios sanitarios para 

mujeres y hombres independientemente el uno del otro. 

 Tener vajilla, cristalería en buen estado y cubertería inoxidable. 

 Contar con equipamiento que ayude a dar un mejor servicio como cafetera, 

máquina de soda, cámara frigorífica, plancha, fregaderos. 

 Barra o mostrador en conformidad a la capacidad del establecimiento. 

 Uniformes del personal para ofrecer un servicio eficiente y eficaz. 

 

1.1.2.2 Cafeterías por el tipo de servicio 

 

Cafetería con servicio de kiosko  

 

 

Valdéz (2000, p. 7), menciona que las cafeterías tipo kiosko son 

establecimientos que no necesitan de paredes que lo delimiten, a su vez, se 

ubica en un lugar libre. Consta de un servicio tradicional y rápido, no se 

realizan alimentos que requieran de mucha elaboración, solo para calentar en 

microondas y hornos pequeños.  

 

Cafetería con servicio de barra  

 

Según Lanbide (s.f., p. 10, 11), se realiza un servicio con la máxima rapidez y 

eficiencia. El personal debe trasportar los alimentos de la cocina hacia la barra, 

cuidando de no maltratar el producto o contaminarlo. Se debe mantener la 
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barra siempre limpia y ordenada debido a que está expuesta de forma visual al 

cliente. El servicio funciona con número de orden y se despacha en ese orden 

los alimentos o bebidas; el cliente hace su pedido en la barra, cancela su 

pedido y lo recoge él mismo. Este tipo de servicio por lo general se encuentra 

en centros comerciales. 

 

Cafetería con servicio de cafetería temática 

 

Bachs, Vives y Herrero (2001, p. 57-59), mencionan que el servicio de una 

cafetería es completo; puede ser en la barra o en la mesa u otros sectores que 

estén disponibles para el comensal, el servicio además debe ser eficiente y 

eficaz. En la barra debe ser más rápida la atención debido a que se piden 

cosas para llevar o para servirse en ese momento. Para los clientes que 

consumen dentro del establecimiento, la atención será rápida, pero según su 

pedido dependerá el tiempo de espera; a su vez, se puede brindar un servicio 

más atento y el cliente puede disfrutar de un valor agregado como es la 

temática y el entorno que brinde la cafetería. 

 

Cafetería con servicio de cafetería gourmet  

 

Según Yoong (2009), el servicio de una cafetería gourmet no solo se basa en 

ofrecer un servicio amable, más estilizado y elegante, sino también en que sus 

productos sean de una máxima calidad e higiene. Este servicio es más 

costoso, pero se brinda la mejor experiencia al cliente al hacer que se sienta 

único y especial.  
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1.1.2.3 Cafeterías por el tipo de producto 

 

 

Cafeterías gourmet 

 

Según Yoong (2009), las cafeterías gourmet son cafeterías de alta cocina 

donde la elaboración, presentación del producto y la higiene para realizarlo es 

muy importante. Este tipo de cafeterías trabajan con la mejor materia prima, por 

lo tanto el producto final es de gran calidad. En este tipo de cafeterías la cocina 

es más estilizada y se enfocan en complacer la vista y el paladar del cliente con 

la ayuda de un buen servicio.  

 

Cafeterías especializadas 

 

Según menciona la Organización Internacional del Café (2013, p. 3, 5), debido 

al crecimiento de producción y demanda de café, la tendencia actual en las 

cafeterías es la de dirigirse a nuevos mercados de consumidores y 

especializarse; impulsando así el consumo fuera de casa. Hay cafeterías que 

se orientan en la elaboración del café gourmet, el cual es un café de alta 

selección y otras que se preocupan por la salud; especializándose en ofrecer 

alimentación saludable. 

 

Una cafetería que se preocupa por la salud del cliente es San Fernando’s Café; 

que pertenece a La Clínica Hospital San Fernando; en la ciudad de Panamá.  

La Clínica Hospital San Fernando (2014) a consecuencia de un aumento en 

enfermedades relacionadas con la mala alimentación como: obesidad, 

desnutrición y diabetes; ha decidido dirigirse a este mercado, estableciendo 

una moderna cafetería con una variedad de menús, cuya prioridad es ofrecer 

comida saludable de excelente calidad.  

En varios países se ha concientizado sobre esta problemática que se presenta 

alrededor del mundo y a formado negocios especializados en una de las 
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enfermedades que requieren cuidado como es la diabetes; por ejemplo: la 

pastelería La Mora en Santiago de Chile y San Fernando’s Café en Panamá.  

 

Los sujetos que deseen crear una cafetería especializada en diabetes, deben 

conocer que es la enfermedad y los cuidados que se debe tener en cuenta al 

preparar alimentos para estas personas. 

 

1.2 ¿Qué es la diabetes mellitus? 

 

Caicedo y Arteaga (2004, p. 13-16), mencionan que la diabetes es una 

enfermedad compleja que se caracteriza principalmente por un aumento de 

cantidad de azúcar presente en la sangre, asociado con un déficit absoluto en 

la producción o relativo en la actividad de una sustancia que participa en su 

regulación llamada insulina.  

 

La diabetes agrupa un gran número de alteraciones que no solo involucran el 

aumento de azúcar en la sangre; sino que también altera el metabolismo de las 

grasas y proteínas. 

 

Esta enfermedad, se puede reconocer por la presencia de algunos síntomas 

típicos como: la sed excesiva (polidipsia), aumento en la emisión de la orina 

(poliuria), aumento del apetito e ingestión de comida (polifagia), rasquiña 

(prurito), pérdida inexplicable de peso, entre otros 

 

1.2.1 El azúcar frente a la diabetes  

 

Caicedo y Arteaga (2004, p. 23-25), mencionan que las células del cuerpo 

trabajan ejerciendo acciones específicas para el organismo, pero tienen algo en 

común como la necesidad de energía para trabajar que la obtienen mediante la 

glucosa; que es un monosacárido o un azúcar simple.  
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Al comer, se introduce al cuerpo una gran cantidad de sustancias, pero las más 

notables son los azúcares, las grasas y las proteínas. El metabolismo consiste 

en sintetizar las sustancias grandes en moléculas pequeñas las cuales puedan 

ser acogidas por las células para realizar una acción específica.  

 

Al ser acogidas las moléculas pequeñas de glucosa por las células, estas 

obtendrán la energía necesaria para funcionar. Sin embargo, las moléculas 

pequeñas de glucosa, tienen mucha dificultad al ingresar a las células y para 

que esto ocurra es necesario que las células tengan receptores por donde 

entrará la glucosa con la ayuda de la insulina (hormona producida por las 

células beta del páncreas que actúa sobre todos los órganos y los sistemas 

corporales). La glucosa que no es utilizada en ese momento se almacena en el 

hígado llamándose glucógeno.  

 

1.2.2 Tipos de diabetes mellitus 

 

Según menciona Caicedo y Arteaga (2004, p. 17, 34-40), la Diabetes Data 

Group de los Estados Unidos, en 1979, puso la base para la clasificación de la 

diabetes mellitus; desde entonces se han presentado varios cambios y en la 

actualidad la diabetes mellitus se clasifica en los siguientes grupos:  

 

 Diabetes Mellitus 1 o insulinoindependiente (DMID)  

 

Se presenta cuando el páncreas no produce insulina o si la producción de esta 

hormona es muy baja. Esto se debe a la destrucción autoinmune de las células 

beta del páncreas, esta destrucción se debe a que algunas células del sistema 

inmunitario se confunden reconociendo como extrañas ha algunas proteínas 

propias del cuerpo como es la hormona insulina, ocasionando una inflamación 

de las células beta del páncreas que luego las llevara a su definitiva carencia 

de insulina.  Debido a esto los pacientes requieren de un aporte externo de la 

hormona. Afecta al 10% de los diabéticos.  
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Característica de la Diabetes Mellitus tipo 1:  

 

Se observa predominantemente en pacientes muy jóvenes y de niños delgados 

(su aparición normalmente es con malestar general, fiebre y agotamiento 

intenso).  

 

 

 Diabetes Mellitus 2 o no insulinodependiente (DMNID) 

 

Es la forma más común de la enfermedad debido a que afecta al 85% de la 

población diabética. Este tipo de diabetes no se relaciona con deficiencia en la 

producción de la hormona insulina, sino con una baja acción de la misma en los 

tejidos llamada “resistencia a la insulina”. Esta resistencia a la insulina se 

presenta como una baja entrada de glucosa al interior de las células y tiene una 

gran compensación de la producción de insulina por parte del páncreas, por lo 

que se da una elevación en los niveles de insulina en la sangre denominada 

Hiperinsulinemia.  

 

 

Características de la Diabetes Mellitus tipo 2: 

 

Suele ser una enfermedad que durante mucho tiempo no tenga síntomas que 

se relacionen. Después de un largo tiempo poseen síntomas complicados, por 

esta razón al momento de diagnosticar la enfermedad ya existen algunas 

complicaciones secundarias en órganos como los riñones, los ojos, el sistema 

nervioso o los vasos sanguíneos.  

 

Los pacientes suelen presentar obesidad por acumulación excesiva de grasa, 

particularmente en el área abdominal, y trastornos en el metabolismo de 

grasas, los mismos que producen la elevación de los triglicéridos y el colesterol 

en la sangre.  
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 Diabetes Gestacional (la que ocurre durante el embarazo) 

 

Se presenta en mujeres durante la gestación, no incluyen mujeres diabéticas 

que estén en el embarazo. Puede que se deba a la presencia de las hormonas 

propias del embarazo. Este tipo de diabetes suele desaparecer después del 

parto.  

 

El control y cuidado de la enfermedad es importante porque su presencia 

aumenta el riesgo de enfermedades, anomalías congénitas y muerte del feto. 

Tomando en cuenta que el 60% de mujeres que pasan por esta enfermedad 

suelen volverse diabéticas durante 15 años después del parto.   

 

 Otras formas de diabetes 

 

Existen otras formas de diabetes que pueden ser consecuencia de una 

tolerancia anormal a la glucosa, enfermedades pancreáticas y de otras 

glándulas endócrinas, por la exposición a algunos agentes químicos y 

enfermedades genéticas, mala nutrición, etcétera. 

 

1.2.3 La diabetes en el Ecuador  

 

 

Según el Ministerio de Salud Pública (2011, p.7), de acuerdo a los datos 

mensuales registrados por la sección de epidemiología de esta entidad, las 

enfermedades crónicas no transmisibles como la diabetes mellitus y la 

hipertensión arterial se han incrementado en el transcurso de 1994 al 2009. 

 

En el año del 2009, se registraron 68,635 casos de la diabetes mellitus. En el 

transcurso de 1994 al 2009, la diabetes mellitus evolucionó partiendo de 142 a 

1084 personas con la enfermedad dentro de 100,000 habitantes y la mayor 

cantidad de personas diabéticas se encuentran en la zona costa.  
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Desde el periodo del 2005 al 2009 dentro de las primordiales causas de 

mortalidad por enfermedades crónicas no transmisibles, se encuentra en 

segundo lugar la diabetes.  

  

Debido a la presente situación, el Ministerio de Salud Pública ha establecido la 

importancia de curar las enfermedades crónicas no transmisibles; mediante 

programas informativos; siguiendo normas, protocolos clínicos y terapéuticos 

para el manejo de las mismas, dando como resultado la estandarización del 

manejo en los establecimientos de salud tanto públicos como privados en todo 

el país incluyendo la ciudad de Quito.  

 

 

1.2.4 La diabetes en Quito 

 

 

Según El Universo (01/21/2014), en un artículo publicado señala que hay un 

incremento de personas diabéticas, al igual que la falta de endocrinólogos 

especializados en diabetes, esto se comprueba  en el Hospital Andrade Marín 

(IESS de la ciudad de Quito), que cuenta con un alto porcentaje de pacientes 

diabéticos, entre ellos jubilados y afiliados.  

En enero y noviembre del 2011 mediante el servicio de llamadas, el IESS 

atendió 128.622 citas para endocrinología pero la atención fue insatisfactoria 

en diabetología con 1.198 citas. El Instituto Nacional de Estadística y Censos 

registra en el 2009, 15.925 personas hospitalizadas con diabetes, de las cuales 

4.016 murieron en el 2010.  

El aumento de personas diabéticas en los últimos años, ya sea por llevar una 

mala alimentación o por cuestión hereditaria establece la necesidad de tener 

especialistas diabetólogos. 
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1.2.5 Régimen alimenticio de un diabético 

 

La American Diabetes Association (2013), menciona que la alimentación 

saludable es una manera de comer que reduce el riesgo de tener 

complicaciones en todo tipo de enfermedades como la diabetes que necesita 

de mucho cuidado y balance en su alimentación.  

 

La alimentación sana para las personas diabéticas; se basa en comer una gran 

variedad de alimentos, teniendo en cuenta que se debe ingerir alimentos de 

contenido bajo en azúcar y grasa como carnes magras, vegetales, granos 

integrales, fréjol, productos lácteos sin grasa.  

 

Se debe escoger grupos de alimentos que ofrezcan una alta cantidad de 

nutrientes, ricos en vitaminas, minerales, fibra y no alimentos procesados como 

la azúcar, sal y ciertos condimentos. Al llevar una alimentación saludable 

combinada en productos elaborados, como por ejemplo los ofertados en 

cafeterías y otros establecimientos de alimentos y bebidas, las personas 

diabéticas pueden incorporar a su plan de alimentación sus productos 

preferidos y aun así controlar su glucosa, presión y colesterol.  

 

1.2.5.1 Objetivos de la alimentación en la diabetes 

 

El tipo de alimentación que una persona diabética debe consumir; debe cumplir 

con los siguientes objetivos: 

 

Según Chiasson et al. (2007, p. 29-31), son cinco:  

 

1. Controlar la glucemia 

 

Los carbohidratos (o glúcidos), influyen directamente sobre la glucemia en la 

alimentación. La glucemia puede deberse a la falta del consumo carbohidratos 

o la manera de distribuir su consumo en el día. Para controlar la glucemia, 
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debe existir equilibrio entre la alimentación, la insulina, la actividad física y el 

estrés.  

 

2. Controlar el peso 

 

El aumento de peso surge cuando las calorías que se ingieren son mayores al 

número de calorías utilizadas. Los alimentos que proporcionan calorías son los 

carbohidratos, proteínas, lípidos y el alcohol. Si una persona diabética tiene 

sobrepeso tendrá más dificultades en controlar su glucemia, en este caso la 

pérdida de peso es ideal para mejorar la actividad de la insulina.  

 

3. Controlar la concentración de grasas (lípidos) en la sangre 

 

El exceso de lípidos en la sangre puede causar problemas cardiovasculares. 

Los diabéticos tienen más tendencia a tener problemas cardiovasculares. 

Ingerir demasiados carbohidratos, grasas y alcohol aumenta la concentración 

de triglicéridos y el exceso de grasa saturada, ácidos grasos y el colesterol 

aumenta la concentración de colesterol.  

 

4. Cubrir las necesidades de energía, vitaminas y sales minerales  

 

La alimentación de la persona diabética es diferente de la de una persona 

sana. Se debe consumir alimentos de cada uno de los seis grupos básico en 

cantidades que satisfacen las necesidades nutricionales y mantener el peso 

corporal óptimo.  

  

5. Conservar el placer de comer 

 

Las personas han desarrollado hábitos alimenticios mediante la influencia 

familiar, social y cultural; por esta razón una persona diabética debe aprender a 

manejar su alimentación según el aspecto médico con el placer de comer.  
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Chiasson menciona además que el régimen de alimentación es un sistema que 

se ajusta a las necesidades del paciente pudiendo así tratar de mejor manera 

la alimentación de un diabético. También es un plan individualizado para cada 

paciente con diabetes, que prácticamente se basa en las necesidades 

nutricionales del paciente, teniendo un balance con los medicamentos y 

también tomando en cuenta si el paciente sufre de otras enfermedades. El 

régimen alimenticio es un plan que determina cuánto se va a consumir de cada 

grupo alimenticio y cómo se distribuirá las comidas a lo largo del día.  

 

 

1.2.5.2 Características de un régimen alimenticio para diabéticos 

 

 Calidad 

 

Chiasson et al. (2007, p. 31-33), citan que se debe escoger la mejor opción. El 

régimen alimenticio de una persona diabética se ordena por grupos 

alimenticios. Se puede sustituir los alimentos de un mismo grupo debido a que 

tienen cantidades similares de carbohidratos, proteínas y lípidos para tener 

más diversidad como los lácteos, verduras, frutas, cereales y tubérculos, 

carnes y lípidos. 

 

 Cantidad 

 

Según las necesidades se designan las cantidades y el tamaño de porciones 

de cada grupo alimenticio que se puede reemplazar de un alimento a otro de 

un mismo grupo alimenticio, con el fin de que el contenido de proteínas, 

carbohidratos y lípidos sea equivalente.  

 

 Constancia 

 

Se debe seguir el modelo de un menú en el día (menú-tipo). En el menú-tipo se 

distribuyen las porciones de los alimentos según su actividad física, el 
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tratamiento previsto del diabético y así logar que el aporte alimenticio de la 

comida sea permanente.  

 

 Regularidad 

 

La regularidad se basa en que se debe ingerir los alimentos y colaciones en 

horas regulares para evitar problemas con la hipoglucemia e hiperglucemia.  

 

1.2.6.3 Dieta para personas diabéticas 

 

 

Según mencionan Caicedo y Arteaga (2004, p. 113-117), un componente 

importante en el tratamiento de la diabetes es llevar y diseñar una dieta para el 

paciente en la cual se debe indicar los gustos en comida y de esta manera 

elaborar un menú, teniendo en cuenta que el propósito no es cambiar la dieta a 

la persona diabética, sino reemplazar su dieta con alimentos que sean 

nutritivos, saludables y agradables.  

 

 

El tratamiento de un diabético es multidisciplinario, por lo tanto una dieta debe 

estar concentrada en el paciente, el médico y la nutricionista, a pesar de esto 

existen alimentos que implican cuidado al instante de seleccionarlos y que 

todas las personas diabéticas deben conocer.  

 

 Disminuir el consumo de azúcar 

 

El diabético debe disminuir al máximo el consumo de azúcar. El paciente debe 

evitar el consumo de azúcar común y si está acostumbrado a agregar el sabor 

dulce en sus alimentos debe utilizar edulcorantes naturales. No se puede 

utilizar endulzantes como panela, azúcar morena, miel. En cuanto a las 

bebidas gaseosas si no se logra su completa eliminación se debe reemplazar 

por una gaseosa diet, que no son endulzadas con azúcar.  
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 Disminuir el consumo de grasa 

 

Se debe disminuir el consumo de grasas de origen animal y si se consume no 

debe ser de vacuno ni de cerdo, y si se puede consumir carnes rojas magras. 

No se debe ingerir grasas saturadas que sean de origen animal debido a que 

este tipo de grasa aumenta el colesterol en la sangre. Se encuentran las 

grasas animales en algunos vegetales, en la leche y sus derivados. Se debe 

suspender el consumo de huevos, embutidos, helados, quesos y derivados de 

lácteos que no sean bajos en cantidades de grasa.  

 

 Aumentar el consumo de fibra 

 

La fibra forma parte de los vegetales, también se encuentra en panes 

integrales, cereales, frutas y verduras. Es importante que el consumo de fibra 

aumente, pues la fibra hace que exista un buen funcionamiento digestivo, 

ayuda a disminuir el colesterol y retrasa la absorción de carbohidratos en el 

intestino.  

 

 Disminuir el consumo de sodio 

 

El sodio se encuentra en un ingrediente muy común como es la sal. También 

se encuentra en los productos enlatados, embutidos y la comida rápida. Los 

diabéticos deben evitar el consumo de sal y el adicionar sal extra a los 

alimentos altos en sodio. Suprimir el consumo de sal disminuye la probabilidad 

de tener presión arterial.  

 

1.2.6.4 Alimentos que se pueden utilizar en la dieta de una persona 

diabética 

 

Los alimentos que se pueden utilizar son: 

 

 Alimentos bajos en grasa 
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Según Caicedo y Arteaga (2004, p. 117), las personas con diabetes que 

consuman alimentos bajos en grasa, hacen que no se produzca un aumento 

del colesterol en la sangre. Alimentos como: 

 

Grasas monosaturadas: son de origen vegetal y se encuentran en aceites 

vegetales como el aceite de oliva, el maní, estos disminuyen el colesterol de la 

sangre.  

 

Grasas poliinsaturadas: se encuentran también en aceites de origen vegetal 

como las semillas de algodón, soya y girasol, estos disminuyen el colesterol en 

la sangre.  

 

En cuanto a las carnes deben ser magras eso quiere decir bajas en contenido 

de grasa, en especial se aconseja no ingerir carne vacuna y de cerdo. Se 

puede comer pollo sin la piel y pescado, de preferencia si se ingiere carne 

vacuna debe ser magra. 

 

 

 Alimentos sin azúcares simples y que no aporten calorías 

 

Consumir edulcorantes naturales como son el aspartame y la sacarina. 

Productos diet o light que no son endulzadas con azúcar simple o 

monosacárida.  

 

 Alimentos ricos en fibra 

 

La fibra es propicia para que tener un buen funcionamiento digestivo, además 

de que disminuye en colesterol, alimentos con fibra se puede encontrar en las 

frutas, verduras, cereales. 

 

 Alimentos bajos en contenidos de sodio 
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No sazonar en exceso los alimentos y tampoco agregar extra sal a alimentos 

ya elaborados, bajar la cantidad del consumo de sodio en lo posible, evitar 

ingerir hamburguesas y comida chatarra debido a que estas contienen mucha 

sal.  

 

1.3 Dieta para diabéticos: beneficios para personas sanas  

 

Según Caicedo y Arteaga (2004, p. 117), una dieta diabética se basa en reducir 

y evitar el consumo de alimentos que contengan la grasa y azúcar, por su gran 

aportación de calorías, además de consumir cereales, carnes blancas magras y 

productos diet que ayudan a controlar su enfermedad y al mismo tiempo a 

llevar una vida saludable.  

 

Camacho y García (2013, p. 9), mencionan que los alimentos permitidos en la 

dieta para personas diabéticas tienen muchos beneficios para personas que 

desean cuidar su salud y no sufren de esta enfermedad, pues los diabéticos 

consumen alimentos bajos en calorías y que tienen gran aportación de 

nutrientes y vitaminas.  

 

Llevar una vida sana no perjudica a nadie, más bien ayuda a prevenir de 

enfermedades que comprenden de muchos cuidados como es la diabetes. Una 

vez que la persona ya padece de diabetes se debe apoyar en una dieta 

permanente y controlada, que también ayuda a personas sanas, ya sean adulto 

mayor, joven o niños a cuidar su salud, pues la dieta de la diabetes previene la 

obesidad, desnutrición, vejez prematura, complicaciones cardíacas, entre otras.  

 

La dieta diabética de preferencia no se debería considerar una dieta, sino más 

bien en un plan de comida sana ideal para toda la familia. Esta dieta no se 

delimita a prohibir todos los alimentos, a su vez ayuda a escoger alimentos de 

alto valor nutricional que sea del gusto y preferencia de la persona, tomando en 

cuenta su etiqueta nutricional.  
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Los alimentos para diabéticos son ideales para cualquier tipo de persona, pues 

sus contenidos nutricionales son aptos para cumplir con las calorías diarias de 

una persona, ayuda a llevar una vida sana y previene enfermedades.  

 

 

1.4 Establecimientos de comida saludable y para personas diabéticas 

en la ciudad de Quito, Ecuador. 

 

Según Gómez (2008), Quito posee alrededor de 1498 establecimientos de 

bebidas entre ellos, restaurantes de comida nacional ecuatoriana e 

internacional, cafeterías y heladería que corresponden a franquicias extranjeras 

y nacionales; dentro de estos, no hay la existencia de algún establecimiento 

que se especialice en preparación de alimentos para personas diabéticas, 

excluyendo a los catering que funcionan a nivel hospitalario.  

Por ejemplo en la ciudad de Quito hay heladerías que tienen una línea ligth 

baja el grasa y azúcar que no se dirige especialmente a estas personas pero 

ofrece productos que pueden beneficiar a la salud del paciente debido a que 

los productos de esta línea ligth no aportan tantas calorías como la azúcar que 

es reemplazada por endulzantes naturales. Entre estas heladerías están 

Sorbetto con dos locales uno ubicado en la Av. González Suárez y San Ignacio 

y el segundo en la Av. Los Shyris y Río Coca, otra heladería es la Dulce Vida 

en el Centro Comercial Naciones Unidas. 
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CAPÍTULO 2 

 

Plan de negocio 

 

En este capítulo se establecerá la misión, visión y valores corporativos, 

necesarios para formar una cultura organizacional; se desarrollará la estructura 

organizacional detallando el perfil del empleado y sus cualidades y se 

determinará las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades que tiene la 

empresa, para poder crear estrategias y definir la ventaja competitiva que 

podrá ser un éxito o su vez un fracaso por falta de investigación. 

 

2.1 Marco Legal 

 

Como menciona el Instituto Tecnológico Superior de Calkiní - ITESCAM (s.f.), 

en el marco legal se analiza y se suministra las bases necesarias para 

implementar una empresa, con el cual se debe determinar el alcance y la 

naturaleza política en la que debe ser partícipe. Según las políticas y 

características de estructura que lleve la empresa, este asumirá las leyes, 

reglamentos y normas, que se conocen mediante distintos entes de regulación. 

 

Mediante el análisis de la estructura empresarial y el perfil de inversión, se 

decide el tipo de empresa a se quiere crear; considerando esto, se formará una 

Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada; pequeña, con ánimo de 

lucro, que ejerce sus responsabilidades como persona jurídica, que operará 

localmente y perteneciente al sector terciario de servicio. 

 

Según menciona La Cámara de Comercio de Quito (2008), una Empresa 

Unipersonal de Responsabilidad Limitada – EURL, es una persona jurídica 

diferente de la persona natural que es dueña de la empresa. El número de 

integrantes de la EURL se conforma solo de una persona que está en la 

capacidad de delegar su poder a otras personas gerenciales de la empresa 

para que realicen más de una actividad administrativa legítima. 
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Según menciona Servicios de Rentas Internas - SRI (2014), las personas 

jurídicas naturales son aquellas que desarrollan actividades económicas lícitas, 

que deberán tener un contador legalmente autorizado y registrado en el 

Registro Único de Contribuyentes. 

 

(Ver sus obligaciones en anexo 1) 

 

Al formar una Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada – EURL, que 

se dirige a la elaboración de alimentos y bebidas, ésta debe cumplir con los 

siguientes requisitos obligatorios para funcionar:  

 

 Primero 

Según el SRI (2014), la persona jurídica que ejerce una actividad económica se 

debe registrar en el Registro Único de Contribuyentes -RUC en el Servicio de 

Rentas Internas.  

 

 Segundo  

Según el Registro Mercantil (2014), la Empresa Unipersonal de 

Responsabilidad Limitada debe inscribirse en el Registro Mercantil 

(nombramiento). 

 

 Tercero 

Según el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito (2014), para que la 

empresa funcione legalmente se debe obtener una PATENTE como persona 

jurídica.  

 

 Cuarto 

Obtener la Licencia Metropolitana Única para el ejercicio de Actividades 

Económicas – LUAE. 

 

En la LUAE se incluyen los siguientes permisos: 

 Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo 



23 
 

 Permiso Sanitario 

 Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos 

 Rotulación  

 Permiso Ambiental 

 Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia 

 General de Policía. 

 

 Quinto 

Según el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social – IESS (2014), se debe 

obtener el Registro Patronal para el nuevo empleador; con el que se ingresa, 

actualiza los datos del empleado y se forma el historial o resumen del 

empleador; es de carácter obligatorio realizar este proceso debido a que existe 

una inspección por medio de las entidades de control. 

 

 Sexto  

Según la Sociedad de Autores y Compositores Ecuatorianos - SAYCE (2014), 

se debe obtener la licencia de los derechos autorales; con esta licencia el 

gobierno respalda, controla y respeta los derechos de autor en el Ecuador. 

 Séptimo 

Según la Sociedad de Productores de Fonograma - SOPROFÓN (2014), se 

debe adquirir la licencia para la comunicación pública y reproducción de 

fonogramas.  

 

(Ver todos los requisitos en Anexo 1 y formularios en Anexo 2) 

 

2.2 Resumen Ejecutivo 

 

Gloriet es una cafetería que se dirige principalmente a diabéticos y a personas 

que desean cuidar de su salud, ubicada en la Av. González Suárez y 

Gonnessiat. Se propone la creación del presente negocio debido a que en la 

actualidad no existen ofertas especializadas en comida para diabéticos en la 

ciudad de Quito y según el Ministerio de Salud Pública (2011, p.7), existe un 



24 
 

incremento de diabéticos en el Ecuador y en Quito; éste hecho se afirma 

debido a que en el periodo del 2005 al 2009, se consideró a la diabetes como 

la segunda causa de mortalidad. Tomando en cuenta estos factores, Gloriet se 

concentrará en preparar alimentación saludable de atractivo sabor y de buena 

calidad para diabéticos; los alimentos contarán con características especiales 

que son necesarias para llevar una dieta o régimen alimenticio de personas 

diabéticas, tales como: tener bajo contenido graso, azúcares y calorías. El 

servicio será agradable, atento en un ambiente elegante y moderno.  

 

Gloriet en la parte legal; será una Empresa Unipersonal de Responsabilidad 

Limitada – EURL y en la parte interna; su estructura organizacional estará 

conformada por la área administrativa con un administrador de alimentos y 

bebidas que llevará a cabo las funciones de planear, organizar, dirigir y 

controlar; un cajero que realizará el cobro por el servicio; y un contador externo 

contratado bajo la figura de servicios profesionales. En el área de cocina estará 

un cocinero principal; un ayudante de cocina y un ayudante de pastelería, esta 

área llevará a cabo la elaboración las recetas bajo la supervisión de un 

nutricionista que se contratará por servicios profesionales. En el área de 

servicio se contará con dos meseros con amplio conocimiento en servicio al 

cliente.  

 

Con la breve descripción ejecutiva, Gloriet anhela cumplir con las necesidades 

de un nicho de mercado y construir una cafetería novedosa, que logre generar 

el interés y la fidelidad del cliente, mediante los recursos intelectuales. 

 

2.3 Misión  

 

“Somos una cafetería especializada en alimentación saludable para personas 

diabéticas, ofreciendo alimentos de excelente calidad y buen sabor, bajos en 

grasas, azúcares y calorías en un ambiente confortable con un servicio basado 

en valores.” 
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2.4 Visión  

 

“En el año 2019 ser la cafetería líder en Quito ofreciendo alimentos dirigidos a 

personas diabéticas, fidelizando a nuestros clientes a través de un servicio de 

alta calidad con productos saludables idóneos para aquellas personas que 

desean cuidar su salud.” 

 

2.5 Valores Corporativos 

 

Yarce (2005, p. 129-182), menciona que la empresa necesita llevar valores que 

se implante en la vida personal de los trabajadores y en la empresa. Por esta 

razón Gloriet ofrecerá un servicio basado en valores como la responsabilidad, 

respeto, honestidad, lealtad, honradez, tolerancia y fraternidad. 

 

 Responsabilidad  

 

Los trabajadores deberán cumplir con las funciones establecidas dentro de la 

autoridad que se asigna, además de asumir las consecuencias de las acciones 

realizadas y comprometerse con la excelencia del servicio a los demás.  

 

 Respeto 

 

Gloriet asumirá el respeto con cordialidad, armonía, consideración hacia las 

personas, reconociendo la superioridad y el valor personal.  

 

 Honestidad 

 

Los trabajadores se guiarán por la sinceridad, franqueza y transparencia en 

todas las acciones a realizar. 
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 Lealtad  

 

Los trabajadores serán recíprocos a la confianza que la empresa depositará a 

cada uno de ellos, también se demostrará compromiso y respeto por los 

valores establecidos. 

 

 Honradez 

 

Los trabajadores demostrarán rectitud, honorabilidad, decoro y respeto ante 

cualquier actividad que realicen. 

 

 Tolerancia 

 

Los trabajadores tendrán respeto y aceptación de posturas u opiniones 

diferentes a la propia. 

 

 Fraternidad 

 

Los trabajadores llevarán la unión y buenas actitudes entre compañeros de 

trabajo y con los clientes. 

 

2.6 Estructura Organizacional 

 

Para diseñar la estructura organizacional de la empresa se ha tomado en 

cuenta los seis elementos para estructurar la organización mencionados por 

Robbins y DeCenzo (2009, p. 132-146), que son; especialización en el área, 

unidad de mando, esfera de control, departamentalización, autoridad y 

responsabilidad. 

 

Esta estructura organizacional será funcional, con una organización 

centralizada y con departamentalización por productos (bienes y servicios).  
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Estará dividida en tres áreas; administración de alimentos y bebidas, cocina y 

servicio, las cuales cumplirán con las siguientes funciones: 

 

Administración de alimentos y bebidas 

Según Chiavenato (2009, p. 80), un administrador debe cumplir con ciertas 

funciones. 

 Administrar, planificar y controlar las actividades de la empresa. 

 Reclutar, seleccionar, analizar y contratar al personal de trabajo. 

 Organizar, diseñar puestos y evaluar el desempeño del profesional y 

personal. 

 Desarrollar y formar al personal por medio de la comunicación y cursos de 

capacitación. 

 Retener y conservar al talento humano. 

 Implantar, mantener y controlar la higiene y seguridad en el trabajo. 

 Tomar decisiones relevantes para llevar una correcta administración. 

 Tomar decisiones cruciales como renuncias y despidos. 

 Receptar, manejar y custodiar del dinero que ingresa y sale. 

 Proveer y presupuestar el dinero para la adquisición de materia prima. 

 

Cocina 

 Elaborar y recrear menús con supervisión de la nutricionista. 

 Poner en práctica las normas de higiene y de seguridad en el trabajo. 

 Verificar y controlar todos los procesos de manufactura desde la recepción 

óptima de materia prima hasta obtener el producto final. 

 Limpiar y ordenar el área de cocina y servicio. 

 Cierre del establecimiento. 

 

Servicio 

 Limpieza del salón y montaje del mismo. 

 Limpieza y almacenaje de cristalería, cubertería y mantelería. 

 Elaboración de bebidas frías y calientes. 

 Servir alimentos preparados expuestos en la estantería. 
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 Adaptado de Robbins y DeCenzo (2009, p. 132-146) 

 

Figura 1. Estructura Organizacional 

 Servir a la mesa o en barra (alimentos para llevar). 

 Tomar comandas de pedidos y pasarlas a cocina. 

 Complementar a cocina. 

 

2.6.1 Organigrama de la estructura organizacional de la cafetería 

 

 

 

 

 

 

 

Administrador de alimentos y 
bebidas 

Cajero 
Cocinero Principal 

(cocinero1) 

Asistente de cocina 
(cocinero2) 

Capitán de servicio 

(mesero 1) 

Asistente de servicio 

(mesero 2) 

Contador Nutricionista 
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2.6.2 Descripción del perfil de los puestos 

 

Tabla 1. Perfil de puestos – Funciones  

Descripción del perfil de los puestos 

                                    Cargo                   Funciones 

 

Contador (servicios 
profesionales 
contratados) 

 Llevar la contabilidad de la empresa y 
asumir trámites tributarios. 

 Dar informe de la contabilidad de la 
empresa. 

D
e
p

a
rt

a
m

e
n

to
 d

e
 a

d
m

in
is

tr
a
c
ió

n
 

Administrador de 
alimentos y bebidas 

 Responsable de la administración 
general, cumplir con pagos salariales, 
pagos a proveedores y administrar el 
personal.   

 Autorizar la adquisición de materia prima 
necesaria. 

 Reclutar, seleccionar y contratar al capital 
humano que cumpla con las 
características requeridas. 

 Organizar, diseñar puestos y evaluar el 
desempeño de los trabajadores. 

 Evaluar el cumplimiento de las normas de 
higiene y seguridad. 

 Mantener una cultura organizacional 
dinámica con valores, buenas actitudes y 
relaciones. 

 Tomar decisiones relevantes para 
manejar la cafetería. 
Liderar, desarrollar y administrar el capital 
humano. 

Cajero   Receptar, manejar y custodiar el dinero 
que ingresa y sale en la caja del 
establecimiento. 

 Llevar un buen manejo de la caja chica. 

 Cerrar la caja y trasladar el dinero al 
administrador del establecimiento. 

 Tomar llamadas de pedidos o 
reservaciones por parte de los clientes. 

 Asistir al administrador. 

 Suministrar informes al administrador. 

 Conocer la preparación del producto para 
dar sugerencias al cliente. 

D
e
p

a
rt

a
m

e
n

to
 d

e
 

C
o

c
in

a
 Nutricionista (servicios 

profesionales 
contratados) 

 Elaborar menús variados de platillos 
dulces, salados y bebidas con ayuda del 
cocinero principal. 

 Escoger los productos adecuados para la 
preparación de un régimen alimentico 
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para diabéticos. 

 Capacitar al personal de cocina para 
prevenir procesos erróneos y al personal 
de servicio para que pueda guiar al 
cliente en su elección de la comida.  

Cocinero principal  
(cocinero1) 
 

 Apoyar en la elaboración y recreación de 
menús con supervisión de la nutricionista. 

 Supervisar la preparación de las recetas. 

 Cumplir y evaluar las normas de higiene y 
seguridad en el trabajo. 

 Verificar y controlar todos los procesos de 
manufactura desde la recepción óptima 
de materia prima hasta obtener el 
producto final. 

 Limpiar y ordenar el área de cocina 
incluyendo los equipos industriales. 

 Comprar la materia prima a precios 
accesibles. 

 Limpiar el área el área de cocina. 

 Realizar informe del stock de la materia 
prima. 

Asistente de cocina 
(cocinero2) 

 Asistir al cocinero principal en la 
elaboración de recetas. 

 Cumplir con las normas de higiene y 
seguridad en el trabajo. 

 Limpiar y ordenar el área de cocina 
tomando en cuenta los equipos 
industriales y la bodega. 

 Cerrar el establecimiento. 

 Verificar que materia prima este en 
óptimas condiciones de uso. 

 Realizar limpieza profunda del área. 

 Enlistar diariamente el mise en place 
realizado. 

D
e
p

a
rt

a
m

e
n

to
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e
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  Capitán de servicio 
(mesero 1) 

 Limpiar y preparar el salón. 

 Limpieza y almacenaje de cristalería, 
cubertería y mantelería. 

 Elaboración de bebidas frías y calientes. 

 Servir alimentos expuestos en la 
estantería. 

 Tomar comandas de pedidos de clientes 
y pasarlas a cocina. 

 Servir a la mesa o en barra (alimentos 
para llevar). 

 Limpieza de sanitarios y reposición de 
servicios básicos del mismo. 
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 Realizar informe del stock de la materia 
prima (servicio). 

Asistente de servicio 
(mesero 2) 

 Limpiar y preparar el salón. 

 Limpieza y almacenaje de cristalería, 
cubertería y mantelería. 

 Elaboración de bebidas frías y calientes. 

 Servir los alimentos expuestos en la 
estantería. 

 Tomar comandas de pedidos de clientes 
y pasarlas a cocina. 

 Servir a la mesa o en barra (alimentos 
para llevar). 

 Limpieza de sanitarios y reposición de 
servicios básicos del mismo. 

 

Adaptado de Chiavenato (2009, pp. 85) 

 

 

Tabla 2. Perfil de puestos - Cualidades 

Descripción del perfil de los puestos 

                                    Cargo                   Cualidades 

 

Contador (servicios 
profesionales 
contratados) 

  Tener Título de educación superior. 

 Ser honrado y honesto. 

 Debe ser un contador legalmente 
autorizado y registrado en el Registro 
Único de Contribuyentes. 

D
e
p

a
rt

a
m

e
n

to
 d

e
 a

d
m

in
is

tr
a
c
ió

n
 

Administrador de 
alimentos y bebidas 

 Tener educación superior a nivel de 
licenciatura o ingeniería en administración 
de empresas. 

 Tener experiencia mínima de 2 años en el 
ámbito de alimentos y bebidas. 

 Contar con amplios conocimientos en el 
área contable, laboral y tributaria.  

 Tener tiempo disponible. 

 Tener habilidades para actuar con ética. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Capacidad de tomar decisiones 
relevantes para manejar negocios. 

 Capacidad para liderar y administrar el 
capital humano. 

 Dominar programas como Microsoft Word 
y Microsoft Excel. 
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Cajero   Tener estudios secundarios 

 Tener dos años de experiencia. 

 Capacidad para tomar buenas 
decisiones. 

 Llevar buenas relaciones interpersonales. 

 Tener buena presencia y ser cordial. 

 Tener habilidades para actuar con ética. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Trabajar bajo presión. 

D
e
p

a
rt

a
m

e
n

to
 d

e
 C

o
c

in
a

 

Nutricionista (servicios 
profesionales 
contratados) 

  Tener nivel de educación superior en 
nutrición. 

 
Tener experiencia mínima de dos años en 
el ámbito de alimentos y bebidas. 

 Tener amplios conocimientos en nutrición 
para diabéticos. 

 Tener habilidades para actuar con ética. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

Cocinero principal 
(cocinero1) 

 Tener educación superior en 
gastronomía. 

 Tener experiencia mínima de 2 años en el 
ámbito de alimentos y bebidas. 

 Contar con amplios conocimientos en el 
área de alimentos y bebidas. 

 Tener tiempo disponible. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Actuar con ética ante cualquier actividad 
que se realice. 

 Trabajar bajo presión. 

 Capacidad para liderar y administrar 
personas. 

 Dominar programas básicos como 
Microsoft Word y Microsoft Excel. 
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Asistente de cocina 
(cocinero2) 

 Tener estudios secundarios en 
gastronomía. 

 Tener experiencia mínima de 2 años en el 
ámbito de alimentos y bebidas. 

 Contar con amplios conocimientos en el 
área de alimentos y bebidas. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Trabajar bajo presión. 

 Dominar programas básicos como 
Microsoft Word y Microsoft Excel. 

D
e
p
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m

e
n
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Capitán de servicio   Tener estudios secundarios. 

 Tener experiencia mínima de 1 año en el 
área de servicio al cliente. 

 Llevar buenas relaciones interpersonales, 
ser cordial y carismático. 

 Tener buena presencia. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Trabajar bajo presión. 

Asistente de servicio   Tener estudios secundarios. 

 Tener experiencia mínima de 1 año en el 
área de servicio al cliente. 

 Llevar buenas relaciones interpersonales, 
ser cordial y carismático. 

 Tener buena presencia. 

 Ser una persona íntegra con una 
formación basada en valores. 

 Trabajar bajo presión. 

Adaptado de Chiavenato (2009, p. 86) 

 

2.7 Descripción de la empresa 

 

Gloriet es una cafetería especializada perteneciente al sector terciario de 

servicio en la que se desarrolla la capacidad humana para realizar trabajos 

físicos e intelectuales de manera profesional; se localizará en la Av. González 

Suarez y Gonnessiat en Quito; Gloriet se enfoca a elaborar alimentos dirigidos 

a personas diabéticas, que se ejecutan bajo estándares de calidad a precios 

accesibles.  

Mediante el análisis de la estructura empresarial y el perfil de inversión se 

decide que Gloriet será una Empresa Unipersonal de Responsabilidad 
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Limitada, privada, pequeña, con ánimo de lucro, que ejerce sus 

responsabilidades como persona jurídica y que operará localmente. Para la 

implementación de esta empresa se debe seguir un proceso legal según leyes, 

reglamentos, ordenanzas y regulaciones de distintos entes de control como son 

el Ministerio del Distrito Metropolitano de Quito, Ministerio de Salud Pública, 

Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, Registro Mercantil, 

Servicio de Rentas Internas, Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 

Sociedad de Productores de Fonograma - SOPROFÓN y la Sociedad de 

Autores y Compositores Ecuatorianos - SAYCE.  

 

La empresa estructuralmente se conforma por ocho empleados. El personal se 

distribuye en tres áreas, la primera es de administración dirigida por un  

administrador de alimentos y bebidas, un cajero encargado de la recepción y 

cambio de dinero por la compra del servicio y un contador que será contratado 

por servicios profesionales; la segunda área es de cocina dirigida por el 

cocinero principal que desarrolla las recetas con la participación de un 

nutricionista contratado por servicios profesionales y dos ayudantes de cocina 

encargados de elaboración de los alimentos; la tercer área es de servicio, 

conformada por un capitán de servicio y un ayudante de servicio, ambos 

interactúan directamente con el cliente. 

 

La empresa lleva como misión: 

“Somos una cafetería especializada en alimentación saludable para personas 

diabéticas, ofreciendo alimentos de excelente calidad y buen sabor, bajos en grasas, 

azúcares y calorías en un ambiente confortable con un servicio basado en valores.” 

 

La empresa lleva como visión:  

“En el año 2019 ser la cafetería líder en Quito ofreciendo alimentos dirigidos a 

personas diabéticas, fidelizando a nuestros clientes a través de un servicio de 

alta calidad con productos saludables idóneos para aquellas personas que 

desean cuidar su salud.” 
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Gloriet espera cumplir su misión y visión, junto con un servicio basado en 

valores como la responsabilidad, respeto, honestidad, lealtad, honradez, la 

tolerancia y fraternidad y tener siempre el objetivo de fidelizar a los clientes con 

un servicio de calidad. 

 

Para que Gloriet pueda cumplir con los propósitos que se aspiran se debe 

estudiar las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas que son de 

suma importancia para establecer las estrategias y la ventaja competitiva que 

poseerá la empresa. 

 

2.8 Análisis FODA 

 

Tabla 3. Fortalezas- Oportunidades- Debilidades - Amenazas 

FODA 

FORTALEZAS  (INTERNAS) OPORTUNIDADES (EXTERNAS) 

 

 Contar con la supervisión y 

experiencia de un nutricionista. 

 Tener un personal altamente 

capacitado. 

 Trabajar con productos confiables 

para la salud del cliente. 

 Enfocarse en un nicho de mercado. 

 Especializarse en la elaboración de 

alimentos parar diabéticos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Según el Ministerio de Salud 

Pública (2011) existe un 

incremento de diabetes en la 

ciudad de Quito.  

 Ausencia de establecimientos 

especializados en comida para 

diabéticos en la ciudad de Quito. 

 Localizase en una zona comercial. 
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DEBILIDADES  (INTERNAS) AMENAZAS (EXTERNAS) 

 Carencia de experiencia en el 

mercado local. 

 Falta de organización corporativa. 

 Falta de fidelidad por parte de los 

trabajadores. 

 Incumplimiento de las normas de 

higiene y seguridad industrial. 

 No tener buena acogida. 

 Equivocación en reclutamiento y 

selección de personal. 

 Falta de información acerca de la 

alimentación para diabéticos.  

 Mal uso de los medios de 

publicidad. 

 

 Cambio de leyes que afecten al 

funcionamiento del 

establecimiento. 

 Entrada de nuevos competidores 

que se enfoquen al mismo nicho 

de mercado. 

 Desconfianza e incertidumbre de 

los clientes diabéticos. 

 Incremento de precio a productos 

que se manejaran.   

 

2.9 Estrategias 

 

 

Según Robbins y DeCenzo (2009, p. 86-89), al ser una empresa nueva se 

puede formular estrategias defensivas y ofensivas que ayudarán a concluir la 

ventaja competitiva de la empresa.  

La estrategia defensiva es la que disminuye, debilita el impacto de cualquier 

ataque que se presente y fortalece una ventaja competitiva. Con la estrategia 

ofensiva se obtiene una ventaja competitiva mediante actuaciones agresivas 

contra los rivales con el fin de aprovechar una situación. 

 

 Promover una de la fortalezas como es el ser una cafetería especializada en 

alimentación para personas diabéticas; ocupando adecuados métodos de 

comunicación (publicidad, canales de distribución) hacia los posibles 

consumidores e inspirar confianza explicando brevemente que los alimentos 
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se han realizado bajo la supervisión de un nutricionista especializado en el 

área. 

 

 Formar alianzas con consultorios médicos y centros naturistas que ofrezcan 

un servicio dirigido a diabéticos, para exhibir información acerca del servicio 

especializado de la cafetería.  

 

 Elegir buenos proveedores con los que se pueda trabajar con facilidades de 

pago y que manejen productos a precios convenientes, pero de buena 

calidad; de esta manera ofrecer un precio accesible al cliente. 

 

 Capacitar al personal de manera mensual en Buenas Prácticas de 

Manufactura para poder adquirir certificaciones que garanticen la calidad del 

servicio. 

 

2.10 Ventaja competitiva 

 

Según Robbins y DeCenzo (2009, p. 86-89), para identificar el tipo de ventaja 

competitiva de un negocio se puede basar en varios factores como: 

Cambios en los mercados: cuando existe cambios en los gustos, preferencias y 

necesidades del mercado y las empresas existentes no se adaptan o no se 

disponen a modificar su servicio. 

 

Cambios en la percepción: cuando la percepción cambia, varía el significado de 

las cosas y está se puede presentar cuando cambia drásticamente su manera 

de alimentarse por padecer de alguna enfermedad. 

 

Actualmente estos cambios se pueden verificar en la existencia de nuevas 

necesidades correspondientes a un especial nicho de mercado (diabéticos) y 

en la ausencia de empresas que se adapten a éstas; debido a esto se tomará 

como tipo de ventaja competitiva la segmentación de mercados. 
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2.10.1 Planteamiento de ventaja competitiva:  

 

Gloriet será una cafetería especializada en la elaboración de alimentos para 

personas diabéticas a precios accesibles; estos alimentos se elaborarán con la 

supervisión de un nutricionista, cumpliendo características de importancia como 

son; ser bajos en grasa, azúcares y calorías. Gloriet será una cafetería 

innovadora debido a la actual ausencia de establecimientos que se 

especialicen en diabéticos y al incremento de la enfermedad en la ciudad de 

Quito. 
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CAPÍTULO 3 

 

Análisis de mercado 

 

En este capítulo se realizó la investigación de mercado y se obtuvo información 

necesaria para la propuesta de creación de una cafetería para diabéticos así 

como para personas que deseen cuidar de su salud. Planteando el problema 

actual que se vive en el mercado y la razón por la cual se cree conveniente 

solucionar el problema; se segmentó la población de estudio y se obtuvo un 

número de muestra certero, que permitió obtener datos primarios como: gustos 

y preferencias del cliente; por medio de herramientas de investigación como: 

encuestas y entrevistas con expertos.  

 

3.1 Objetivo del estudio de mercado 

 

3.1.1 Problema a investigar 

 

La ciudad de Quito carece de establecimientos de alimentos y bebidas que 

estén dirigidos en su totalidad a personas con la enfermedad de diabetes, 

llegando a ser un limitante para salir de casa con familiares o amigos al 

momento de adquirir alimentos que cuiden su salud. 

 

3.1.2 Justificación del problema  

 

Según el diario fecha exacta El Universo (01/21/2014), en los cuatro últimos 

años el Ecuador ha tenido un aumento de la población diabética. En el año 

2006 al 2010 la población ecuatoriana con diabetes aumentó de 142 a 1.084 

por 100.000 habitantes y en el 2008 se posicionó como la primera causa de 

muerte. En el año del 2010 mediante los censos realizados por el INEC se 

concluyó que el Ecuador tuvo el 6,5% de población con diabetes la cual se 

consideró segunda causa de muerte, además en el 2010, basándose en las 
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estadísticas del Ministerio de Salud Pública las provincias con mayor número 

de casos con diabetes fueron: 

 

Tabla 4. Estadísticas de provincias con mayor número de casos con diabetes  

Provincia Cifras 

Guayas 13.672 

Manabí 6.717 

Pichincha 6.076 

Tomado de Mi Salud Periódico del Ministerio de Salud Pública, 2011. 

 

Basándose en estos antecedentes las personas diabéticas conforman una 

pequeña cantidad del total de habitantes en el Ecuador, pero padecen de una 

de las más peligrosas enfermedades que se encuentra en desarrollo en el país 

ya sea por cuestión hereditaria o por llevar una mala alimentación. 

 

Actualmente la falta de establecimientos dirigidos a diabéticos y personas que 

desean cuidar su salud es un gran problema, presumiendo que estas personas 

no pueden comer libremente y disfrutar de un día en familia o con amigos.  

 

Al investigar y observar la necesidad actual por cumplir con las exigencias de 

un nicho de mercado que son las personas diabéticas, se desea brindar una 

opción de cafetería para personas con este tipo de enfermedad y apta para 

personas que desean cuidar de su salud en la ciudad de Quito, donde se 

pueda tener el gusto de comer alimentos preparados que serán bajos en grasa, 

azúcares y calorías que ayudarán a mantener la salud y dieta estable del 

diabético. 
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3.1.3 Objetivos de la investigación   

 

 Objetivo General 

Obtener información esencial para la creación de una cafetería especializada 

en la elaboración de alimentos para personas con diabetes en la ciudad de 

Quito. 

 

 Objetivos Específicos 

 

1. Utilizar métodos de investigación para determinar factores cuantitativos y 

cualitativos.  

2. Diseñar los cuestionarios para la aplicación de encuestas y entrevistas con 

expertos. 

3. Determinar el perfil del cliente mediante encuestas y entrevistas. 

4. Analizar los gustos y preferencias de un nicho de mercado (diabéticos). 

5. Conocer el precio que las personas están dispuestas a pagar por el producto 

y servicio propuesto. 

6. Determinar la población de estudio. 

7. Desarrollar la fórmula de muestreo para obtener un número de muestra 

certero. 

8. Identificar la competencia directa o indirecta existente en el mercado.  

 

3.2 Investigación de mercado 

 

Para realizar la investigación de mercado se debe elegir a un segmento de la 

población a la que se requiere realizar un estudio del servicio propuesto. 

 

3.2.1 Población 

 

Según Jany (2005, p. 58-75), la población es el conjunto de elementos o 

individuos que poseen algunas características similares a los cuales se ansía 

realizar un estudio.  
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3.2.1.1 Población de estudio 

 

Según Jany (2005, p. 58-75), es el conjunto de elementos del cual se escoge 

una muestra real o certera, en ocasiones debido a que puede existir un error o 

falta de actualización de datos se toma la muestra de una población diferente 

de la que se denomina a priori.  

 

Mediante la ayuda del Instituto Médico Integral Vida, ubicado en la Av. Mariana 

de Jesús - Quito (2014), se pudo elegir a la población de estudio de mercado, 

esta se segmentó hacia las personas con la enfermedad de la diabetes en la 

ciudad de Quito, donde existen dos médicos especialistas que atienden a 

diabéticos dando un total entre ambos de 12 pacientes diarios, que semanales 

son 60 y mensuales 240 pacientes. 

 

Tomando como población de estudio, la cantidad de 240 personas, número que 

hace referencia a los pacientes atendidos mensualmente.  

 

 3.2.2 Muestra 

 

Según Jany (2005, p.110, 112), la muestra es un subconjunto de la población 

de estudio a la cual se pretende realizar la investigación, para tener buenos 

resultados se puede realizar una lista de las características representativas 

donde se enseñe las similitudes y diferencias de la población a investigar. La 

selección del tamaño de la muestra debe estimarse de acuerdo a algunos 

parámetros específicos de la población a la que se quiere investigar, que 

pueden ser: la medida, la varianza y el error, entre otros.  

 

3.2.2.1 Muestreo 

 

El muestreo es una manera de ahorrar dinero y tiempo. Puede llegar a ser más 

preciso que un censo, se debe tomar en cuenta que pueden existir errores 
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muéstrales pero en menor grado, utilizar pruebas del producto puede dar como 

resultado el consumo del producto.  

 

El tipo de muestreo que se ocupa en esta investigación es: 

 

 Muestreo no probabilístico  

 

En este tipo de muestreo el investigador tiene la capacidad de elegir cuales 

elementos van hacer parte o no de la muestra, determinando el grupo de 

individuos que pertenecerán al proceso de la investigación.  

La categoría de muestreo a ocuparse es: 

 

- Muestreo por cupos 

 

El investigador es el sujeto que determina los parámetros pertinentes de la 

investigación, junto con la medida de flexibilidad para obtener datos de las 

personas o los domicilios que varía de acuerdo con la circunstancia. (Jany, 

2005, p.110, 112)  

 

3.2.2.2 Cálculo de la muestra 

 

La fórmula usada a continuación fue facilitada por el Departamento de 

Matemáticas de la Universidad de las Américas, fórmula con la que se podrá 

obtener el número de la muestra.  
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 Fórmula: 

 

  
 

  (   )  
                                      (Ecuación 1) 

  
   

(     )(     )   
 

  
   

      (   )   
 

 

  
   

        
 

  
   

      
 

      

 

 Número de muestra: 129 personas 

 

 Interpretación:  

La investigación de mercado mediante sus herramientas se debe realizar a 129 

personas con la enfermedad de diabetes, pudiendo incluir a sus familiares que 

conviven con el paciente día a día y pueden ver la realidad de la diabetes. 

 

Con el propósito de que los resultados de la investigación sean certeros; se 

tomó en cuenta los siguientes factores de segmentación: la geográfica, 

demográfica, psicográfica y conductual; los mismos que se analizaron antes de 

realizar la encuesta a las 129 personas. (Hernández, Fernández y Baptista, 

2006, p. 110) 

 

 Segmentación geográfica: 

Divide al mercado en diferentes unidades geográficas ya sea por país, estado, 

ciudad. 

n= muestra   

𝑁   población     (240) 

𝐸  𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟 𝑎𝑙 𝑐𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑑𝑜  (6%) 
 
1 

El número de población la cual se ha 

segmentado es de 240 cantidad mensual 

que hace referencia a los pacientes 

diabéticos que visitan al médico 

especialista en diabetes. 

 
2 

El margen de error es de 3%, que 

debido al corto tiempo para la realización 

de la investigación de mercados se 

manejará al 6 %.  
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La investigación se realizará por unidades geográficas, escogiendo la ciudad 

de Quito – Ecuador como lugar de la investigación. 

 

 Segmentación demográfica: 

En esta investigación se realizó una segmentación de multiatributos 

demográficos que es una combinación de variables demográficas entre ellas 

edad, ciclo de vida, género. 

 Edad: 20 a 50 años  

 Ciclo de vida: nido extendido (padre, madre, hijos y otros parientes) 

 Género: unisex  

 

 Segmentación psicográfica: 

Esta segmentación divide el mercado en varios grupos según la clase social, 

estilo de vida y personalidad; en esta investigación se escogerá la clase social. 

 Clase social: Clase media alta y clase media baja 

 

 Segmentación conductual: 

 

Las variables de esta segmentación dividen en grupos a las personas 

basándose en sus actitudes o las respuestas que tienen ante un producto. 

 Beneficios: buscan cuidar su salud, mantenerse estables en su enfermedad 

o necesidad. 

 Estado del usuario: usuarios regulares y futuros. 

 Etapa de disposición del comprador: conciencia del producto. 

 

3.2.3 Metodología de la investigación 

 

Según Jany (2005, p. 5-7), toda organización debe plantear objetivos 

específicos junto con estrategias que sirven para alcanzarlos y para lograrlo se 

necesita de la investigación de mercados. Esta ayuda a establecer sistemas de 

información, que mediante procesos clasifica, analiza e interpreta datos 

cuantitativos y cualitativos que se pueden obtener de fuentes de información 
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primarias como son las encuestas, entrevistas y observaciones o secundarias 

como son los libros de apoyo, lo cual favorece al momento de tomar buenas 

decisiones para la empresa.  

 

3.2.3 .1 Tipo de investigación 

 

Según menciona Hernández, Fernández y Baptista (2006, p. 64-68), los tipos 

de investigación pueden ser exploratorios, descriptivos, correlaciónales y 

explicativos; su clasificación depende de los elementos del proceso de 

investigación como el estudio, muestreo, la forma y el diseño de la obtención 

de datos, entre otros.  

 

Para elegir el tipo de investigación se debe tomar en cuenta dos factores, el 

porcentaje de conocimiento del tema de la investigación y según el modo de 

enfoque del estudio por parte del investigador. Tomando en cuenta estos dos 

factores la investigación a realizarse será de tipo descriptiva. 

 

La investigación descriptiva mide, evalúa diversos aspectos del problema y 

especifica las cualidades importantes de los individuos que se quiere estudiar.  

Un estudio descriptivo selecciona una serie de cuestiones que se miden 

independientemente, de este modo se puede describir lo que se investiga, ésta 

investigación requiere tener conocimientos de relevancia en el área de la 

investigación, para poder formular preguntas específicas. La investigación 

descriptiva se divide en dos formas de recolección de información que son: la 

cuantitativa y cualitativa. 

 

3.2.3.1.1 Cuantitativa 

 

Según menciona Hernández, Fernández y Baptista (2006, p. 45-48), mide y 

cuantifica cada una de las variables que comprende el formato de recolección 

de información.  
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En la investigación la encuesta será una herramienta que determine 

características cuantitativas como la cantidad de personas o familiares que 

tienen diabetes, la frecuencia de visitas a la cafetería, si resulta atractiva la idea 

de implementar una cafetería para personas diabéticas apta para personas que 

desean cuidar su salud en la ciudad de Quito, cuanto estaría dispuesto el 

cliente a pagar por el servicio y como conoce un nuevo producto en el 

mercado. 

 

3.2.3.1.2 Cualitativa  

 

Según Jany (2005, p. 8), intenta calcular las respuestas de una entrevista o 

encuesta, midiendo la calidad de características socioeconómicas, gustos, 

preferencias u opiniones, que se comprueba al aplicar estadísticas no 

paramétricas como la realización de pruebas, la regresión y correlación.  

En esta investigación se ocupará la entrevista con expertos como una 

herramienta cualitativa obteniendo como resultado opiniones y 

recomendaciones profesionales de importancia para la implementación de la 

cafetería. 

 

3.2.4 Métodos o herramientas de investigación para obtener datos 

primarios 

 

Jany (2005, pp. 47- 48), menciona que el método a escoger depende de 

factores como tiempo, dinero, personal, instalaciones y grado de precisión. Los 

métodos usados en la presente investigación de mercado fueron: 

 

Entrevista: Consiste en formular preguntas previamente determinadas de forma 

directa a los consumidores o a expertos en el tema, obteniendo información 

subjetiva y un importante intercambio de conocimientos. Hay dos tipos de 

entrevista: personal y grupal.  
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Encuesta: Es la recopilación de datos por medio de preguntas que necesitan 

realizarse con especial cuidado y se desarrollan a un número limitado de 

personas.  

 

3.2.4.1 Entrevista 

 

Entrevista a realizar: 

 

 Entrevista personal   

 

Su principal ventaja es flexibilidad que el entrevistador tiene para adaptar el 

tema del cuestionario y con la posibilidad de obtener más cooperación e 

información del entrevistado, tomando en cuenta que las respuestas son 

espontáneas y sinceras. Se realizó diferentes cuestionarios para los expertos; 

debido a que la información que se necesitaba conocer debía ser explicita y 

referente a su campo de acción profesional.  
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Tabla 5. Datos de los profesionales entrevistados 

Entrevistas con expertos 

Datos personales Reseña laboral 
Justificación  de la 

entrevista 

E
n

tr
e
v
is

ta
 1

 

Dr. Miguel Pasquel 

57 años de edad 

Cargo: 

Doctor Endocrinólogo 

Especialista en 

Diabetes 

Empresa: 

Instituto Médico 

Integral Vida 

- Docente en la 

Universidad Central del 

Ecuador. 

- Doctor Endocrinólogo 

Especialista en Diabetes 

y Metabolismo en el 

Hospital Metropolitano 

de Quito. 

- Doctor Endocrinólogo 

Especialista en Diabetes 

y Metabolismo en 

Instituto Médico Integral 

Vida. 

Se entrevistó al Dr. 

Miguel Pasquel debido 

a que es especialista 

en la enfermedad de 

diabetes, además que 

es una gran fuente de 

información por su 

experiencia y 

conocimientos que 

ayudarán para la 

creación de una 

cafetería para 

diabéticos y personas 

que deseen cuidar de 

su salud. Con la 

entrevista se podrá 

adquirir consejos 

relacionados a los 

alimentos que deben 

comer los diabéticos. 
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E
n

tr
e
v
is

ta
 2

 
Msc. Mgt. Karina 

Pazmiño  

28 años de edad 

Cargos: 

- Docente de la 

Universidad de las 

Américas 

- Nutricionista General 

de Ecuavisa 

Empresas:  

- Universidad de las 

Américas 

- Ecuavisa 

 

- Nutricionista en la 

Concentración 

Deportiva de Pichincha 

- Nutricionista en 

Cattering Service Grupo 

Hanasca 

- Docente de la 

Universidad 

Iberoamericana 

- Capacitaciones en el 

Comité Operativo de 

Emergencias (COE) 

- Docente de la 

Universidad de las 

Américas  

- Nutricionista General de 

Ecuavisa 

Se entrevistó a la 

Nutricionista Karina 

Pazmiño, con el fin de 

obtener información 

que ayude a la 

realización de los 

menús tomando en 

cuenta los alimentos 

que son necesarios 

para mantener el 

cuidado de la salud del 

paciente diabético y 

saber si un régimen 

alimenticio para el 

diabético también 

puede ser consumido 

por una persona que 

desea cuidar su salud y 

conocer la opinión 

acerca de la creación 

de una cafetería para 

diabéticos y personas 

que deseen cuidar de 

su salud en la ciudad 

de Quito. 
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E
n

tr
e
v
is

ta
 3

 
Chef Pastelero Javier 

Lasluisa  

41 años de edad 

Cargo: 

- Docente de la 

Universidad de las 

Américas  como 

Chef Pastelero 

Empresa:  

- Universidad de las 

Américas 

 

- Licenciado en 

administración 

gastronómica  

- Chef Pastelero en la 

cadena Hilton Colón de 

Quito 

- Chef Pastelero en la 

Cadena Tutto Freddo  

- Chef Pastelero y 

Panadero en la Cadena 

Arenas 

- Chef Pastelero en 

Mercure Grand Hotel 

Alameda Quito 

- Docente en la 

Universidad San 

Francisco como Sub 

Chef Pastelero y  Jefe 

Se entrevistó al Chef 

Pastelero Javier 

Lasluisa, debido a que 

se necesita un experto 

en la realización de 

postres que indique 

cuales son las 

dificultades que se 

tendría al reemplazar 

los productos 

fundamentales en la 

pastelería y que se 

debe tomar en cuenta 

para la realización de 

una cafetería para 

diabéticos y personas 

que deseen cuidar de 

su salud en la ciudad 

de Quito. 

 

Entrevista N.- 001  

Doctor Endocrinólogo Especialista en Diabetes Miguel Pasquel de 57 años de 

edad. 

Cuestionario: 

 

1. En el último año ha tenido incremento de pacientes diabéticos, si es así. 

¿Debido a que causas cree que ha incrementado? 

 

2. ¿Cree que es de importancia que exista el control de esta enfermedad? 

 

3. Siendo un limitante para comer fuera de casa que recomendaciones daría 

usted a un establecimiento de alimentos y bebidas para diabéticos. 
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4. ¿Qué piensa acerca de los establecimientos de alimentos y bebidas 

deberían tener deberían tener opciones de menús para diabéticos? 

 

5. ¿Qué cree usted acerca de establecer una cafetería para diabéticos y 

personas que desean cuidar de su salud en la ciudad de Quito? 

 

Análisis de la entrevista al Doctor Diabetólogo Miguel Pasquel: 

 

Se confirmó por parte del especialista que la diabetes es una de las 

enfermedades más frecuentes que existe en el país y su incremento se debe al 

aumento de peso en las personas que necesita ser controlado, de lo contrario 

la enfermedad provoca lesiones severas; por esta razón recomienda que los 

establecimientos de alimentos y bebidas deberían contar con una opción de 

menú para diabéticos. 

 

Se menciona que la alimentación de un diabético debe tener condiciones 

completamente normales pero cuidarse fundamentalmente en cuidar el 

consumo de azúcares simples como la miel de abeja, azúcar, panela y 

reemplazar por cualquier tipo de edulcorante, reducir las cantidades de grasa. 

 

El doctor afirmó que si se reemplaza el azúcar simple por edulcorantes se 

puede realizar cualquier tipo de comida, también recomienda que un 

establecimiento de alimentos y bebidas debe tomar en cuenta que la 

alimentación de un diabético debe ser balanceada, en cuanto a su distribución 

en hidratos de carbono, proteínas y grasas (evitando excesos grasos). 

  

Refiriéndose a la propuesta de la creación de una cafetería para diabéticos y 

aptas personas que deseen cuidar de su salud, se mencionó puede ser tanto 

positiva como negativa, siendo negativa porque el diabético puede 

estigmatizarse al saber que tiene una cafetería para enfermos e indirectamente 

se llegue a sentir mal y positiva porque el diabético cuenta con un lugar donde 

se puede conseguir alimentos que integre a su vida normal también puede 
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probar una porción y si le gusta llevarse el producto entero para compartir en 

una reunión social, tomando en cuenta que se venderá salud no enfermedad. 

 

Entrevista N.- 002 

 

Msc. Mgt. Karina Pazmiño nutricionista de 28 años de edad 

 

Cuestionario: 

 

1. Como nutricionista ¿Considera que es un problema el incremento de 

personas diabéticas? 

 

2. ¿En qué consiste una dieta especial para mantener estable la salud del 

paciente diabético? 

 

3. ¿Se puede dirigir un régimen alimenticio o dieta de un diabético a personas 

que deseen cuidar su salud? 

 

4. ¿Existen varias alternativas como para generar un menú variado? 

 

5. ¿Cuántas comidas diarias pueden tener las personas con diabetes? 

 

6. ¿Qué productos recomendaría para la elaboración de postres para 

diabéticos teniendo en cuenta que se quiere mantener el sabor tradicional? 

 

7. ¿Conoce lugares que se preocupen por el bienestar de los diabéticos y de la 

salud de la comunidad? 

 

8. ¿Considera que la implementación de la cafetería para diabéticos debería 

ser exclusiva para personas con diabetes o también para personas que 

quieren cuidar de su salud? 
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9. ¿Cree que es una buena propuesta implementar una cafetería para 

diabéticos y personas que desean cuidar de su salud en la ciudad de Quito? 

 

Análisis de la entrevista a la Nutricionista Karina Pazmiño: 

 

La Nutricionista afirmó que la diabetes fue la principal causa de muerte en el 

Ecuador en el 2009 y que actualmente existe una preocupación alármate por la 

diabetes tipo 2; la misma que se presenta por el exceso de peso, la mala 

alimentación o por llevar un estilo de vida inadecuado. La entrevistada opinó 

que tiene mucha viabilidad la creación de una cafetería para diabéticos y 

sugirió que se tendrá éxito si la comida es apetitosa. 

 

La nutricionista mencionó que según la Asociación Americana de Diabetes no 

existe ninguna prohibición de alimentos, pero si se recomienda no abusar el 

consumo de alimentos que contienen altos índices glucémicos e ingerir más 

fibra perteneciente a frutas y vegetales que tengan un bajo índice glicémico.  

 

Para mantener estable la salud del paciente se debe controlar la glucosa, 

teniendo un peso estable, sabiendo que alimentos son buenos y de este modo 

no limitarse a comer. 

 

El paciente debe tener de 5 a 6 comidas al día, pero hay que tomar en cuenta 

que las comidas no deben ser muy contundentes, una recomendación para 

mantener un sabor agradable o sabores tradicionales es utilizar frutas de 

temporada (cuidando que sus índices glicémicos no sean altos) y aprovechar 

las grasas monoinsaturadas como el aceite de oliva, de frutos secos como la 

nuez, la almendra y no abusar de los productos light. 

 

Entrevista N.- 003  

Chef Pastelero Javier Lasluisa de 41 años de edad. 

 

Cuestionario: 
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1. Debido a un incremento de personas con diabetes en el país y que una de 

las razones es el contenido de calorías que aporta el azúcar, ¿cree usted 

que es momento de cambiar la forma de preparar los alimentos de 

pastelería? 

 

2. ¿Cree que es posible realizar alimentos de pastelería para diabéticos sin 

alterar su sabor? 

 

3. ¿Qué productos debería tomar en cuenta al realizar alimentos de pastelería 

para diabéticos? 

4. ¿Qué complicación piensa que existiría al realizar postres para personas 

diabéticas? 

 

5. ¿Qué tan atractivo le encuentra a la propuesta de negocio de realizar una 

cafetería para diabéticos y personas que desean cuidar de su salud en la 

ciudad en Quito? 

 

6. ¿Conoce en el mercado un establecimiento parecido? 

 

Análisis de la encuesta al Chef Pastelero Javier Lasluisa: 

 

Actualmente se necesita desarrollar la pastelería para diabéticos, tomándose 

en cuenta que el diabético no puede el consumo de azúcar y grasa, los cuales 

forman parte de los elementos básicos para la elaboración de pastelería y 

reemplazar estos elementos resulta dificultad; por ejemplo el azúcar se puede 

reemplazar por edulcorante pero los resultados finales no son los mismos que 

se obtendrían con azúcar normal, porque cambia su textura y su sabor. 

 

El realizar pastelería para diabéticos es de suma importación debido a que el 

paciente desea sentir la sensación de comer lo que se le restringe por el 

contenido de azúcar y grasa. Se tiene que contar con la ayuda de un doctor 
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especialista y un nutricionista que conocen más sobre el tema, elaborando 

alimentos de alta calidad, ricos y saludables.  

 

3.2.4.2 Encuesta 

 

Es la recopilación de datos por medio de preguntas que necesitan realizarse 

con especial cuidado y se desarrollan a un número limitado de personas. Las 

encuestas se realizaron en el Instituto Médico Integral Vida, ubicado en la Av. 

Mariana de Jesús – Quito y en consultorios del mismo edificio; se encuesto 

personalmente con la encuesta impresa a personas que padecen de diabetes y 

a sus familiares. 

Las encuestas fueron realizadas en el lapso del mes de abril y mayo del 2014. 

 

Pasos a seguir: 

1. Elegir los datos que se quiere obtener de los posibles consumidores o 

compradores. 

2. Seleccionar la técnica de encuesta que puede ser encuesta personal, por 

correo o teléfono. 

3. Preparar las preguntas del cuestionario y adecuar el orden en que se 

plantearan. 

4. Las preguntas deben determinar el tipo de respuesta pudiendo ser abiertas, 

de dos o más opciones que hacen factible la adquisición de información.  

5. Diseñar borradores del cuestionario para hacer pruebas previas y poder 

preparar la encuesta final.  

 

Encuesta a realizar: 

 

 Encuesta personal 

 

Se realiza de forma personal lo que ayuda a la cooperación de las personas 

encuestadas que se encuentran dentro del rango de edad de 20-60 años de 
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edad y proporciona un elevado índice de respuestas que permiten resolver 

dudas. 

 

(Formato de encuesta ver anexo 3) 

 

3.3 Análisis de resultados 

 

 3.3.1 Interpretación gráfica de los resultados de las encuestas 

 

 

              

 Figura 2. Sufre de diabetes  

 

 Interpretación de resultados 

 

Según las encuestas realizadas el 57% de personas respondieron que no 

tienen diabetes y el restante de 43% fueron las personas que sí tienen 

diabetes. 
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Figura 3. Posee familiares diabéticos 

 

 Interpretación de resultados 

 

Acorde a los resultados el 96% de los encuestados sí tienen familiares 

diabéticos y el 4 % no tienen familiares diabéticos, pero dentro de este 

porcentaje se encuentran personas que respondieron que sí tienen diabetes. 

 

 

 

Figura 4. Frecuencia de visita a una cafetería 
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 Interpretación de resultados 

Con las respuestas de los encuestados se determina que del 100%, el 73% 

visita una vez a la semana una cafetería, el 23% dos veces por semana y el 4% 

tres veces por semana. 

 

 

Figura 5. Inconvenientes al visitar un establecimiento de alimentos y bebidas 

 

 Interpretación de resultados 

 

El mayor problema que las personas diabéticas o sus familiares tienen al visitar 

un establecimiento de alimentos y bebidas es con el 77% la ausencia de 

alimentos dirigidos para diabéticos, después con el 12% es la existencia de 

establecimientos que ofrecen comida para diabéticos pero no hay variedad de 

productos y su sabor es malo y el 11% respondió que el problema es la 

ausencia de productos diet. 
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Figura 6. Resulta atractiva una cafetería para diabéticos 

 

 Interpretación de resultados 

 

Según las contestaciones el 100% de los encuestados respondieron que sí les 

resulta atractiva una cafetería para diabéticos y apta para personas que desean 

cuidar su salud.  

 

 

 

 Figura 7. Visitaría la cafetería propuesta 
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 Interpretación de resultados 

 

Según las contestaciones el 100 % de personas respondió que si visitaría la 

cafetería para diabéticos y apta para personas que desean cuidar su salud. 

 

 

Figura 8. Frecuencia de visita a la cafetería para diabéticos 

 

 Interpretación de resultados 

 

Según las contestaciones el 46% respondieron que visitaría la cafetería dos 

veces por semana, el 35% una vez por semana y el 19% tres veces por 

semana. 

 

 

Figura 9. Ambiente de la cafetería 
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 Interpretación de resultados  

Según las encuestas, el 46% de las personas respondió que desean un 

ambiente elegante, el 27% lo desea moderno, 19% casual y el 8% un ambiente 

rústico. 

 

 

 

Figura 10. Productos que ofrece la cafetería 

 

 Interpretación de resultados 

 

Acorde con las contestaciones, el 88% de los encuestados respondieron que 

desean tener todas las opciones mencionadas en el menú de la cafetería 

(postres, bebidas calientes y frías, sándwich, ensaladas), el 8% solo desea que 

se venda postres y el 4% desea solo sándwich. 
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Figura 11. Cualidades de los alimentos 

 Interpretación de resultados 

 

Acorde con las contestaciones, el 81% de los encuestados desean que los 

alimentos que se ofrezcan tengan todas las cualidades mencionadas (buen 

sabor, variedad, buena presentación), al 19% le importa más el buen sabor. 

 

 

 

Figura 12. Precio estimado 
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 Interpretación de resultados 

 

Según las encuestas, el 69% de las personas están dispuestas a pagar por los 

productos propuestos para la cafetería, entre 4 a 6 dólares, el 23% pagaría 4 

dólares y el 8% está dispuesto a pagar más de 6 dólares. 

 

 

Figura 13. Medios de comunicación 

 

 Interpretación de resultados 

 

Acorde con las respuestas, el medio por el cual los encuestados conocen un 

nuevo producto son: principalmente por recomendaciones con el 24%, redes 

sociales con 22%, TV/Radio 20% y volantes con 11%, seguido de los menos 

utilizados el correo electrónico, revistas adjuntas a información de estado de 

cuenta, otras revistas todas con el 5% y los periódicos junto con publicidad en 

centros médicos con el 4%. 
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3.3.2 Conclusión del análisis de resultados de las encuestas 

 

Se concluye que el 96% de los 129 encuestados tiene familiares diabéticos y el 

43% son diabéticos y también tienen familiares diabéticos; estos porcentajes 

demuestran que se pueden encontrar personas que no tienen diabetes pero 

cada uno de ellos posee al menos un familiar diabético, lo que confirma con las 

cifras que se describió anteriormente y se puede observar como la diabetes 

incrementa rápidamente en la sociedad de Quito. 

 

Las personas diabéticas y sus familiares del 100% un 73% visitan una vez a la 

semana una cafetería y un 77% tienen inconvenientes al ir a una cafetería por 

la ausencia de alimentos para diabéticos; lo que para el 100% de estas 

personas les resulta atractiva y sí visitarían una cafetería dirigida para 

diabéticos y apta para personas que desean cuidar de su salud. 

 

Lo que llama la atención es que el 46% de los encuestados respondió que si 

existiera una cafetería especializada en diabéticos, la visitarían dos veces por 

semana y el 39% sólo la visitaría una vez a la semana. 

 

El 46% de las personas encuestadas quiere que el ambiente sea elegante y el 

27% moderno, y que se sirva todas las opciones de alimentos mencionadas 

como postres, bebidas calientes y frías, sándwich y ensaladas; es de 

importancia que los alimentos tengan buen sabor, variedad y buena 

presentación. El rango de precios que los encuestados estarían dispuestos a 

pagar es de $ 4 a $ 6 dólares y desearían conocer acerca del servicio por 

medio de recomendaciones, redes sociales y por TV/Radio. 

 

3.4 Plan estratégico de mercado 

1. Ofrecer un servicio en donde los productos tengan variedad, buen sabor y el 

entorno físico sea cómodo, con colores que expresen compromiso, 

honestidad y alegría. 
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2. Fidelizar al cliente ofreciendo alimentos saludables (bajos en grasa, 

azúcares y calorías) y un servicio de calidad que refleje honestidad a un 

precio accesible. 

 

3. Formar alianzas estratégicas con proveedores principales como Pronaca, 

Supan, Don Diego; para adquirir la materia prima específica con facilidades 

de pago. 

4. Implantar un ambiente elegante - modernista que se adapte a varias edades; 

utilizando accesorios como juego de luces, lámparas, cuadros, arreglos 

florales, entre otros y mueblería en colores que transmitan comodidad, 

energía, confianza, entre otros. 

 

5. Preparar alimentos de calidad que sean variados, con buen sabor y 

presentación. Contando con un total de 35 platos; teniendo entre ellos 

postres, sándwiches, ensaladas y bebidas calientes o frías; estos alimentos 

se prepararan bajo previas medidas sanitarias. 

 

6. Utilizar métodos de comunicación (publicidad) como la creación de una 

página web, perfiles en redes sociales como Facebook, Instagram, Twitter, 

entre otros y realizar convenios o alianzas con programas de salud en la 

televisión o radio emisoras que tengan transmisiones de salud como La 

Gitana, Canela, para promover el negocio.  

 

7. Elaborar un evento de inauguración, al que se invite a personas que son 

reconocidas en el medio de la gastronomía y la salud; en este evento se 

brindara una degustación de los alimentos propuestos, pretendiendo de esta 

manera que las personas gusten del servicio y recomienden visitar la 

cafetería. 

 

8. Transmitir confianza y profesionalismo al cliente mediante un servicio atento 

y educado, con alimentos de calidad realizados bajo la supervisión de un 
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nutricionista; para crear una buena imagen de marca; generando de este 

modo buenas referencias de la cafetería.  

9. Realizar promociones en fechas especiales como día de la madre, día del 

padre, que se dará gratis un postre y bebida al homenajeado; de la misma 

manera ocurrirá en los cumpleaños presentando previamente un documento 

de identidad. 

 

10. Se realizará publicaciones promocionando la cafetería en revisitas como La 

Familia y revista Fybeca.  

 

11. Se ocuparan los colores naranja, gris y café para la decoración del 

establecimiento como color de paredes y mueblería. 

 

12. Se utilizará vajilla (menaje de servicio) con estilos actuales de color blanco 

y de cristal. 

 

13. Se realizará alianzas con radio emisoras que tienen programas de salud 

como la Radio Gitana 94.9 en su transmisión a las 9 am y Radio Canela 

106.5 a las 7 am en su emisión de salud para promocionar la cafetería 

propuesta. 

 

14. Se implementará alianzas estratégicas con centros de salud como Instituto 

Médico Integral Vida, Axis y doctores dialectólogos para promocionar la 

cafetería por medio de buenas recomendaciones y entregando hojas de 

información sobre la cafetería propuesta. 

 

15. Los trabajadores utilizarán uniformes que identifiquen al establecimiento. 

 

16. Se proporcionará área wifi sin costo para los clientes. 

 

17. Se contará con todo el equipamiento de cocina que sea necesario para 

tener una buena producción. 
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CAPÍTULO 4 

 

Plan Integral de marketing 

 

 

En este capítulo se desarrollará el plan de marketing analizando el plan de 

negocios y la investigación de mercado que lo preceden en los capítulos 

anteriores; en este plan se analizarán las Ocho P de Marketing que son el 

producto, precio, promoción, plaza, personas, entorno físico, procesos y la 

productividad. 

 

4.1 Producto 

 

Según menciona Kotler y Armstrong (2008, p. 197-201), el producto (bien y/o 

servicio) está directamente relacionado con el mercado, y no se puede definir el 

producto sin conocer al mercado potencial, de la misma manera no se puede 

conocer al mercado sin antes desarrollar el bien o producto que se desea 

ofrecer. 

 

Al poner en práctica lo mencionado en el párrafo anterior, la empresa se ha 

dirigido a un nicho de mercado que es el más rentable por las características 

que posee el producto (bien y servicio), al ser bajos en contenido de grasa y 

azúcares. 

 

Se ofrecerá un producto mixto refiriéndose a que el producto que se dará es un 

bien y servicio que constituyen características tangibles e intangibles que 

satisfacen las necesidades del mercado a precios establecidos, obteniendo así 

rentabilidad. 

 

El bien que es un producto tangible que se puede palpar y almacenar. Los 

alimentos que se realizarán, serán bajos en grasa, azúcares y calorías, que 

satisfacen las necesidades de los diabéticos y personas que cuidan su salud. 
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Se prepararán alimentos como ensaladas, postres, sándwich, bebidas calientes 

y frías cuidando de los factores ya mencionados. Toda la elaboración de los 

alimentos se regirá en buenos procesos de manufactura con lo que serán de 

calidad y cuidando del sabor. 

 

Todas las recetas serán elaboradas por un cocinero con experiencia y con la 

supervisión de la nutricionista que dirá que alimentos se deben utilizar para que 

el diabético no tenga inconvenientes en comerlos. 

 

La presentación de los alimentos será de estilo vanguardista; que se refiriere a 

ser novedoso, provocativo, preparar los productos teniendo un buen contraste 

de colores y para el cliente que desee llevar el producto a casa u obsequiar 

pasteles que se realizan en la cafetería se tendrán cajas con diseños 

innovadores. (Palanco y Gutiérrez, 2009) 

 

Según Sánchez (2011, p. 50), el servicio que es un producto intangible, no se 

puede palpar y almacenar. El servicio de esta cafetería será estilo americano, 

que es un servicio sencillo, rápido, en donde el mesero sirve a la mesa el 

pedido y se diferenciará por una agradable interacción con el cliente; de se 

dará capacitación de atención al cliente, este modo las personas de servicio 

tendrán la capacidad y dinámica para hacer que el cliente se sienta cómodo, 

importante hasta el punto de llegar a cambiar el día de las personas, con 

carisma y mostrando siempre una sonrisa. 

 

 

 

 

 

 

 



70 
 

Lista de productos que se venderán: 

 

Tabla 6. Lista de productos 
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Carta: 

 

 

Figura 14. Carta 

4 1 

3 2 
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Figura 15. Localización 

Tomado de Google Maps (2014) 

4.2 Plaza 

 

El producto se comercializará en un tipo establecimiento de alimentos y 

bebidas como es la cafetería con el nombre de Gloriet “la gloria del buen 

comer”, que se localizará según el volumen de la actividad en la Avenida 

González Suárez y Gonnessiat. El servicio será de forma directa a disposición 

de todo el público incluyendo especialmente a las personas diabéticas. 
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Figura 16 Gráfico de localización 

Tomado de Google Maps (2014) 

 

 

 

 

 

4.3 Promoción 

 

Según Lovelock, Reynoso, D’ Andrea, Huete y Wirtz (2011, p. 63-65), se debe 

promover información acerca de la cafetería para incentivar el consumo por 

parte de los clientes. 

Según la encuestas realizadas en la investigación de mercados las personas 

escogieron que los medios por los que se enteran de un nuevo producto, son 

las redes sociales, la TV/Radio y por recomendaciones. 
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 Redes sociales 

 

Se utilizarán las redes sociales para crear una página web de la cafetería en 

donde se presente toda la información necesaria para crear una imagen 

corporativa, dando a conocer la marca y las características del bien y servicio, 

el horario de atención, la ubicación, informar sobre promociones y lo más 

importante, poder crear una identidad visual corporativa proyectando la imagen 

de la marca. 

 

Mediante el medio de publicidad o comunicación como son las redes sociales 

se creará también una página de Facebook que contará con la misma 

información descrita anterior a más de subir imágenes del producto y entorno 

físico de la cafetería. 

 

 Radio emisoras 

 

Se realizará alianzas con radio emisoras que realizan programas de salud 

como la Radio Gitana 94.9 en su transmisión a las 9 am y Radio Canela 106.5 

a las 7 am en su emisión de salud y de esta manera poder promocionar la 

cafetería teniendo como ventaja que se especializa en cuidar la salud del 

diabético. 

 

 Recomendaciones 

Según Lovelock, Reynoso, D’ Andrea, Huete y Wirtz (2011, p. 63-65), este es 

un medio de publicidad donde la comunicación es de mayor importancia y para 

logar buenos comentarios de personas que hayan probado en servicio, se debe 

llevar procesos de calidad desde la producción de alimentos hasta el servicio. 

 

 Alianzas con centros médicos 

Aunque los encuestados no seleccionaron en su mayoría este medio de 

publicidad, se toma en cuenta que muchos diabéticos visitan al mes un 

consultorio médico y debido a este hecho se buscará implementar alianzas 
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estratégicas con centros de salud como Instituto Médico Integral Vida, Axis o 

doctores dialectólogos recomienden la cafetería propuesta pero antes se 

deberá invitar a las personas de interés a que prueben los productos, en fechas 

como la inauguración y cuando haya un cambio de menú. 

 

 Inauguración  

 

El evento de inauguración será de mucho provecho si se sabe organizar y 

tomar en cuenta muchos detalles como los invitados, música, diseño de 

invitaciones, decoración, entre otros. Los invitados serán doctores 

endocrinólogos que pertenecen al Instituto Médico Integral Vida, también a 

personas que han tenido éxito en el mundo de los alimentos y bebidas. En el 

itinerario del evento se debe dar una pequeña introducción, que describa las 

razones por las cuales se crea la cafetería; tomando en cuenta que la elección 

de los productos que se degustarán son de mucha importancia porque 

conocerán directamente lo que se venderá y de eso dependerá la existencia de 

buenas recomendaciones. 

 

4.4 Precio 

 

El precio se debe regir por medio de la localización de la cafetería y el tipo de 

producto que se servirá, se debe tomar en cuenta que los productos light que 

normalmente se encuentra en supermercados siempre tienen un costo mayor 

costo.  

 

Según las encuestas realizadas en la investigación de mercados las personas 

están dispuestas a pagar por el producto de $ 4 a $ 6 dólares. Debido a que no 

existe algún establecimiento que se dirija a la preparación de productos para 

personas diabética se ha tomado en cuenta los precios de la competencia 

indirecta que por medio de la observando ésta también tiene precios alrededor 

de $ 4 a $ 6 dólares y más de $ 6 dólares.  
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Rigiéndose a los factores mencionados y según los entrevistados, el precio 

establecido dependiendo del platillo que se sirva, estará entre $ 4 a $ 8 dólares 

dependiendo de su elaboración y componentes; por ejemplo los sándwiches 

tendrán un precio promedio de $ 4 dólares. En el caso de bebidas calientes y 

platillos combinados como ensaladas o macedonia de frutas, entre otros, 

oscilará entre $ 6 dólares y 8 dólares.  

 

En el capítulo 6 se detallará el cálculo de precios.  

 

4.5 Personas 

 

Las personas que trabajan dentro del establecimiento son de gran importancia 

y esto se debe a que serán un factor para poder desarrollar el negocio y para 

esto se debe tener un excelente proceso de integración de recursos humanos 

que consiste en reclutar seleccionar y diseñar sus puestos de trabajo. De esta 

manera se podrá crear el perfil adecuado que se necesita para elegir a las 

personas. 

 

La cafetería tendrá un perfil determinado para contratar al personal en donde 

se especificará los aspectos que deben tener a nivel personal y profesional, 

además deben contar con cualidades como tener buena presencia física y 

tener hábitos de higiene. 

 

Una vez que se tiene el personal que cuenta con cualidades necesarias para el 

servicio, se lo capacitará para que ejecuten buenas prácticas de manufactura y 

que tengan una buena interacción con el cliente. 

Todo este proceso se realizará debido a que el RR.HH que trabajará en la 

cafetería es la imagen de la empresa, por esta razón deberán utilizar uniformes 

y mantenerlos íntegros a lo largo del día, en especial aquellos que trabajan en 

el área de servicio. 
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Figura 17. Logo 

 

4.6 Entorno Físico 

 

Según Millán (s.f.) se debe elegir los colores corporativos y utilizarlos en el logo 

ideal y nombre creando así una imagen de la marca corporativa. 

 

El nombre de la cafetería será Gloriet que significa “La gloria del buen comer”, 

porque para una persona que está limitada a comer la mayor parte de las 

cosas que le gusta, siendo una de ellas que las personas con diabetes mellitus 

II que contraen esta enfermedad debido a la ingesta de dulces en exceso, 

podrán comer lo que les gusta sin problemas llegando a ser una gloria, debido 

a que los alimentos de Gloriet se realizan bajo las condiciones que estas 

personas necesitan. 

 

 

                                                        

 

 

Colores que se utilizarán en el entorno físico. 

 

Según Herrera y López (2008, p. 179-183), el 80% de la información que las 

personas tienen sobre el mundo viene por la vista, y el color tiene la capacidad 

de estimular a todos los sentidos y transmitir instantáneamente un mensaje al 

cerebro.  

 

Mediante las encuestas, las personas desean que el ambiente fuera elegante y 

moderno; por esta razón se han seleccionado los siguientes colores para la 
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Figura 18. Naranja 

 

Figura 19. Gris 

 

Figura 20. Café 

decoración y el medio en que se desarrollará el servicio como: naranja, gris y 

café. 

 

 Naranja: con este color se proyectará la innovación y creación de nuevos 

productos. La iluminación anaranjada también transmitirá energía, dinámica 

y positiva. 

 

 

 

 

 

 

 Gris: este color demuestra elegancia, frescura, innovación, calidad y 

transmitirá lo modernista de la cafetería. El gris es un color que ayuda a 

resaltar los demás colores utilizados. 

 

 

 

 

 Café: con este color se trasmitirá el aspecto hogareño que incluye la 

comodidad, debido a que es un color elegante podrá proyectar calidad, la 

honradez y el compromiso.  
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4.7 Procesos 

 

Según menciona Lovelock y Wirtz (2009, p. 232- 240), deberá implementarse 

procesos productivos o eficaces que den como resultado la cantidad, calidad y 

el costo del producto. El que exista un buen proceso da como resultado una 

alta productividad y reduce la probabilidad de fallar en el servicio. 

Para llevar procesos eficaces primero se debe contar con la mano de obra 

apropiada estableciendo perfiles deseados y la maquinaria que sea necesaria 

para tener una producción rápida sin pérdida de tiempo.  

 

 Para la implementación de la cafetería se tendrá la contratación de 9 

personas que realizarán todas las funciones para que ésta se desarrolle y 

crezca. Dentro del RR.HH estará una persona encargada de las compras del 

establecimiento que junto al administrador, seleccionarán los mejores 

proveedores que cuenten con facilidades de pago. 

 

 El personal de cocina junto con la ayuda del nutricionista, elaborarán el 

menú para la cafetería, posteriormente los cocineros prepararan los 

productos; en esta fase entra la maquinaria necesaria para elaborar los 

alimentos y que favorezca la optimización del tiempo de producción, por 

ejemplo el horno, cocina, batidora Kitchenaid, plancha para sándwich, 

refrigeradora apropiada para la cantidad de producción, cafeteras 

industriales, entre otros. 

 

 Posteriormente los alimentos pasan a manos del personal de servicio que 

interactúa de forma directa con el cliente, el cual debe deslumbrar con su 

asistencia y cuidar de que los alimentos lleguen en perfectas condiciones a 

la mesa. 

 

 Termina el servicio al dar la cuenta al cliente, cobrar, retirar los platos sucios. 

 

 Finalmente se reponer la mesa para un nuevo cliente y la limpieza del local. 
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4.8 Productividad 

 

Según menciona Lovelock y Wirtz (2009, p. 232- 240), la productividad se 

relaciona con transformar las entradas en salidas y por medio del cliente se 

evalúan midiendo la calidad según el grado en que el servicio cumpla con las 

necesidades, gustos y preferencias del cliente. 

Para tener calidad en el servicio y conseguir diferenciación para generar lealtad 

por parte del cliente la cafetería: 

 Llevará la producción de los alimentos con buenas prácticas de 

manufactura. 

 Trabajará con proveedores que ofrezcan buenos costos, calidad de 

productos y de esta manera poder dar accesibilidad de precios al cliente. 

 Elaborará alimentos innovadores en sabor y presentación; que se dirijan a 

personas diabéticas. 

 Mantener los buenos procesos del servicio y cambiar los que sean 

necesarios. 

 Cumplir con los deseos, necesidades y expectativas del cliente. 

 Tener equilibrio entre los costos y gastos para poder invertir en el 

mejoramiento de la calidad. 
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CAPÍTULO 5 

 

Plan de operaciones 

 

 

En este capítulo analizará los procesos operativos para el correcto 

funcionamiento del negocio propuesto, que incluye: equipamiento necesario, 

estudio técnico, localización y ciclos y flujos operativos. 

 

5.1 Estudio técnico  

 

Según Baca (2010, p. 55), el estudio técnico ayuda a evaluar la capacidad del 

establecimiento, el tamaño de la producción, la localización adecuada, los 

equipos óptimos para la fabricación del producto, la arquitectura y diseño 

externo e interno del establecimiento; abarcando todo lo relacionado con el 

funcionamiento y la operatividad del proyecto. 

 

5.1.1 Localización  

 

Gloriet “la gloria del buen comer”, se localizará en la Avenida González Suárez 

y Gonnessiat. El servicio será de forma directa a disposición de todo el público.  
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Figura 21. Localización del establecimiento 

Tomado de Google Maps (20014) 
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5.1.1.1 Horario de atención  

 

Tabla 7 Horario de atención 

Horario de atención 

Martes a Sábado 10 am – 8 pm 

Domingo  10 am – 7 pm 

 

 

 5.1.2 Estudio arquitectónico  

 

Según Baca (2010, p. 60), el estudio arquitectónico se basa en el dibujo, 

diseño, distinción y separación del plano del local en este caso la cafetería 

Gloriet. También se describe la finalidad de cada componente arquitectónica.  

La distribución correcta de los elementos del plano, tienen el propósito de 

conocer el aforo o capacidad máxima del local. 

La capacidad o aforo de la cafetería es de 35 personas, que se distribuye de la 

siguiente manera: 

 

En el primero y segundo cubículo se encuentran dos asientos de 1,75 mts. 

(largo) y otro de 1 mts. (largo). En los dos asientos de 1,75 mts., pueden estar 

dos personas, ocupando cada una 0,87 mts. y en el asiento de 1 mts. puede 

estar una persona; dando así un total de 5 personas por cubículo y 10 

personas por los dos cubículos.  

 

En el tercero y cuarto cubículo se encuentran tres asientos de 1,75 mts. (largo); 

que pueden estar dos personas, ocupando cada una 0,87 mts., dando así un 

total de 6 personas por cubículo y 12 personas por los cinco cubículos. 

En el quinto y séptimo cubículo (apto para discapacitados) cubículo se 

encuentra un asiento de 1,75 mts. (largo); que pueden estar dos personas, 

ocupando cada una 0,87 mts. y otro asiento de 1 mts. (largo) que puede estar 
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una persona; dando así un total de 3 personas por cubículo y 6 personas por 

los cinco cubículos. 

 

En el sexto cubículo (apto para discapacitados) cubículo se encuentran dos 

asientos de 1,75 mts. (largo); que pueden estar dos personas, ocupando cada 

una 0,87 mts., dando así un total de 4 personas por el cubículo. 

 

En la mesa central del salón, se encuentra una mesa de 2 mts. (largo) en 

donde pueden estar tres personas sentadas individualmente en sillas largas, 

ocupando cada una 0,66 mts., dando así un total de 3 personas. El total de 

personas a ocupar los asientos del cubículo y mesa central son 35. 
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Figura 22. Plano 2D 

•  PLANO 2D  

  

Según Herrera y López (2008, p. 276), un plano dimensional es aquel que 

muestra las dimensiones de las magnitudes físicas del local y establece 

relaciones con los componentes de los espacios o unidades arquitectónicas. 
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En el plano de la cafetería se encuentran las medidas en metros de ancho y 

largo de cada área o zona; al igual que el espacio de los pasillos que se 

visualizan con líneas entre cortadas. 

La superficie del local que servirá para el funcionamiento de la cafetería es de 

14,4 mts. de largo y 10,39 mts. de ancho. 

A continuación se describirán las zonas de la cafetería, incluyendo su metraje: 

1. Cocina:  

La zona de cocina se ubica en la parte superior del plano; mide 10,39 mts. de 

largo y 2,9 mts. de ancho; esta zona se ha divido en cuatro partes y una que 

esta fuera de este régimen pero forma parte de la zona de cocina: 

 

 Bodega: la bodega se utiliza para almacenar la materia prima (alimentos) 

adquirida y para conservar los productos a ser consumidos. Su área es de 

2,5 mts. de ancho y 2,9 mts. de largo. 

 

 Cocina: la cocina es en donde se localizará todo el equipo pesado necesario 

para preparar los alimentos; siendo también el área de trabajo de los 

cocineros de 5,89 mts. de largo y 2,9 mts. de ancho. 

 

 Oficina: en la oficina es donde se realizará las actividades administrativas; 

su área es 2 mts. de largo y 1,9 mts. de ancho. 

 

 Baño para personal: el baño será de servicio exclusivo del personal; su 

área es 2 mts. de largo y 1 mts. de ancho. 

 

 Menaje Servicio: esta parte está destinada para el almacenaje de todo el 

menaje a utilizarse en el servicio como: vajilla, servilletas de tela, cristalería, 

cubertería, entre otros. El área es de 2,8 mts. de largo y 2 mts. de ancho. 
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2. Salón: 

 

El salón es la zona donde se encuentra toda la mueblería y los servicios 

disponibles para el cliente como son: servicio higiénico, caja/bar (barra), 

cubículos para el cliente y recepción; el área total del salón es de 10,39 mts. de 

ancho y 11,1 mts. de largo. 

  

 Servicio higiénico: hay dos servicios higiénicos uno para damas y otro para 

caballeros; los cuales están a disposición del cliente; los dos tienen la misma 

área de 2,5 mts. de largo y 2 mts. de ancho.  

 

 Caja/bar (barra): en esta área se encuentra una barra donde se prepara las 

bebidas para el cliente y en donde se encontrará el cajero realizando sus 

funciones; las medidas son 2,5 mts. de ancho y 3 mts. de largo. 

 

 Cubículo para el cliente: estos cubículos están conformados por sillones y 

mesas.  

 

Seis cubículos de 2,5 mts. cada lado y un cubículo de 2,5 mts. de largo, 2 

mts. de ancho y una mesa central en el salón de 2 mts. de largo; con 

capacidad para tres personas.  

 

Todos los cubículos tienen un área interna de 1,75 mts. de largo, 1 mts. de 

ancho; que son las mismas medidas de largo y ancho de los asientos.  

 

De los siete cubículos, cuatro tienen capacidad para cinco personas; dos 

cubículos con capacidad para tres personas y uno para cuatro personas.  

 

Un cubículo de cuatro personas y otro de tres; que se encuentran al lado de 

la recepción o sala de espera; son aptos para personas con discapacidad. 
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 Sala de espera o recepción: a la entrada de la cafetería, se encuentra la 

sala de espera que es un pequeño espacio cómodo para que el cliente 

aguarde un momento si la cafetería se encuentra llena. El área es de 3 mts. 

de largo y 2,5 mts. de ancho. 

 

3. Pasillos 

 

En el salón; entre los cubículos y el camino al baño hay un pasillo de 0,9 

mts. de ancho; que se puede identificar con un círculo rojo. 

 

El pasillo por el que se circulará del salón a la cocina tiene el ancho de 0,9 

mts., que se puede identificar con un punto verde. 

 

4. Parqueadero 

 

La cafetería no cuenta con un parqueadero propio por lo que los clientes 

podrán estacionarse en la zona azul o calles posteriores. 
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• PLANO 3D  

 

Según Herrera y López (2008, p. 277), en el plano tridimensional se muestra el 

espacio de las áreas en tres dimensiones; el ancho, la longitud y profundidad. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Figura 23 Plano 3D
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5.1.2.2 Decoración  

 

La decoración se basará en las respuestas de las encuestas realizadas en la 

investigación de mercado; las cuales fueron que sea un ambiente moderno y 

elegante; seleccionando así los colores gris, café claro (beige) y naranja cálido.  

Según Herrera y López (2008, p. 179-183), los colores seleccionados deben 

representan la imagen de la empresa como: 

 Naranja: con este color proyectaremos la innovación y creación de nuevos 

productos. La iluminación anaranjada también transmitirá energía, dinámica 

y positiva. 

 

 Gris: este color demuestra elegancia, frescura, innovación, calidad y 

transmitirá lo modernista de la cafetería. El gris es un color que ayuda a 

resaltar los demás colores utilizados. 

 

 

 Café claro: con este color se trasmitirá el aspecto hogareño que incluye la 

comodidad, debido a que es un color elegante podrá proyectar calidad, la 

honradez y el compromiso.  

 

 Exterior 

En la parte exterior habrá un letrero con el logo del nombre de la cafetería. 

 

 

 

 

 

 

          

           

 

Figura 17. Logo 
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La pintura será color beige con café lo que representa honestidad y lealtad con 

dos maceteros grandes de mini rosas rosadas. Será iluminada con una 

delicada luz amarilla; en el piso se colocará una alfombra de color gris. 

 

 Interior  

Toda la decoración interna será moderna, siendo actual en diseños para la 

decoración pero conservando lo elegante. 

Las paredes serán de color café cálido con un dúo de líneas horizontales color 

gris y naranja, los dos en una gama de intensidad baja. Se colocará luces altas 

y bajas de color amarilla; la barra del salón será de color gris claro.  

Los cubículos tendrán sillones sin divisiones de color gris y mesas de madera; 

cada cubículo tendrá luces. En la sala de espera se colocará un sillón de color 

café y rosas en la esquina. La cerámica de los servicios higiénicos será de 

color blanco; con puerta gris; las paredes de color beige; con un espejo y luces 

a su alrededor.  

 

5.1.3 Equipamiento  

 

Tabla 8. Equipos de cocina  

Equipos de cocina 

Ítem  Descripción  Cantidad  Imagen  
1 Cocina con plancha 1 

 
2 Extractor de olores 1 

 
3 Refrigerador y Congelador 1 
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4 Batidora mediana 1 

 
5 Horno  1 

 
6 Mesones de acero 

inoxidable  
2 

 
7 Sanduchera  1 

 
8 Lava manos y platos 1 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 

 

Tabla 9. Utensilios de cocina 

Utensilios de cocina 
Ítem Descripción Cantidad Imagen 

1 

Cucharetas/cucharones 

5 
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2 

Espátula de codo 

2 

 
3 

Espumadera 
3 

 
4 

Espátula de goma 

4 

 
5 

Tablas de picar 

6 

 
6 

Cernidor 

4 

 
7 

Recipientes herméticos 
plásticos 

20 
 

 
8 

Tazones 

15 

 
9 

Exprimidor 

1 
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10 

Cuchillos 

5 

 
11 

Juego de boquillas 

1 

 
12 

Manga pastelera 

3 

 
13 

Moldes 

10 

 
14 

Sartén  

6 

 
15 

Latas 

5 

 
16 

Guantes resistentes al 
calor 

2 

 
17 

Bandejas de plástico 

10 
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18 

Silpat 

4 

 
19 

Pinzas 

4 

 
20 

Ollas 

10 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 

 

Tabla 10. Menaje de servicio 

Menaje para servicio 

Ítem Descripción Cantidad Imagen 

1 Tenedor trinchero 35 
 

 
2 Cuchillos trinchero 35 

 

 
3 Cuchara Postre 70 

 
4 Tenedor Postre 50 

 
5 Cucharilla Café 70 
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6 Bandejas 
antideslizantes 

6 

 
7 Plato Cuadrado de 

cristal 
35 

 
8 Plato  base para postre 35 

 
9 Plato base para café 70 

 
10 Plato hondo 40 

 
11 Copa alargada para 

malteada 
35 

 
12 Jarro de cristal 40 

 
13 Tetera para té 35 
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14 Taza de café 70 

 
15 Taza expreso 35 

 
16 Copa Helado 35 

 
17 Canasta Pan 40 

 
18 Plato cevichero 

mediano 
40 

 
19 Vaso Trago Largo 50 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 
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Tabla 11. Equipo para servicio 

Equipo para el servicio 

Ítem Descripción Cantidad Imagen 
1 Licuadora Eléctrica 1 

 
2 Cafetera Expreso 1 

 
3 Barra Bebidas 1 

 
4 Mesones de madera 10 

 
5 Bancos de madera 20 

 
6 Servilletas 100 

 
7 Refrigerador Bebidas 1 

 
8 Mostrador 1 
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9 Sillas para la barra 3 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 

 

Tabla 12. Decoración y adecuaciones 

Decoración y adecuaciones 

Ítem Descripción Cantidad Imagen  
1 Cuadros 5 

 
2 Adornos  20 

 
3 Luces 1 

 
4 Pintura 1 

 
5 Arreglos Florales 5 
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6 Porta Menús 45 

 
7 Porta Cuentas 20 

 
8 Letrero 1 

 
9 Baños 2 

 
10 Sillón  1 

 
11 Televisión 1 

 
12 Equipo de Sonido 1 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 
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Tabla 13. Uniformes de personas 

Uniformes de personas 

Ítem Descripción Cantidad Imagen  

1 

Uniforme Cocinero principal 

2  
2 

Uniforme Cocineros 

4  
3 

Uniforme servicio  

6  
4 

Uniforme Administrativo 

2  
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 

 

Tabla 14. Equipo de oficina 

Equipo de oficina y administración  

Ítem Descripción Cantidad Imagen  
1 Escritorio 1 

 
2 Computadora 1 
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3 Impresora 1 

 
4 Caja Registradora 1 

 
5 Accesorios Oficina 1 

 
Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63) 

 

(Ver cotizaciones de precio en el capítulo 6) 

 

5.1.4 Receta estándar  

 

Según Castellano (2012, p. 159), la receta estandarizada se utiliza en la cocina 

a nivel profesional. Este tipo de receta de se diferencia por varios factores uno 

de ellos es que se realiza a medida del volumen, estilo y procedimiento de cada 

cocina. La preparación de recetas estandarizadas es primordial para el chef; 

debido a que llevan información como número de porción, peso por porción, 

técnicas de aplicación, cantidad de ingredientes, tiempos de cocción y 

temperatura, costo total de la receta y costo por porción. El proceso de 

elaboración de recetas estándar ayuda a mantener la calidad del producto y a 

controlar los costos. 

 

El modelo de la receta estándar utilizado es el que se ha establecido por la 

Escuela de Gastronomía de la Universidad de las Américas.  
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Tabla 15. Modelo - Receta Estándar 
 

 

 

 

 

 

1. Logo de la Universidad de las Américas. 

2. El nombre de la receta. 

3. El género del alimento como entrada, postre, plato principal, entre otros. 

4. Se coloca el número de porciones de la receta (10 pax) y el peso de cada 

porción en gramos o mililitros (312 gr). Se calcula el peso de la porción 

haciendo una suma de todos los números de la cantidad, dividido para el 

número de porciones. 

5. La fecha de elaboración (01/01/2015). 

gr 

1 

11 

12 

13 

14 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

15 

16 

10 pax / 
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6. Se coloca el tipo de técnica de cocción que se aplica (hervor). 

7. Se coloca el nombre de la batería o equipo a ocupar (cocina). 

8. El número de la cantidad del ingrediente que se necesita en kilogramos si 

es un sólido y en litros si es un líquido. 

9. La abreviación de la unidad de medición (kg, Lt). 

10. Nombre de los ingredientes requeridos. 

11. Se ingresa el costo por kilogramo si es un sólido o litro si es un líquido en 

dólares. 

12. Muestra el costo de la cantidad que se requiere del ingrediente en dólares. 

13. Muestra el costo total de la receta. 

14. Muestra el costo unitario o por porción; es el resultado del costo total (17, 

34) dividido para el número de porción (10 pax). 

15. Se muestra la imagen de la receta. 

16. Se redacta el procedimiento para realizar la receta. 

 

(Ver recetas estándar en el capítulo 6) 

 

5.2 Ciclo de operaciones 

 

Según Avellaneda y Campo (2009, p. 200), es el conjunto de actividades o 

procesos que una empresa realiza repetitivamente para cumplir con los 

objetivos que se han propuesto, para esto es fundamental comprender cómo 

funcionan los procesos y de esta manera poder asegurar la competitividad de 

la empresa. 
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Figura 24. Ciclo Operativo 

 

5.2.1 Flujo de procesos. 

 

Según Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167), un flujo de procesos debe 

reflejar las actividades que están asociadas a un proceso y analizar el 

desempeño de algunas que operan al mismo tiempo; una forma visible de 

representarlas es realizar un diagrama que contenga elementos fundamentales 

como; las tareas, flujos y zonas de almacenaje.  

 

 Tipos de procesos 

Seleccionar el tipo de proceso es esencial para la elaboración del diagrama de 

flujo. 

 

1. Según el número de etapas del proceso, pueden ser: 
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Figura 25. Símbolos del diagrama de flujo 

 Una etapa 

 Varias etapas 

 

2. Según la fabricación del producto pueden ser: 

 

 Fabricar para existencias 

 Fabricar para pedidos  

 Hibridación  

 

El tipo de proceso para la realización del diagrama del flujo de procesos es por 

varias etapas y por hibridación.  

 Proceso de varias etapas  

Este proceso tiene varios grupos de actividades que están conectados por 

flujos. 

 Hibridación  

Es la combinación entre fabricar para pedidos y fabricar para existencias; el 

mismo que ofrece flexibilidad para responder a las preferencias de los clientes. 

El proceso por hibridación es cuando un producto genérico se fabrica y se 

almacena en algún punto de proceso; luego estas unidades genéricas son 

terminadas mediante un proceso final que se basa en la orden colocada por el 

cliente. 
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Figura 26. Proceso - Materia prima 

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167) 

5.2.1.1 Proceso de adquisición de materia prima 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Para la adquisición de materia prima la administración aprobará el pedido 

remitido por parte de cocina y servicio, destinando cierta cantidad de dinero 

para realizar las compras. Para comprar hay dos caminos alternativos, el 

primero es contactando al proveedor y hacer el pedido, el segundo es realizar 

las comprar de manera directa en el supermercado (este camino se elige 

cuando es urgente la compra o si no existe proveedor para obtener ciertos 

productos). 
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Una vez que se ha elegido el camino de compras, se procede a receptar la 

materia prima e inspeccionar el buen estado de la misma. Si se ha optado por 

contactar al proveedor la forma de pago será inmediata si se cuenta con todo el 

dinero o a créditos si el convenio con el proveedor lo permite. Finalmente se 

almacena la materia prima adquirida en la bodega o se destina a las áreas que 

las necesitan.   
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Figura 27 . Proceso -
 
Producción de alimentos

 
Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162

 

5.2.1.2 Proceso de producción de alimentos 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

•  El área de cocina hace el pedido de materia prima a el área de 
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requerida; los cocineros revisan que la materia prima este en buenas 

condiciones y realizan el mice en place necesario para la elaboración de los 

alimentos.  

 

Para la preparación de postres se toma en cuenta las existencias o el 

porcentaje aproximado de clientes que puede tener la cafetería; preparando así 

cierta cantidad de productos genéricos (postres), que estarán en espera de un 

pedido del cliente para ser terminados y entregados al cliente. 

 

Los otros platillos de la carta se prepararan sólo si se coloca un pedido por 

parte del cliente y una vez terminado se entregara al mesero para ser servido.  
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Figura 28. Proceso – Ventas 

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167) 

5.2.1.3 Proceso de venta 
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Figura 29. Proceso - Recepción financiera 

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167) 

pedido y lo sirve al cliente, manteniéndose atento ante algún nuevo pedido del 

cliente. 

 

Si el cliente ordena nuevamente se dará aviso a la cocina, de lo contrario el 

cliente procederá a pedir la cuenta a pagar, que el mesero le llevará; el cliente 

paga y el mesero da el dinero al cajero, el mismo que cobrará; nuevamente el 

mesero lleva el cambio, la factura y despide cordialmente al cliente. 

 

5.2.1.4 Recepción financiera  
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pérdidas y ganancias; al tener la ganancia total, estas se distribuirán a la 

parte de recursos humanos, para el pago de sueldos; a cocina, parar el 

comprar materia prima y otros gastos como el arriendo, agua, luz, teléfono, 

entre otros. 

 

5.3 Sistema de control 

 

Según Castellano (2012), existen programas informáticos que están 

relacionados con la gestión de los establecimientos de alimentos y bebidas. 

Existen programas de facturación con ordenadores que se asocian con ciertos 

departamentos como son de cocina, administración para el control de stock y 

para facturación que es realizada por el personal de servicios.  

 

Este sistema de facturación es conocido como TPV (terminal punto de venta). 

El cual es adoptado por varios sistemas de facturación, pero con distinto 

nombre comercial. 

 

El sistema que se contratará es Camila, su nombre comercial. Camila es un 

sistema de facturación que tiene el mismo principio del TPV. 

 

Camila es un sistema de facturación de origen ecuatoriano que se puede 

encontrar en varios establecimientos del país. Este sistema permite introducir la 

comanda tomada al cliente en un ordenador el cual hace que aparezcan en los 

distintos departamentos al mismo tiempo. Utilizar un sistema de facturación 

hace que el servicio se acelere, mecanizando la facturación; evita problemas 

de entendimiento de letras en comandas escritas a mano. 

 

Los ordenadores que se utilizan para adquirir el sistema de facturación son de 

pantalla táctil lo que hace más rápida la gestión.  
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5.4 Políticas del negocio 

 

Según Pacifictel (2006), establecer políticas del negocio sirve para mantener un 

proceso de mejoramiento permanente de la empresa que permita alcanzar los 

objetivos establecidos. 

 

 La empresa cumplirá con los pedidos y requisitos establecidos con el 

cliente.  

 

 La empresa cumplirá con todos los estándares de calidad. 

 

 La administración deberá mantendrá la estructura de la empresa hacia el 

cliente y sus necesidades, al desarrollo de servicios y productos 

innovadores. 

 

 Las elevaciones salariales se realizarán únicamente como consecuencia de 

una evaluación del desempeño y la situación financiera que lleve la 

empresa.  

 

 Los ingresos se presupuestarán de manera conservadora y los 

incrementos deberán ser justificados.  

 

 Los gastos siempre se presupuestaran sin afectar la operatividad de la 

empresa.  

 

 Todo pago deberá ser presupuestado y no se podrá realizar si no está 

previamente contemplado en el presupuesto anual de la empresa. 

 

 El único funcionario autorizado para emitir órdenes de compra es el 

Administrador de alimentos y bebidas. 
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 Para conceder compras se deberá considerar el precio, calidad, plazo de 

entrega, garantía, marca, confiabilidad y la experiencia del proveedor.  

 Los contratos de prestación de servicios profesionales, deberán incluir una 

estipulación que permita a la empresa terminarlos en cualquier momento y 

que no tengan derecho a indemnización; se deberá reconocer solo el valor 

que se hubiese ganado el profesional por el trabajo realizado. 

 

 No se podrá realizar ninguna contratación de personal que no haya 

cumplido con un proceso de selección.  

 

 No se contratara a personas que hayan salido de empresas por: visto 

bueno. 

 

 El goce de vacaciones se destinará en base a la temporada baja y 

programación anual que la administración establezca. 

 

 Los trabajadores que se encuentren en contacto directo con el cliente 

deberán asumir con paciencia, cordialidad y delicadeza en cualquier 

solicitud, llamada telefónica, reclamos y observaciones por parte del 

cliente. 

 

 Todos los trabajadores contratados deberán respetar los valores 

establecidos en la empresa y realizar sus funciones laborales con ética. 

 

 El trabajador que llegue en estado etílico, no podrá cumplir con sus 

funciones ese día y tendrá una sanción; en caso de que la misma persona 

llegue al trabajo más de dos veces en estado etílico será despedido.  

 

 Los trabajadores deberán mantener la confidencialidad de la información y 

los datos proporcionados por la empresa.  
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 La factura por el consumo de alimentos deberá ser entregada a todos los 

clientes. 

 El día de cumpleaños o de aniversario de bodas del cliente se obsequiará 

un postre y una bebida; siempre y cuando el cliente tenga evidencia que 

justifique estas fechas importantes. 

 

 Los jefes del área de cocina y de servicio son responsables de que su área 

operativa cumpla con las funciones pertinentes y tienen la autoridad para 

controlar, organizar y dirigir a las personas que se le han encomendado. 

 

 Todos los trabajadores deberán regirse en el manual de control de sanidad 

que la empresa ha destinado para su buen funcionamiento. 

 

5.5 Servicios contratados  

 

Según menciona Servicios de Rentas Internas - SRI (2014), los contratos de 

prestación de servicios profesionales se consideran una actividad lícita siempre 

y cuando los profesionales a contratar no se encuentren dentro de la nómina 

salarial de la empresa empleadora.  

El contrato que se establezca con los profesionales, será según la necesidad 

del empleador, en donde se toma en cuenta, el tiempo que necesita de sus 

servicios profesionales y si se precisa obtener un factura por parte del 

contratado.    

Gloriet necesitará servicios profesionales por parte de un contador legalmente 

autorizado y registrado en el Registro Único de Contribuyentes. 

El contador ayudará en los trámites necesarios para rendir cuentas de los 

impuestos al estado y en los otros trámites relacionados con la contabilidad de 

la empresa. También se le solicitará una factura por cada servicio prestado. 
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CAPÍTULO 6 

 

Plan financiero 

 

Según Maqueda (2010, p. 127, 128), el plan financiero es una parte 

fundamental para la planificación del negocio; en el cual se especificará; los 

gastos e ingresos que se estimados tener en el inicio y se realizará una 

hipótesis de crecimiento de los gastos e ingresos a medida que pasa el tiempo; 

proyección de rotación y ventas, indicando cuando alcanzará el punto de 

equilibrio. 

Se proyecta el precio de venta al público mediante la realización de recetas 

estándar; en donde se calcula el valor real de la materia prima. 

 

6.1 Recetas estándar 

 

El modelo de la receta estándar utilizado es el que se ha establecido por la 

Escuela de Gastronomía de la Universidad de las américas; a continuación se 

muestran las recetas clasificadas por postres, ensaladas, sándwiches y 

bebidas.  

En todas las recetas se muestra el valor costo total y el costo unitario. Las 

recetas están realizadas para 10 personas. 
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6.1.1 Recetas Postres 

 

Tabla 16. Mousse de durazno 
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Tabla 17. Pie de manzana 
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Tabla 18. Pionono con crema pastelera y moras 
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Tabla 19. Pastel de naranja 
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Tabla 20. Pastel de choclo 
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Tabla 21. Alfajores de maicena 
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Tabla 22. Selva negra 
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Tabla 23. Cheesecake de frutos rojos 
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Tabla 24. Budín de pan 
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Tabla 25. Parfait de frutos rojos 
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Tabla 26. Macedonia de frutas 
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Tabla 27. Galletas de banano y avena 
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6.1.2 Ensaladas  

 

Tabla 28. Enslada César con pollo 
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Tabla 29. Ensalada de palmito 
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Tabla 30. Ensalada de atún 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



133 
 

6.1.3 Sándwich 

 

Tabla 31. Sándwich de jamón de pavo y queso 
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Tabla 32. Sándwich de pollo 
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Tabla 33. Sándwich de carne 
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6.1.4 Bebidas frías y calientes 

 

Tabla 34. Café Americano 

 

Tabla 35. Capuchino 
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Tabla 36. Expreso 

 

Tabla 37. Mocachino 

 



138 
 

Tabla 38. Leche con chocolate 

 

Tabla 39. Té aromático 
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Tabla 40. Jugo de mora y guanábana 

 

Tabla 41. Jugo de piña y menta 
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Tabla 42. Jugo de naranja 

 

Tabla 43. Jugo de melón 
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Tabla 44. Batido de mora y tomate de árbol 

 

Tabla 45. Batido de naranjilla 
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Tabla 46. Batido de taxo 

 

Tabla 47. Batido de arazá 
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Tabla 48. Gaseosa 

 

Tabla 49. Agua 
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Tabla 50. Té 

 

 

6.2 Lista de insumos o materia prima  

 

En la lista se encuentran los precios por kilogramo o litro de la materia prima, 

además se encuentran separadas por: frutas; verduras; pulpas; lácteos; 

abarrotes; enlatados y conservas; condimentos; carnes y embutidos; 

panadería; licores y bebidas con el nombre del proveedor. 
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Tabla 51. Lista de insumos 
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6.3 Lista de productos con precio 

 

A continuación en la tabla se encuentran los nombres de los platos a preparar 

con el precio de venta al público y el precio de venta al público más el impuesto 

de valor agregado. 

 

Tabla 52. Lista de productos 
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6.4 Cálculo precio de venta al público  

 

En la tabla se calcula el precio de venta al público de la siguiente forma:  

Primero: se calcula el número estimado de aforo por un mes (35 

pax*6dias*4semanas=840pax).  

 

Segundo: al cálculo de la mano de obra (nómina salarial); se reduce para no 

tener un incremento alto del precio de venta. 

 

Tercero: al cálculo de los otros costos (presupuesto de costos fijos); se reduce 

para no tener un incremento alto del precio de venta. 

 

Cuarto para realizar el cálculo se suma el costo unitario de las recetas, más la 

mano de obra, más otros costos; del resultado se le añade un valor aproximado 

de utilidad, basándose en precios ya establecidos por otros negocios; de ese 

resultado se tendrá un precio estimado; al cual se le añade el 12% de impuesto 

al valor agregado.  
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Tabla 53. Precio de venta al público 

 

 

6.5 Cálculo de ticket promedio 

 

El ticket promedio se realiza varios escenarios de venta al cliente y al final se 

hace un promedio de todos los escenarios de venta; este valor será utilizado en 

el cuadro de proyección de ventas.  

 

El primer escenario es la proyección de la venta de una ensalada o un 

sándwich, más un postre y una bebida. El segundo escenario es el promedio 

de la venta de un postre o una ensalada o a su vez un sándwich, más una 

bebida. El tercer escenario es la venta de un postre más dos bebidas. 
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Tabla 54. Ticket promedio 
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6.6 Presupuesto de Costos Fijos 

 

En la tabla está el presupuesto estimado de los gastos fijos de la cafetería 

entre ellos está los servicios complementarios; en donde se ha puesto un costo 

bajo en administrador de alimentos y bebidas - cajero; debido a que la 

propietaria se hará cargo de estas funciones y la recompensa económica será 

el costo establecido más las utilidades resultantes al final de cada año.  

En asesoramiento nutricional y mantenimiento se ha colocado un costo base 

que cambiará mensualmente si se llega a necesitar más veces de las que se 

han establecido, que es una vez al mes; tomando en cuenta que los 

profesionales que serán contratados son familiares directos (hermana-

diabetóloga y padre-ingeniero electromecánico). 
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Tabla 55. Presupuesto costos fijos 
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6.7 Presupuesto de Inversión y financiación  

 

En la tabla se presupuesta el valor total que se necesitará para pedir el 

préstamo al banco.  

Se muestra el precio de todos los insumos que se necesitan para el correcto 

funcionamiento de la cafetería como equipo de cocina, menaje de cocina, 

equipo pesado de servicio, menaje de servicio, decoración, uniformes y equipo 

de oficina.  

También se calcula el interés bancario según los años que se ha realizado 

préstamo; en este caso a cinco años en la Cooperativa 29 de octubre, la cual 

cobra el 14% de interés. (Ver cotizaciones en anexo 4) 

 

Tabla 56. Presupuesto inversión y financiación 
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6.8 Cálculo estimativo de nómina salarial  
 

Dentro del cálculo de la nómina salarial están cuatro personas dos cocineros con un sueldo de 400 dólares y dos meseros 

con sueldo de 350 dólares; las cuatro personas trabajarán 14 horas en jornadas nocturnas; se tiene un pago mensual en 

sueldos de 2.091,09 dólares (sumatoria de sueldo base, horas extra, prevención mensual de RR.HH, Pago mensual de aporte 

al IEES) 

 
Tabla 57. Cálculo nómina salarial 
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6.9 Proyección de ventas 

 

Se proyecta las ventas de los cinco primeros años; el mismo tiempo al que se 

ha hecho el préstamo bancario. Para calcular las ventas se toma datos como el 

valor del ticket promedio; costo de materia prima promedio; costo de la nómina 

salarial; el costo de la materia prima y los costos fijos; también se incluye el 

porcentaje estimado de consumo mensual y el porcentaje estimado de la 

rotación por día o turno.  

(Ver anexo 5) 

 

6.10 Punto de equilibrio  

 

El punto de equilibrio es la cantidad del mes correspondiente al primer año, en 

el que se empieza a ganar. El punto de equilibrio es mayo, el quinto mes del 

primer año.  

El punto de equilibrio en dólares es $ 475 con 68 centavos con el 77% de 

consumo mensual. 

 



160 
 

 

Tabla 58. Punto de equilibrio 

  

 

6.11 Estado de resultados (pérdidas y ganancias) 

 

En la tabla se muestra el estado de resultados de las pérdidas y ganancias del   

año uno, dos, tres, cuatro y cinco; también están las cantidades y porcentajes 

de crecimiento de los cinco Beneficios después de impuestos – BDT.
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Tabla 59. Estado de resultados 
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Tabla 60. Ganancia final (anual) 

 
 
El BDT del primer año es $ 6.425,34 dólares; el BDT del segundo año es $9.172,54 dólares con un 43% de crecimiento; el 
BDT del tercer año es $15.020,65 dólares con el 64% de crecimiento; el BDT del cuarto año es $21.023,57 dólares con 40% 
de crecimiento; el BDT del quinto año es $27.115,05 dólares con 29% de crecimiento. 
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Conclusiones  

 

 Con la investigación de mercado se ha relacionado el precio de los 

alimentos, con los que el posible consumidor está dispuesto a pagar. 

 

 Con el estudio del marco teórico se ha podido tener un mayor conocimiento 

en la enfermedad de la diabetes mellitus. 

 

 

 Con la investigación de mercado se pudo saber que en cada familia 

perteneciente al encuestado, por lo menos hay una persona que padece de 

diabetes mellitus. 

 

 Con la investigación de mercado se pudo concluir que la formación de 

alianzas estratégicas con lugares que brinden atención médica o venta de 

productos para diabéticos es un importante medio de comunicación o 

publicidad para la cafetería.  

 

 Se conoció el régimen alimenticio de un diabético y los cuidados que se 

debe tener presentes en la alimentación para mantener la salud estable del 

paciente.  

 

 Se estableció la misión, visión y valores corporativos para poder formar una 

cultura organizacional. 

 

 Se obtuvo datos primarios como gustos y preferencias del cliente por medio 

de herramientas de investigación como encuestas y entrevistas con 

expertos. 

 

 Se obtuvo el precio de venta al público mediante el costo de las recetas 

estándar y el cálculo de gatos fijos y variables de la empresa. 
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Recomendaciones 

 

 Actualizarse en las noticias de nuevos productos que puedan ser 

provechosos para la empresa, mediante el internet, anuncios de 

capacitaciones sobre el tema, entre otros. 

 

 Capacitarse continuamente en el ámbito de la diabetes mellitus. 

 

 Realizar un estudio a profundidad que se vea reflejado en la elaboración del 

marco teórico. 

 

 

 Según la empresa vaya creciendo, expandir el servicio hacia otras 

enfermedades relacionadas con los desniveles de la glucosa. 

 

 Realizar una reunión de apertura o inauguración, la cual es clave para invitar 

a personas importantes que promuevan a la empresa, mediante las 

recomendaciones. 

 

 En el plan financiero la empresa debe tomar en cuenta el costo de las 

capacitaciones en la inversión.  

 

 Para poder crear estrategias de negocios y definir la ventaja competitiva es 

necesario determinar las debilidades, fortalezas, amenazas y oportunidades 

que tiene la empresa. 

 

 Para realizar flujos y ciclos operativos es recomendable primero analizar los 

procesos operativos de cada área por separado, de este modo serán más 

certeros. 
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1. ANEXO 1 

 

Obligaciones de una Empresa Unipersonal de Responsabilidad Legítima – 

EURL, que es una persona jurídica. 

 

La EURL deberá inscribirse en el Registro Mercantil para su que conste su 

existencia legítima. 

 

Requisitos: 

 

 Ejemplares originales certificados por un notario. 

 Copia del Acta de Órgano nominador (designación de los administradores) 

 Copia del documento de identificación y papeleta de votación de la persona 

que otorga el nombramiento y el designado (en el caso que se requiera 

designar) 

 

Según menciona el SRI (2014) estas son las siguientes obligaciones que 

implican el ser una persona jurídica: 

 

 Inscribirse en el RUC. 

 Emitir y entregar comprobantes de venta que tengan autorización del SRI. 

 Presentar declaraciones de impuestos de acuerdo a su actividad económica.  

 

Requisitos para el funcionamiento de una Empresa de Alimentos y 

Bebidas. 

 

Primero 

Según el SRI (2014) se debe inscribir en el Registro Único de Contribuyentes 

(RUC). 

Requisitos: 

 Cédula de Identidad 

 Papeleta de votación 



 

 

 Planilla de servicios (luz, agua o teléfono) 

 Patente Municipal 

 

Segundo 

Según el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito (2014) se debe obtener 

una PATENTE como persona natural: 

Requisitos: 

 Formulario de declaración de patente. 

 Copia de la cédula y papeleta de votación  

 Copia del RUC.  

 

Tercero:  

1. Obtener la Licencia Única en la cual se incluyen los siguientes permisos: 

 Rotulación (Identificación de la actividad económica) 

 Permiso Ambiental 

 Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia 

 General de Policía. 

 Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS) 

Requisitos: 

 Formulario normalizado mediante la Resolución Administrativa del Municipio 

del Distrito Metropolitano de Quito. 

 Documentos que acrediten que se es persona natural (cédula de identidad y 

papeleta de votación). 

 Datos de contacto del propietario del predio o del promotor y los 

profesionales técnicos. 

 Informe de Regulación Metropolitana 

 En caso de empresas que se implanten en edificaciones existentes para 

realizar servicios sociales se anexará el informe de factibilidad de 

implantación emitido por la administración Zonal. 

 

 

2. Permiso Sanitario 



 

 

Requisitos: 

 

 Solicitud para el permiso de funcionamiento 

 Copia actualizada de RUC del establecimiento 

 Croquis con referencia de ubicación del establecimiento 

 Copia de cédula de ciudadanía o pasaporte y papeleta de votación del 

propietario o representante legal 

 Copia certificada o notariada del nombramiento del representante legal 

 Lista de productos con su respectivo registro sanitario  

 Copia del certificado ocupacional de salud anual emitido por los centros de 

salud del Ministerio de Salud de los empleados 

 Copia del Permiso del Cuerpo Bomberos (Zona rural) y Licencia Única de 

Actividades Económicas LUAE (Distrito Metropolitano de Quito) 

 

3. Permiso de Funcionamiento de Bomberos  

 

Requisitos:  

 

 Solicitud de inspección del local. 

 Informe favorable de la inspección 

 Copia del RUC 

 

4. Licencia Única Anual de Funcionamiento de las Actividades Turísticas 

Requisitos: 

 Formulario único de solicitud, debidamente llenado y suscrito por el titular 

del RUC o representante legal. 

 Copia del RUC (actualizado) 

 Copia de cédula de identidad o pasaporte y papeleta de votación. 

 Carta de autorización del propietario en caso de local arrendado. 

 Para empresas nuevas el plano y dimensiones fijas de la publicidad 

(letrero). 

 



 

 

Cuarto  

Al obtener la Licencia Metropolitana de Funcionamiento, el Municipio del 

Distrito Metropolitano de Quito, notifica al Cuerpo de Bomberos y al Ministerio 

de Salud, entidades que supervisan el adecuado funcionamiento de la 

empresa. 

 

Quinto  

Según el IESS (2014) se debe obtener el Registro Patronal. 

Requisitos: 

 Obtener la solicitud de clave para empleador en el internet: 

 

 Ingresar a la página web www.iess.gob.ec y escoger la pestaña 

empleadores. 

 Elegir el sector al que pertenece ya sea público, privado o doméstico  

 Ingresar todos los datos que se solicitan 

 Ingresar el RUC y seleccionar el tipo de empleador e imprimir la solicitud de 

clave. 

 

 Solicitar la clave de empleador en el Historial Laboral del IESS 

(físicamente) con los siguientes Requisitos: 

 

 Copia del RUC 

 Copia y original de las cédulas de identidad del representante legal y de su 

delegado en caso de que autorice retiro de clave 

 Solicitud impresa de Entrega de Clave (internet) 

 Copia de papeleta de votación de las últimas elecciones o del certificado de 

abstención del representante legal y de su delegado en caso de que 

autorización. 

 Copia de pago de un servicio básico. 

Sexto  

Obtener licencia concedida por el SOPROFÓN. 

Séptimo  

http://www.iess.gob.ec/


 

 

Obtener licencia concedida por el SYACE. 

 

2. ANEXO 2 
 

SOLICITUD DE LA PATENTE  

 

SOLICITUD PARA LA LICENCIA METROPOLITANA ÚNICA PARA EL 

EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONÓMICAS - LUAE 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

SOLICITUD PARA EL FUNCIONAMINTO DE CUERPO DE BOMBEROS 

 

 

 



 

 

SOLICITUD DE USO DE SUELO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. ANEXO 3 

 

ENCUESTA 

 

 



 

 

4. ANEXO 4  

 

COTIZACIONES DE MATERIA PRIMA 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 
 

5. ANEXO 5 

 

Primer Año ESTADO DE RESULTADOS (PÉRDIDAS Y GANANCIAS) 

 



 

 
 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

Segundo Año 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

Tercer Año 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

Cuarto Año 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

Quinto Año 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 


