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RESUMEN

El siguiente trabajo de investigacion es la propuesta de plan de negocio para la
creacion de una cafeteria en la ciudad de Quito, para diabéticos y personas

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

Marco tedrico; su objetivo es abastecerse de informacion 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.

Planeacidn estratégica; donde se estableceran factores para formar una cultura
organizacional como la misién, vision, valores y estructura organizacional; se
analizaran las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades que tiene la
empresa, creando asi estrategias y ventaja competitiva.

Investigacion de mercado; se planteara el problema actual que se vive en el
mercado y porqué conviene solucionarlo; se obtendra datos primarios como:
gustos y preferencias del cliente, mediante el uso de herramientas de

investigacibn como: encuestas y entrevistas con expertos.

En el trabajo se desarrollardn las 8 P de Marketing que son producto, precio,
promocion, plaza, personas, entorno fisico, procesos y productividad. También
se analizaran los procesos operativos para un correcto funcionamiento, que
incluye: equipamiento necesario, estudio técnico, localizacion y ciclos

operativos.

Plan financiero; se veran los gastos e ingresos que se estiman tener en el inicio
y se realiza una hipotesis del crecimiento de los gastos e ingresos a medida
gue pasa el tiempo; proyeccion de rotacion y ventas, indicando cuando

alcanzara el punto de equilibrio y se proyectara el precio de venta al publico.



Vi

Finalizando con la redaccion de conclusiones y recomendaciones de la

investigacion 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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INTRODUCCION

La idea de realizar el plan de negocio de la creacién de una cafeteria 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 articulo del periédico El Universo, titulado:
La diabetes e hipertension dos males silenciosos que afectan la salud; en
donde se sefiala que hay un incremento de personas diabéticas y también
menciona que El Instituto Nacional de Estadistica y Censos registrd 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 uUltimos afios, ya sea por llevar una
mala alimentacion o por cuestion hereditaria, crea la necesidad de contar en el
area 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 creacién de una cafeteria para estas personas; en donde tendran una opcién
saludable para comer; seran alimentos de agradable sabor, bajos en grasa y
libres de azlcar 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 cuales son los permisos de funcionamiento de un
Establecimiento de Alimentos y Bebidas y cémo se obtienen, crear un plan de
marketing que promueva el negocio y analizar la factibilidad econémica con el

plan financiero.



CAPITULO 1

Marco teérico

1.1 Conceptualizacion de cafeteria.

Segun Bachs, Vives y Herrero (2008, p. 15), las cafeterias son
establecimientos que preparan alimentos que pueden ser simples o
combinados y bebidas frias o calientes como: batidos, helados, jugos, refrescos
entre otros; las cafeterias pueden dar atencion al publico en la barra o
mostrador de manera rapida y eficaz y el cliente debera pagar por los servicios
consumidos; los cuales podran ser servidos a cualquier hora que este dentro

del horario de atencion.

1.1.1 Antecedentes historicos de la cafeteria.

Segun Capdevila (s.f.), que desde la antigliedad las cafeterias o cafés han sido
un lugar donde se servia 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

persecucion de las cafeterias, pero a pesar de esto su crecimiento se expandié.

En la ciudad de Estambul los turcos realizaron cambios en las cafeterias y las
nombraron “xiosk” o quiosco. Las conflictivas relaciones de los turcos con los
austriacos acabaron estableciendo los cafés en Viena, a mediados del siglo
XV. Kolschitzky, inaugur6 el primer café pablico 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.



En el afio de 1652 se establecio el primer café en Europa, en Londres y para el
afo de 1693 ya existian 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
abrié el primer café publico por un armenio, en Paris. La cafeteria con mas
fama fue Prokop visitada por famosos como Voltaire, Diderot, Rousseau y
revolucionarios que escribieron la declaracion de los Derechos Universales del
Hombre. En el afio de 1776 en el Café de Dragon Verde de Boston, se leyo por
primera vez la Declaracion de Independencia de los Estados Unidos de
América. Alrededor de los afos la cultura del café, ha llegado a expandirse a

todo el mundo y perpetuara por muchos siglos adelante.

1.1.2 Criterios de clasificacién de cafeterias.

Los criterios que se han tomado en cuenta para clasificar las cafeterias; ha sido
segun; la categoria, tipo de servicio y por el tipo de producto que se ofrece al
cliente.

1.1.2.1 Cafeterias por categorias

Segun Camaracastellon (2000, p. 3), la clasificacién por categoria es de

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

Cafeteria de categoria Especial o tres tazas

Para que una cafeteria sea catalogada o clasificada como especial o tres
tazas, debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

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

e Tener servicios adicionales como guardarropa, teléfono, y calefaccion.

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

los lavabos deben abastecer de agua caliente y fria.



e La decoracion y mobiliaria debe ir en conformidad al nivel del
establecimiento.

e La vajilla, cuberteria y cristaleria de calidad.

e Contar con equipamiento que ayude a dar un mejor servicio como cafetera,
maquina de soda, camara frigorifica, plancha, fregaderos y local para el
establecimiento.

e Barra o mostrador de alto nivel y adecuado para la capacidad del
establecimiento.

e Uniformes del personal en conformidad con Ila categoria del
establecimiento, para ofrecer un servicio eficiente y eficaz.

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

hombres.

Cafeteria de Primera categoria

Para que una cafeteria sea catalogada o clasificada como de primera

categoria, debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

e Contar con una entrada independiente para los consumidores y otra para el
personal, o su vez, el personal podra entrar por la puerta de los
consumidores en las horas en que no esté accesible para los clientes.

e Tener servicios adicionales como teléfono y calefaccion.

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

e La decoracién y mobiliaria debe ir en conformidad a la categoria del
establecimiento.

e Lavajilla, cuberteria y cristaleria de calidad.

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

e Barra o mostrador en conformidad a la categoria y para la capacidad del
establecimiento.

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

ofrecer un servicio eficiente y eficaz.



e Cuartos de aseo para personal que puedan ser utilizados por mujeres y

hombres.

Cafeterias de Segunda categoria

Para que una cafeteria sea catalogada o clasificada como segunda categoria,

debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

e Servicios adicionales como teléfono, y contar servicios sanitarios para
mujeres y hombres independientemente el uno del otro.

e Tener vajilla, cristaleria en buen estado y cuberteria inoxidable.

e Contar con equipamiento que ayude a dar un mejor servicio como cafetera,
maquina de soda, camara frigorifica, plancha, fregaderos.

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

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

1.1.2.2 Cafeterias por el tipo de servicio

Cafeteria con servicio de kiosko

Valdéz (2000, p. 7), menciona que las cafeterias 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 rapido, no se
realizan alimentos que requieran de mucha elaboracion, solo para calentar en

microondas y hornos pequefos.
Cafeteria con servicio de barra
Segun Lanbide (s.f., p. 10, 11), se realiza un servicio con la maxima 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



barra siempre limpia y ordenada debido a que esta expuesta de forma visual al
cliente. El servicio funciona con nimero 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 €l mismo. Este tipo de servicio por lo general se encuentra

en centros comerciales.

Cafeteria con servicio de cafeteria tematica

Bachs, Vives y Herrero (2001, p. 57-59), mencionan que el servicio de una
cafeteria es completo; puede ser en la barra 0 en la mesa u otros sectores que
estén disponibles para el comensal, el servicio ademas debe ser eficiente y
eficaz. En la barra debe ser mas rapida la atencion debido a que se piden
cosas para llevar o para servirse en ese momento. Para los clientes que
consumen dentro del establecimiento, la atencion sera rapida, pero segun su
pedido dependera el tiempo de espera; a su vez, se puede brindar un servicio
mas atento y el cliente puede disfrutar de un valor agregado como es la

tematica y el entorno que brinde la cafeteria.

Cafeteria con servicio de cafeteria gourmet

Segun Yoong (2009), el servicio de una cafeteria gourmet no solo se basa en
ofrecer un servicio amable, mas estilizado y elegante, sino también en que sus
productos sean de una maxima calidad e higiene. Este servicio es mas
costoso, pero se brinda la mejor experiencia al cliente al hacer que se sienta

anico y especial.



1.1.2.3 Cafeterias por el tipo de producto

Cafeterias gourmet

Segun Yoong (2009), las cafeterias gourmet son cafeterias de alta cocina
donde la elaboracion, presentacion del producto y la higiene para realizarlo es
muy importante. Este tipo de cafeterias trabajan con la mejor materia prima, por
lo tanto el producto final es de gran calidad. En este tipo de cafeterias la cocina
es mas estilizada y se enfocan en complacer la vista y el paladar del cliente con

la ayuda de un buen servicio.

Cafeterias especializadas

Segun menciona la Organizacion Internacional del Café (2013, p. 3, 5), debido
al crecimiento de produccion y demanda de café, la tendencia actual en las
cafeterias es la de dirigirse a nuevos mercados de consumidores y
especializarse; impulsando asi el consumo fuera de casa. Hay cafeterias que
se orientan en la elaboracién del café gourmet, el cual es un café de alta
seleccién y otras que se preocupan por la salud; especializandose en ofrecer

alimentacion saludable.

Una cafeteria que se preocupa por la salud del cliente es San Fernando’s Café;
gue pertenece a La Clinica Hospital San Fernando; en la ciudad de Panama.

La Clinica Hospital San Fernando (2014) a consecuencia de un aumento en
enfermedades relacionadas con la mala alimentacion como: obesidad,
desnutricion y diabetes; ha decidido dirigirse a este mercado, estableciendo
una moderna cafeteria con una variedad de menus, cuya prioridad es ofrecer
comida saludable de excelente calidad.

En varios paises se ha concientizado sobre esta problematica que se presenta

alrededor del mundo y a formado negocios especializados en una de las



enfermedades que requieren cuidado como es la diabetes; por ejemplo: la

pasteleria La Mora en Santiago de Chile y San Fernando’s Café en Panama.

Los sujetos que deseen crear una cafeteria 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 azucar presente en la sangre, asociado con un déficit absoluto en
la produccion o relativo en la actividad de una sustancia que participa en su

regulacion llamada insulina.

La diabetes agrupa un gran numero de alteraciones que no solo involucran el
aumento de azucar en la sangre; sino que también altera el metabolismo de las

grasas y proteinas.

Esta enfermedad, se puede reconocer por la presencia de algunos sintomas
tipicos como: la sed excesiva (polidipsia), aumento en la emisién de la orina
(poliuria), aumento del apetito e ingestion de comida (polifagia), rasquifia
(prurito), pérdida inexplicable de peso, entre otros

1.2.1 El azlcar frente a la diabetes

Caicedo y Arteaga (2004, p. 23-25), mencionan que las células del cuerpo
trabajan ejerciendo acciones especificas para el organismo, pero tienen algo en
comun como la necesidad de energia para trabajar que la obtienen mediante la

glucosa; que es un monosacarido o un azucar simple.



Al comer, se introduce al cuerpo una gran cantidad de sustancias, pero las mas
notables son los azucares, las grasas y las proteinas. El metabolismo consiste
en sintetizar las sustancias grandes en moléculas pequefias las cuales puedan

ser acogidas por las células para realizar una accion especifica.

Al ser acogidas las moléculas pequefias de glucosa por las células, estas
obtendran la energia necesaria para funcionar. Sin embargo, las moléculas
pequefias de glucosa, tienen mucha dificultad al ingresar a las células y para
que esto ocurra es necesario que las células tengan receptores por donde
entrard la glucosa con la ayuda de la insulina (hormona producida por las
células beta del pancreas que actla sobre todos los 6rganos y los sistemas
corporales). La glucosa que no es utilizada en ese momento se almacena en el

higado llamandose glucogeno.

1.2.2 Tipos de diabetes mellitus

Segun menciona Caicedo y Arteaga (2004, p. 17, 34-40), la Diabetes Data
Group de los Estados Unidos, en 1979, puso la base para la clasificacion de la
diabetes mellitus; desde entonces se han presentado varios cambios y en la

actualidad la diabetes mellitus se clasifica en los siguientes grupos:

e Diabetes Mellitus 1 o insulinoindependiente (DMID)

Se presenta cuando el pancreas no produce insulina o si la produccion de esta
hormona es muy baja. Esto se debe a la destruccion autoinmune de las células
beta del pancreas, esta destruccién se debe a que algunas células del sistema
inmunitario se confunden reconociendo como extrafias ha algunas proteinas
propias del cuerpo como es la hormona insulina, ocasionando una inflamacion
de las células beta del pancreas 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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Caracteristica de la Diabetes Mellitus tipo 1:

Se observa predominantemente en pacientes muy jovenes y de nifios delgados
(su aparicion normalmente es con malestar general, fiebre y agotamiento

intenso).

e Diabetes Mellitus 2 0 no insulinodependiente (DMNID)

Es la forma mas comun de la enfermedad debido a que afecta al 85% de la
poblacién diabética. Este tipo de diabetes no se relaciona con deficiencia en la
produccién de la hormona insulina, sino con una baja accion 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 compensacion de la produccién de insulina por parte del pancreas, por lo
que se da una elevacién en los niveles de insulina en la sangre denominada

Hiperinsulinemia.

Caracteristicas de la Diabetes Mellitus tipo 2:

Suele ser una enfermedad que durante mucho tiempo no tenga sintomas que
se relacionen. Después de un largo tiempo poseen sintomas complicados, por
esta razon al momento de diagnosticar la enfermedad ya existen algunas
complicaciones secundarias en 6rganos como los rifiones, los ojos, el sistema

nervioso o los vasos sanguineos.

Los pacientes suelen presentar obesidad por acumulacion excesiva de grasa,
particularmente en el area abdominal, y trastornos en el metabolismo de
grasas, los mismos que producen la elevacion de los triglicéridos y el colesterol

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

Se presenta en mujeres durante la gestacion, 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, anomalias congénitas y muerte del feto.
Tomando en cuenta que el 60% de mujeres que pasan por esta enfermedad

suelen volverse diabéticas durante 15 afios después del parto.

e Otras formas de diabetes

Existen otras formas de diabetes que pueden ser consecuencia de una
tolerancia anormal a la glucosa, enfermedades pancreédticas y de otras
glandulas enddcrinas, por la exposicion a algunos agentes quimicos y

enfermedades genéticas, mala nutricion, etcétera.

1.2.3 Ladiabetes en el Ecuador

Segun el Ministerio de Salud Publica (2011, p.7), de acuerdo a los datos
mensuales registrados por la seccion de epidemiologia de esta entidad, las
enfermedades cronicas no transmisibles como la diabetes mellitus y la

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

En el afio del 2009, se registraron 68,635 casos de la diabetes mellitus. En el
transcurso de 1994 al 2009, la diabetes mellitus evolucioné 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 cronicas no transmisibles, se encuentra en

segundo lugar la diabetes.

Debido a la presente situacion, el Ministerio de Salud Publica ha establecido la
importancia de curar las enfermedades créonicas no transmisibles; mediante
programas informativos; siguiendo normas, protocolos clinicos y terapéuticos
para el manejo de las mismas, dando como resultado la estandarizacion del
manejo en los establecimientos de salud tanto publicos como privados en todo
el pais incluyendo la ciudad de Quito.

1.2.4 Ladiabetes en Quito

Segun El Universo (01/21/2014), en un articulo publicado sefiala que hay un
incremento de personas diabéticas, al igual que la falta de endocrindlogos
especializados en diabetes, esto se comprueba en el Hospital Andrade Marin
(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
atendié 128.622 citas para endocrinologia pero la atencion fue insatisfactoria
en diabetologia con 1.198 citas. El Instituto Nacional de Estadistica 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 ultimos afios, ya sea por llevar una
mala alimentacion o por cuestion hereditaria establece la necesidad de tener

especialistas diabetologos.
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1.2.5 Régimen alimenticio de un diabético

La American Diabetes Association (2013), menciona que la alimentacion
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 alimentacién.

La alimentacion 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 azucar y grasa como carnes magras, vegetales, granos

integrales, fréjol, productos lacteos 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 azucar, sal y ciertos condimentos. Al llevar una alimentacion saludable
combinada en productos elaborados, como por ejemplo los ofertados en
cafeterias y otros establecimientos de alimentos y bebidas, las personas
diabéticas pueden incorporar a su plan de alimentacibn sus productos

preferidos y aun asi controlar su glucosa, presion y colesterol.

1.2.5.1 Objetivos de la alimentacion en la diabetes

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

con los siguientes objetivos:

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

1. Controlar la glucemia

Los carbohidratos (o glucidos), influyen directamente sobre la glucemia en la
alimentacion. La glucemia puede deberse a la falta del consumo carbohidratos

o la manera de distribuir su consumo en el dia. Para controlar la glucemia,
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debe existir equilibrio entre la alimentacion, la insulina, la actividad fisica y el

estrés.

2. Controlar el peso

El aumento de peso surge cuando las calorias que se ingieren son mayores al
namero de calorias utilizadas. Los alimentos que proporcionan calorias son los
carbohidratos, proteinas, lipidos y el alcohol. Si una persona diabética tiene
sobrepeso tendra mas dificultades en controlar su glucemia, en este caso la
pérdida de peso es ideal para mejorar la actividad de la insulina.

3. Controlar la concentracion de grasas (lipidos) en la sangre

El exceso de lipidos en la sangre puede causar problemas cardiovasculares.
Los diabéticos tienen mas tendencia a tener problemas cardiovasculares.
Ingerir demasiados carbohidratos, grasas y alcohol aumenta la concentraciéon
de triglicéridos y el exceso de grasa saturada, acidos grasos y el colesterol

aumenta la concentraciéon de colesterol.

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

La alimentacion de la persona diabética es diferente de la de una persona
sana. Se debe consumir alimentos de cada uno de los seis grupos bésico en
cantidades que satisfacen las necesidades nutricionales y mantener el peso

corporal éptimo.
5. Conservar el placer de comer
Las personas han desarrollado habitos alimenticios mediante la influencia

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

manejar su alimentacion segun el aspecto médico con el placer de comer.
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Chiasson menciona ademas que el régimen de alimentacion es un sistema que
se ajusta a las necesidades del paciente pudiendo asi tratar de mejor manera
la alimentacion de un diabético. También es un plan individualizado para cada
paciente con diabetes, que practicamente 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 cuanto se va a consumir de cada

grupo alimenticio y como se distribuira las comidas a lo largo del dia.

1.2.5.2 Caracteristicas de un régimen alimenticio para diabéticos

° Calidad

Chiasson et al. (2007, p. 31-33), citan que se debe escoger la mejor opcion. 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, proteinas y lipidos para tener
mas diversidad como los lacteos, verduras, frutas, cereales y tubérculos,

carnes y lipidos.

o Cantidad

Segun las necesidades se designan las cantidades y el tamafio 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 proteinas,
carbohidratos y lipidos sea equivalente.

° Constancia

Se debe seguir el modelo de un menu en el dia (menu-tipo). En el menu-tipo se

distribuyen las porciones de los alimentos segun su actividad fisica, el
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tratamiento previsto del diabético y asi logar que el aporte alimenticio de la

comida sea permanente.

o 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

Segun mencionan Caicedo y Arteaga (2004, p. 113-117), un componente
importante en el tratamiento de la diabetes es llevar y disefiar una dieta para el
paciente en la cual se debe indicar los gustos en comida y de esta manera
elaborar un mendu, teniendo en cuenta que el propésito 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.

e Disminuir el consumo de azucar

El diabético debe disminuir al maximo el consumo de azlcar. El paciente debe
evitar el consumo de azlcar comun y si esta acostumbrado a agregar el sabor
dulce en sus alimentos debe utilizar edulcorantes naturales. No se puede
utilizar endulzantes como panela, azucar morena, miel. En cuanto a las
bebidas gaseosas si no se logra su completa eliminacion se debe reemplazar

por una gaseosa diet, que no son endulzadas con azucar.
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e 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

lacteos que no sean bajos en cantidades de grasa.

e 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 absorcién de carbohidratos en el

intestino.

e Disminuir el consumo de sodio

El sodio se encuentra en un ingrediente muy comdn como es la sal. También
se encuentra en los productos enlatados, embutidos y la comida rapida. 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 presion 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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Segun 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 mani, estos disminuyen el colesterol de la

sangre.

Grasas poliinsaturadas: se encuentran también en aceites de origen vegetal
como las semillas de algoddn, 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.

e Alimentos sin azucares simples y que no aporten calorias

Consumir edulcorantes naturales como son el aspartame y la sacarina.
Productos diet o light que no son endulzadas con azlcar simple o
monosacarida.

e Alimentos ricos en fibra

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

Segun Caicedo y Arteaga (2004, p. 117), una dieta diabética se basa en reducir
y evitar el consumo de alimentos que contengan la grasa y azucar, por su gran
aportacion de calorias, ademés 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 Garcia (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 calorias y que tienen gran aportacién de

nutrientes y vitaminas.

Llevar una vida sana no perjudica a nadie, mas 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 nifios a cuidar su salud, pues la dieta de la diabetes previene la

obesidad, desnutricion, vejez prematura, complicaciones cardiacas, entre otras.

La dieta diabética de preferencia no se deberia considerar una dieta, sino mas
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 etigueta 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 calorias 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.

Segun Gomez (2008), Quito posee alrededor de 1498 establecimientos de
bebidas entre ellos, restaurantes de comida nacional ecuatoriana e
internacional, cafeterias y heladeria que corresponden a franquicias extranjeras
y nacionales; dentro de estos, no hay la existencia de algun establecimiento
gue se especialice en preparacion de alimentos para personas diabéticas,
excluyendo a los catering que funcionan a nivel hospitalario.

Por ejemplo en la ciudad de Quito hay heladerias que tienen una linea ligth
baja el grasa y azlcar 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 linea ligth no aportan tantas calorias como la azucar que
es reemplazada por endulzantes naturales. Entre estas heladerias estan
Sorbetto con dos locales uno ubicado en la Av. Gonzalez Suérez y San Ignacio
y el segundo en la Av. Los Shyris y Rio Coca, otra heladeria es la Dulce Vida

en el Centro Comercial Naciones Unidas.
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CAPITULO 2

Plan de negocio

En este capitulo se establecera la mision, vision y valores corporativos,
necesarios para formar una cultura organizacional; se desarrollara la estructura
organizacional detallando el perfil del empleado y sus cualidades y se
determinara las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades que tiene la
empresa, para poder crear estrategias y definir la ventaja competitiva que

podra ser un éxito o su vez un fracaso por falta de investigacion.

2.1 Marco Legal

Como menciona el Instituto Tecnologico Superior de Calkini - 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 politica en la que debe ser participe. Segun las politicas y
caracteristicas de estructura que lleve la empresa, este asumira las leyes,

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

Mediante el analisis de la estructura empresarial y el perfil de inversién, se
decide el tipo de empresa a se quiere crear; considerando esto, se formara una
Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada; pequefia, con animo de
lucro, que ejerce sus responsabilidades como persona juridica, que operara

localmente y perteneciente al sector terciario de servicio.

Segun menciona La Camara de Comercio de Quito (2008), una Empresa
Unipersonal de Responsabilidad Limitada — EURL, es una persona juridica
diferente de la persona natural que es duefia de la empresa. El nUumero de
integrantes de la EURL se conforma solo de una persona que estad en la
capacidad de delegar su poder a otras personas gerenciales de la empresa

para que realicen mas de una actividad administrativa legitima.
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Segun menciona Servicios de Rentas Internas - SRI (2014), las personas
juridicas naturales son aquellas que desarrollan actividades econdmicas licitas,
que deberan tener un contador legalmente autorizado y registrado en el

Registro Unico de Contribuyentes.

(Ver sus obligaciones en anexo 1)

Al formar una Empresa Unipersonal de Responsabilidad Limitada — EURL, que
se dirige a la elaboracién de alimentos y bebidas, ésta debe cumplir con los
siguientes requisitos obligatorios para funcionar:

e Primero
Segun el SRI (2014), la persona juridica que ejerce una actividad econémica se
debe registrar en el Registro Unico de Contribuyentes -RUC en el Servicio de

Rentas Internas.

e Segundo
Segun el Registro Mercantil (2014), la Empresa Unipersonal de
Responsabilidad Limitada debe inscribirse en el Registro Mercantil

(nombramiento).

e Tercero
Segun el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito (2014), para que la
empresa funcione legalmente se debe obtener una PATENTE como persona

juridica.

e Cuarto
Obtener la Licencia Metropolitana Unica para el ejercicio de Actividades
Econdmicas — LUAE.

En la LUAE se incluyen los siguientes permisos:

o Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo
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e Permiso Sanitario

« Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos
e Rotulacion

e Permiso Ambiental

e Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia

o General de Policia.

e Quinto

Segun 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 caracter obligatorio realizar este proceso debido a que existe
una inspeccién por medio de las entidades de control.

e Sexto

Segun 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.

e Séptimo

Segln la Sociedad de Productores de Fonograma - SOPROFON (2014), se
debe adquirir la licencia para la comunicacion publica y reproduccién de

fonogramas.

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

2.2 Resumen Ejecutivo

Gloriet es una cafeteria que se dirige principalmente a diabéticos y a personas
que desean cuidar de su salud, ubicada en la Av. Gonzalez Suarez y
Gonnessiat. Se propone la creacion del presente negocio debido a que en la
actualidad no existen ofertas especializadas en comida para diabéticos en la

ciudad de Quito y segun el Ministerio de Salud Publica (2011, p.7), existe un
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incremento de diabéticos en el Ecuador y en Quito; éste hecho se afirma
debido a que en el periodo del 2005 al 2009, se considero a la diabetes como
la segunda causa de mortalidad. Tomando en cuenta estos factores, Gloriet se
concentrara en preparar alimentacion saludable de atractivo sabor y de buena
calidad para diabéticos; los alimentos contaran con caracteristicas especiales
que son necesarias para llevar una dieta o régimen alimenticio de personas
diabéticas, tales como: tener bajo contenido graso, azUcares y calorias. El

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

Gloriet en la parte legal; sera una Empresa Unipersonal de Responsabilidad
Limitada — EURL y en la parte interna; su estructura organizacional estara
conformada por la area administrativa con un administrador de alimentos y
bebidas que llevara a cabo las funciones de planear, organizar, dirigir y
controlar; un cajero que realizard el cobro por el servicio; y un contador externo
contratado bajo la figura de servicios profesionales. En el area de cocina estara
un cocinero principal; un ayudante de cocina y un ayudante de pasteleria, esta
area llevard a cabo la elaboracion las recetas bajo la supervision de un
nutricionista que se contratara por servicios profesionales. En el area de
servicio se contara con dos meseros con amplio conocimiento en servicio al

cliente.

Con la breve descripcion ejecutiva, Gloriet anhela cumplir con las necesidades
de un nicho de mercado y construir una cafeteria novedosa, que logre generar

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

2.3 Mision

“Somos una cafeteria especializada en alimentacion saludable para personas
diabéticas, ofreciendo alimentos de excelente calidad y buen sabor, bajos en
grasas, azucares y calorias en un ambiente confortable con un servicio basado

en valores.”
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2.4 Vision
“En el afio 2019 ser la cafeteria lider en Quito ofreciendo alimentos dirigidos a
personas diabéticas, fidelizando a nuestros clientes a través de un servicio de
alta calidad con productos saludables idéneos 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
razén Gloriet ofrecera un servicio basado en valores como la responsabilidad,
respeto, honestidad, lealtad, honradez, tolerancia y fraternidad.
e Responsabilidad
Los trabajadores deberan cumplir con las funciones establecidas dentro de la
autoridad que se asigna, ademas de asumir las consecuencias de las acciones
realizadas y comprometerse con la excelencia del servicio a los demas.

e Respeto

Gloriet asumira el respeto con cordialidad, armonia, consideracion hacia las

personas, reconociendo la superioridad y el valor personal.

e Honestidad

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

todas las acciones a realizar.
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e Lealtad

Los trabajadores seran reciprocos a la confianza que la empresa depositara a
cada uno de ellos, también se demostrara compromiso y respeto por los
valores establecidos.

e Honradez

Los trabajadores demostraran rectitud, honorabilidad, decoro y respeto ante

cualquier actividad que realicen.

e Tolerancia

Los trabajadores tendran respeto y aceptacion de posturas u opiniones

diferentes a la propia.

e Fraternidad

Los trabajadores llevaran la union y buenas actitudes entre compafieros de

trabajo y con los clientes.

2.6 Estructura Organizacional

Para disefar la estructura organizacional de la empresa se ha tomado en
cuenta los seis elementos para estructurar la organizacion mencionados por
Robbins y DeCenzo (2009, p. 132-146), que son; especializacion en el area,
unidad de mando, esfera de control, departamentalizacién, autoridad y

responsabilidad.

Esta estructura organizacional sera funcional, con una organizacion

centralizada y con departamentalizacion por productos (bienes y servicios).
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Estard dividida en tres areas; administracion de alimentos y bebidas, cocina y

servicio, las cuales cumpliran con las siguientes funciones:

Administraciéon de alimentos y bebidas

Segun 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, disefiar puestos y evaluar el desempefio del profesional y
personal.

Desarrollar y formar al personal por medio de la comunicacion y cursos de
capacitacion.

Retener y conservar al talento humano.

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

Tomar decisiones relevantes para llevar una correcta administracion.

Tomar decisiones cruciales como renuncias y despidos.

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

Proveer y presupuestar el dinero para la adquisicion de materia prima.

Cocina

Elaborar y recrear menus con supervision de la nutricionista.

Poner en préactica las normas de higiene y de seguridad en el trabajo.
Verificar y controlar todos los procesos de manufactura desde la recepcién
Optima de materia prima hasta obtener el producto final.

Limpiar y ordenar el area de cocina y servicio.

Cierre del establecimiento.

Servicio

Limpieza del salon y montaje del mismo.
Limpieza y almacenaje de cristaleria, cuberteria y manteleria.
Elaboracion de bebidas frias y calientes.

Servir alimentos preparados expuestos en la estanteria.



Servir a la mesa o en barra (alimentos para llevar).
Tomar comandas de pedidos y pasarlas a cocina.

Complementar a cocina.
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2.6.1 Organigrama de la estructura organizacional de la cafeteria

Administrador de alimentos y

bebidas
e Y N
_____ -1 — (
o) ' -
| Nutricionista | ———+F——————— - Contador |
N ) N )
Cajero Capitan de servicio

Cocinero Principal
(cocinerol)

Asistente de cocina
(cocinero2)

Figura 1. Estructura Organizacional

Adaptado de Robbins y DeCenzo (2009, p. 132-146)

(mesero 1)

Asistente de servicio

(mesero 2)
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2.6.2 Descripcion del perfil de los puestos

Tabla 1. Perfil de puestos — Funciones

Descripcion del perfil de los puestos

Departam
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Cargo
Contador (servicios
profesionales
contratados)

Administrador de
alimentos y bebidas

Cajero

Nutricionista (servicios
profesionales
contratados)

Funciones

elLlevar la contabilidad de la empresa y
asumir tramites tributarios.

eDar informe de la contabilidad de la
empresa.

eResponsable de la administracion
general, cumplir con pagos salariales,
pagos a proveedores y administrar el
personal.

e Autorizar la adquisiciébn de materia prima
necesaria.

e Reclutar, seleccionar y contratar al capital
humano que cumpla  con las
caracteristicas requeridas.

e Organizar, disefiar puestos y evaluar el
desemperfio de los trabajadores.

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

eMantener una cultura organizacional
dindmica con valores, buenas actitudes y
relaciones.

eTomar decisiones relevantes para
manejar la cafeteria.

Liderar, desarrollar y administrar el capital
humano.

e Receptar, manejar y custodiar el dinero
gue ingresa y sale en la caja del
establecimiento.

eLlevar un buen manejo de la caja chica.

eCerrar la caja y trasladar el dinero al
administrador del establecimiento.

eTomar Illamadas de pedidos o
reservaciones por parte de los clientes.

e Asistir al administrador.

e Suministrar informes al administrador.

e Conocer la preparacion del producto para
dar sugerencias al cliente.

eElaborar menus variados de platillos
dulces, salados y bebidas con ayuda del
cocinero principal.

e Escoger los productos adecuados para la
preparacion de un régimen alimentico
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Cocinero principal
(cocinerol)

Asistente de cocina
(cocinero2)

Capitdn de servicio
(mesero 1)
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para diabéticos.

e Capacitar al personal de cocina para
prevenir procesos erréneos y al personal
de servicio para que pueda guiar al
cliente en su eleccién de la comida.

e Apoyar en la elaboracion y recreacion de
menus con supervision de la nutricionista.

e Supervisar la preparacion de las recetas.

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

¢ Verificar y controlar todos los procesos de
manufactura desde la recepcién 6ptima
de materia prima hasta obtener el
producto final.

e Limpiar y ordenar el area de cocina
incluyendo los equipos industriales.

e Comprar la materia prima a precios
accesibles.

e Limpiar el area el area de cocina.

¢ Realizar informe del stock de la materia
prima.

e Asistir al cocinero principal en la
elaboracion de recetas.

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

e Limpiar y ordenar el area de cocina
tomando en cuenta los equipos
industriales y la bodega.

e Cerrar el establecimiento.

e Verificar que materia prima este en
Optimas condiciones de uso.

¢ Realizar limpieza profunda del area.

e Enlistar diariamente el mise en place
realizado.

e Limpiar y preparar el salén.

e Limpieza y almacenaje de cristaleria,
cuberteria y manteleria.

e Elaboracién de bebidas frias y calientes.

e Servir alimentos expuestos en la
estanteria.

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

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

e Limpieza de sanitarios y reposicién de
servicios basicos del mismo.



Asistente de servicio
(mesero 2)
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e Realizar informe del stock de la materia
prima (servicio).

e Limpiar y preparar el salon.

e Limpieza y almacenaje de cristaleria,
cuberteria y manteleria.

e Elaboracion de bebidas frias y calientes.

e Servir los alimentos expuestos en la
estanteria.

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

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

e Limpieza de sanitarios y reposicién de
servicios basicos del mismo.

Adaptado de Chiavenato (2009, pp. 85)

Tabla 2. Perfil de puestos - Cualidades

Contador (servicios
profesionales
contratados)

Administrador de
alimentos y bebidas

e Tener Titulo de educacion superior.

e Ser honrado y honesto.

eDebe ser un contador legalmente
autorizado y registrado en el Registro
Unico de Contribuyentes.

eTener educacion superior a nivel de
licenciatura o ingenieria en administracion
de empresas.

e Tener experiencia minima de 2 afios en el
ambito de alimentos y bebidas.

e Contar con amplios conocimientos en el
area contable, laboral y tributaria.

e Tener tiempo disponible.

e Tener habilidades para actuar con ética.

eSer una persona integra con una
formacion basada en valores.

e Capacidad de tomar decisiones
relevantes para manejar negocios.

e Capacidad para liderar y administrar el
capital humano.

e Dominar programas como Microsoft Word
y Microsoft Excel.



Cajero

Nutricionista (servicios
profesionales
contratados)

Cocinero principal
(cocinerol)
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e Tener estudios secundarios

e Tener dos afos de experiencia.

e Capacidad para tomar buenas
decisiones.

e Llevar buenas relaciones interpersonales.

e Tener buena presencia y ser cordial.

e Tener habilidades para actuar con ética.

eSer una persona integra con una
formacién basada en valores.

e Trabajar bajo presion.

e Tener nivel de educacion superior en
nutricion.

Tener experiencia minima de dos afios en

el ambito de alimentos y bebidas.

e Tener amplios conocimientos en nutricion
para diabéticos.

e Tener habilidades para actuar con ética.

eSer una persona integra con una
formacion basada en valores.

e Tener educaciéon superior en
gastronomia.

e Tener experiencia minima de 2 afios en el
ambito de alimentos y bebidas.

e Contar con amplios conocimientos en el
area de alimentos y bebidas.

e Tener tiempo disponible.

eSer una persona integra con una
formacién basada en valores.

e Actuar con ética ante cualquier actividad
gue se realice.

e Trabajar bajo presion.

eCapacidad para liderar y administrar
personas.

eDominar programas basicos como
Microsoft Word y Microsoft Excel.
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Asistente de cocina e Tener estudios secundarios en
(cocinero2) gastronomia.
e Tener experiencia minima de 2 afos en el
ambito de alimentos y bebidas.
e Contar con amplios conocimientos en el
area de alimentos y bebidas.
eSer una persona integra con una
formacion basada en valores.
e Trabajar bajo presion.
eDominar programas basicos como
Microsoft Word y Microsoft Excel.
Capitan de servicio e Tener estudios secundarios.
e Tener experiencia minima de 1 afio en el
area de servicio al cliente.
e Llevar buenas relaciones interpersonales,
ser cordial y carismatico.
e Tener buena presencia.
e Ser una persona integra con una
formacion basada en valores.
e Trabajar bajo presion.
Asistente de servicio e Tener estudios secundarios.
e Tener experiencia minima de 1 afio en el
area de servicio al cliente.
e Llevar buenas relaciones interpersonales,
ser cordial y carismético.
e Tener buena presencia.
e Ser una persona integra con una
formacion basada en valores.
e Trabajar bajo presion.
Adaptado de Chiavenato (2009, p. 86)

2.7 Descripcion de la empresa

Gloriet es una cafeteria especializada perteneciente al sector terciario de
servicio en la que se desarrolla la capacidad humana para realizar trabajos
fisicos e intelectuales de manera profesional; se localizard en la Av. Gonzélez
Suarez y Gonnessiat en Quito; Gloriet se enfoca a elaborar alimentos dirigidos
a personas diabéticas, que se ejecutan bajo estandares de calidad a precios
accesibles.

Mediante el analisis de la estructura empresarial y el perfil de inversion se

decide que Gloriet sera una Empresa Unipersonal de Responsabilidad
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Limitada, privada, pequefia, con &nimo de lucro, que ejerce sus
responsabilidades como persona juridica y que operara localmente. Para la
implementacion de esta empresa se debe seguir un proceso legal segun leyes,
reglamentos, ordenanzas y regulaciones de distintos entes de control como son
el Ministerio del Distrito Metropolitano de Quito, Ministerio de Salud Publica,
Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, Registro Mercantil,
Servicio de Rentas Internas, Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social,
Sociedad de Productores de Fonograma - SOPROFON vy la Sociedad de

Autores y Compositores Ecuatorianos - SAYCE.

La empresa estructuralmente se conforma por ocho empleados. El personal se
distribuye en tres areas, la primera es de administracién dirigida por un
administrador de alimentos y bebidas, un cajero encargado de la recepcion y
cambio de dinero por la compra del servicio y un contador que sera contratado
por servicios profesionales; la segunda area es de cocina dirigida por el
cocinero principal que desarrolla las recetas con la participacibn de un
nutricionista contratado por servicios profesionales y dos ayudantes de cocina
encargados de elaboracion de los alimentos; la tercer area es de servicio,
conformada por un capitan de servicio y un ayudante de servicio, ambos

interactdan directamente con el cliente.

La empresa lleva como mision:
“‘Somos una cafeteria especializada en alimentacion saludable para personas
diabéticas, ofreciendo alimentos de excelente calidad y buen sabor, bajos en grasas,

azlcares y calorias en un ambiente confortable con un servicio basado en valores.”

La empresa lleva como vision:

“En el afio 2019 ser la cafeteria lider en Quito ofreciendo alimentos dirigidos a
personas diabéticas, fidelizando a nuestros clientes a través de un servicio de
alta calidad con productos saludables idéneos para aquellas personas que

desean cuidar su salud.”
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Gloriet espera cumplir su mision y vision, 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 propésitos 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

poseera la empresa.

2.8 Anéalisis FODA

Tabla 3. Fortalezas- Oportunidades- Debilidades - Amenazas

FORTALEZAS (INTERNAS)

e Contar con la supervision y
experiencia de un nutricionista.

e Tener un personal altamente
capacitado.

e Trabajar con productos confiables
para la salud del cliente.

e Enfocarse en un nicho de mercado.

e Especializarse en la elaboracion de

alimentos parar diabéticos.

OPORTUNIDADES (EXTERNAS)

e Segun el Ministerio de Salud
Publica (2011)
incremento de diabetes en la
ciudad de Quito.

existe un

e Ausencia de establecimientos
especializados en comida para
diabéticos en la ciudad de Quito.

e Localizase en una zona comercial.



DEBILIDADES (INTERNAS)

e Carencia de experiencia en el

mercado local.

e Falta de organizacion corporativa.

e Falta de fidelidad por parte de los
trabajadores.

e Incumplimiento de las normas de
higiene y seguridad industrial.

¢ No tener buena acogida.

e Equivocacion en reclutamiento y
seleccién de personal.

e Falta de informacion acerca de la
alimentacion para diabéticos.

e Mal uso de los medios de

publicidad.

2.9 Estrategias

AMENAZAS (EXTERNAS)

e Cambio de leyes que afecten al
funcionamiento del
establecimiento.

e Entrada de nuevos competidores
gue se enfoquen al mismo nicho
de mercado.

¢ Desconfianza e incertidumbre de
los clientes diabéticos.

e Incremento de precio a productos

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

puede formular estrategias defensivas y ofensivas que ayudaran 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 situacion.

¢ Promover una de la fortalezas como es el ser una cafeteria especializada en

alimentacion para personas diabéticas; ocupando adecuados métodos de

comunicacion (publicidad, canales de distribucion) hacia los posibles

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

area.

e Formar alianzas con consultorios médicos y centros naturistas que ofrezcan
un servicio dirigido a diabéticos, para exhibir informacion acerca del servicio

especializado de la cafeteria.

e 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.

e Capacitar al personal de manera mensual en Buenas Practicas de
Manufactura para poder adquirir certificaciones que garanticen la calidad del

servicio.

2.10 Ventaja competitiva

Segun 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 percepcion: cuando la percepcion cambia, varia el significado de
las cosas y esta se puede presentar cuando cambia drasticamente 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 tomara

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

Gloriet sera una cafeteria especializada en la elaboracion de alimentos para
personas diabéticas a precios accesibles; estos alimentos se elaboraran con la
supervision de un nutricionista, cumpliendo caracteristicas de importancia como
son; ser bajos en grasa, azlucares y calorias. Gloriet sera una cafeteria
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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CAPITULO 3

Analisis de mercado

En este capitulo se realizd la investigacion de mercado y se obtuvo informacion
necesaria para la propuesta de creacion de una cafeteria para diabéticos asi
como para personas que deseen cuidar de su salud. Planteando el problema
actual que se vive en el mercado y la razon por la cual se cree conveniente
solucionar el problema; se segmentd la poblacion de estudio y se obtuvo un
namero de muestra certero, que permitié obtener datos primarios como: gustos
y preferencias del cliente; por medio de herramientas de investigaciéon 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 Justificaciéon del problema

Segun el diario fecha exacta El Universo (01/21/2014), en los cuatro ultimos
afios el Ecuador ha tenido un aumento de la poblacion diabética. En el afio
2006 al 2010 la poblacion ecuatoriana con diabetes aumento de 142 a 1.084
por 100.000 habitantes y en el 2008 se posicion6 como la primera causa de
muerte. En el afio del 2010 mediante los censos realizados por el INEC se
concluyo que el Ecuador tuvo el 6,5% de poblacion con diabetes la cual se

consider6 segunda causa de muerte, ademas en el 2010, basandose en las
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estadisticas del Ministerio de Salud Publica las provincias con mayor namero
de casos con diabetes fueron:

Tabla 4. Estadisticas de provincias con mayor nimero de casos con diabetes

Provincia Cifras
Guayas 13.672
Manabi 6.717
Pichincha 6.076

Tomado de Mi Salud Peridédico del Ministerio de Salud Publica, 2011.

Basandose en estos antecedentes las personas diabéticas conforman una
pequefia cantidad del total de habitantes en el Ecuador, pero padecen de una
de las mas peligrosas enfermedades que se encuentra en desarrollo en el pais

ya sea por cuestion hereditaria o por llevar una mala alimentacion.

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 dia 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
opcion de cafeteria 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 seran bajos en grasa,
azucares y calorias que ayudardn a mantener la salud y dieta estable del

diabético.
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3.1.3 Objetivos de la investigacion

e Objetivo General

Obtener informacién esencial para la creacién de una cafeteria especializada
en la elaboracién de alimentos para personas con diabetes en la ciudad de
Quito.

e Objetivos Especificos

1. Utilizar métodos de investigacion para determinar factores cuantitativos y
cualitativos.

2. Disefar los cuestionarios para la aplicacion 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 estan dispuestas a pagar por el producto
y servicio propuesto.

6. Determinar la poblacion de estudio.

7. Desarrollar la féormula de muestreo para obtener un nimero de muestra
certero.

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

3.2 Investigacion de mercado

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

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

3.2.1 Poblacién

Segun Jany (2005, p. 58-75), la poblacién es el conjunto de elementos o
individuos que poseen algunas caracteristicas similares a los cuales se ansia

realizar un estudio.
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3.2.1.1 Poblacién de estudio

Segun 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 actualizacion de datos se toma la muestra de una poblacion diferente

de la que se denomina a priori.

Mediante la ayuda del Instituto Médico Integral Vida, ubicado en la Av. Mariana
de Jesus - Quito (2014), se pudo elegir a la poblacién de estudio de mercado,
esta se segmentd 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 poblacién de estudio, la cantidad de 240 personas, niumero que

hace referencia a los pacientes atendidos mensualmente.

3.2.2 Muestra

Segun Jany (2005, p.110, 112), la muestra es un subconjunto de la poblacién
de estudio a la cual se pretende realizar la investigacion, para tener buenos
resultados se puede realizar una lista de las caracteristicas representativas
donde se ensefie las similitudes y diferencias de la poblacion a investigar. La
seleccién del tamafio de la muestra debe estimarse de acuerdo a algunos
pardmetros especificos de la poblacion 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 mas

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 investigacion es:

o Muestreo no probabilistico

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 perteneceran al proceso de la investigacion.

La categoria de muestreo a ocuparse es:

Muestreo por cupos

El investigador es el sujeto que determina los parametros pertinentes de la
investigacion, junto con la medida de flexibilidad para obtener datos de las
personas o los domicilios que varia de acuerdo con la circunstancia. (Jany,
2005, p.110, 112)

3.2.2.2 Célculo de la muestra
La férmula usada a continuacion fue facilitada por el Departamento de

Matematicas de la Universidad de las Américas, formula con la que se podra

obtener el nimero de la muestra.
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e Formula:
_ N . g
n= m (Ecuacion 1)
240
n =
2 —
(0,062)(240 — 1) + 1 = estra
240 N = poblacién ! (240)
n= E? = error al cuadrado? (6%)
0.0036(239) +1
L El nimero de poblaciéon la cual se ha
segmentado es de 240 cantidad mensual
que hace referencia a los pacientes
240 diabéticos que visitan al médico
n= especialista en diabetes.
0.8604 + 1
2 El margen de error es de 3%, que
240 debido al corto tiempo para la realizacion
n—=——— de la investigacion de mercados se
1,8604 maneiaré al 6 %.
n =129

NUmero de muestra: 129 personas

¢ Interpretacion:
La investigacion 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 dia a dia y pueden ver la realidad de la diabetes.

Con el proposito de que los resultados de la investigacion sean certeros; se
tomé en cuenta los siguientes factores de segmentacion: la geogréfica,
demografica, psicografica y conductual; los mismos que se analizaron antes de
realizar la encuesta a las 129 personas. (Hernandez, Fernandez y Baptista,
2006, p. 110)

e Segmentacién geogréfica:
Divide al mercado en diferentes unidades geogréficas ya sea por pais, estado,

ciudad.
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La investigacion se realizara por unidades geogréficas, escogiendo la ciudad
de Quito — Ecuador como lugar de la investigacion.

e Segmentacion demografica:

En esta investigacion se realizd una segmentacion de multiatributos
demograficos que es una combinacién de variables demograficas entre ellas
edad, ciclo de vida, género.

— Edad: 20 a 50 afios

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

— Género: unisex

e Segmentacién psicogréfica:
Esta segmentaciéon divide el mercado en varios grupos segun la clase social,
estilo de vida y personalidad; en esta investigacion se escogera la clase social.

— Clase social: Clase media alta y clase media baja

e Segmentacién conductual:

Las variables de esta segmentacion dividen en grupos a las personas

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

— Beneficios: buscan cuidar su salud, mantenerse estables en su enfermedad
0 necesidad.

— Estado del usuario: usuarios regulares y futuros.

— Etapa de disposicion del comprador: conciencia del producto.

3.2.3 Metodologia de la investigacion

Segun Jany (2005, p. 5-7), toda organizacion debe plantear objetivos
especificos junto con estrategias que sirven para alcanzarlos y para lograrlo se
necesita de la investigacion de mercados. Esta ayuda a establecer sistemas de
informacion, que mediante procesos clasifica, analiza e interpreta datos

cuantitativos y cualitativos que se pueden obtener de fuentes de informacion
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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 investigacion

Segun menciona Hernandez, Fernandez y Baptista (2006, p. 64-68), los tipos
de investigacion pueden ser exploratorios, descriptivos, correlacionales y
explicativos; su clasificacion depende de los elementos del proceso de
investigacion como el estudio, muestreo, la forma y el disefio de la obtencion

de datos, entre otros.

Para elegir el tipo de investigacion se debe tomar en cuenta dos factores, el
porcentaje de conocimiento del tema de la investigacién y segun el modo de
enfoque del estudio por parte del investigador. Tomando en cuenta estos dos

factores la investigacion a realizarse seré de tipo descriptiva.

La investigacion descriptiva mide, evalla 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 o que se investiga, ésta
investigacion requiere tener conocimientos de relevancia en el area de la
investigacién, para poder formular preguntas especificas. La investigacion
descriptiva se divide en dos formas de recoleccion de informacion que son: la

cuantitativa y cualitativa.
3.2.3.1.1 Cuantitativa
Segun menciona Hernandez, Fernandez y Baptista (2006, p. 45-48), mide y

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

de informacion.
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En la investigacion la encuesta ser4d una herramienta que determine
caracteristicas cuantitativas como la cantidad de personas o familiares que
tienen diabetes, la frecuencia de visitas a la cafeteria, si resulta atractiva la idea
de implementar una cafeteria para personas diabéticas apta para personas que
desean cuidar su salud en la ciudad de Quito, cuanto estaria dispuesto el
cliente a pagar por el servicio y como conoce un nuevo producto en el

mercado.

3.2.3.1.2 Cualitativa

Segun Jany (2005, p. 8), intenta calcular las respuestas de una entrevista o
encuesta, midiendo la calidad de caracteristicas socioecondémicas, gustos,
preferencias u opiniones, que se comprueba al aplicar estadisticas no
paramétricas como la realizacion de pruebas, la regresion y correlacion.

En esta investigacion se ocupara la entrevista con expertos como una
herramienta  cualitativa  obteniendo como resultado opiniones vy
recomendaciones profesionales de importancia para la implementacion de la

cafeteria.

3.2.4 Métodos o herramientas de investigacidon 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 precision. Los

métodos usados en la presente investigacion de mercado fueron:

Entrevista: Consiste en formular preguntas previamente determinadas de forma
directa a los consumidores o0 a expertos en el tema, obteniendo informacién
subjetiva y un importante intercambio de conocimientos. Hay dos tipos de

entrevista: personal y grupal.
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Encuesta: Es la recopilacion de datos por medio de preguntas que necesitan
realizarse con especial cuidado y se desarrollan a un numero limitado de

personas.

3.2.4.1 Entrevista

Entrevista a realizar:

e Entrevista personal

Su principal ventaja es flexibilidad que el entrevistador tiene para adaptar el
tema del cuestionario y con la posibilidad de obtener mas cooperaciéon e
informacion del entrevistado, tomando en cuenta que las respuestas son
espontaneas y sinceras. Se realiz6 diferentes cuestionarios para los expertos;
debido a que la informacion que se necesitaba conocer debia ser explicita y

referente a su campo de accién profesional.



Tabla 5. Datos de los profesionales entrevistados

Dr. Miguel Pasquel
57 afos de edad
Cargo:

Doctor Endocrinélogo
Especialista en
Diabetes

Empresa:

Instituto Médico

Integral Vida

- Docente en la

Universidad Central del

Ecuador.

- Doctor Endocrinélogo

Especialista en Diabetes
y Metabolismo en el
Hospital Metropolitano
de Quito.

- Doctor Endocrinélogo

Especialista en Diabetes
y Metabolismo en
Instituto Médico Integral
Vida.
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Se entrevisto al Dr.
Miguel Pasquel debido
a que es especialista
en la enfermedad de
diabetes, ademas que
es una gran fuente de

informacion  por su

experiencia y
conocimientos que
ayudaran para la

creacion de una
cafeteria para
diabéticos y personas
que deseen cuidar de
su salud. Con la
entrevista se podra
adquirir consejos
relacionados a los
alimentos que deben

comer los diabéticos.



Msc. Mgt. Karina

Pazmifio

28 afos de edad

Cargos:

- Docente de la
Universidad de las
Américas

- Nutricionista General
de Ecuavisa

Empresas:

- Universidad de las
Américas

- Ecuavisa

- Nutricionista en la

Concentracion

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
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Se entrevist6 a la
Nutricionista Karina
Pazmifio, con el fin de
obtener informacién
que ayude a Ila
realizacion de los
mends tomando en
cuenta los alimentos
gue 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  opinion
acerca de la creacion
de una cafeteria para
diabéticos y personas
que deseen cuidar de
su salud en la ciudad

de Quito.



Chef Pastelero Javier

Lasluisa

41 aios de edad

Cargo:

- Docente de la
Universidad de las
Américas como
Chef Pastelero

Empresa:

- Universidad de las

Américas

Entrevista N.- 001

- Licenciado en

administracion

gastronémica

- Chef Pastelero en la

cadena Hilton Colén 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
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Se entrevisté al Chef
Pastelero Javier
Lasluisa, debido a que

Se necesita un experto

en la realizacion de
postres que indique
cuales son las

dificultades que se
tendria al reemplazar
los productos
fundamentales en la
pasteleria y que se
debe tomar en cuenta
para la realizaciébn de
una cafeteria para
diabéticos y personas
que deseen cuidar de
su salud en la ciudad

de Quito.

Doctor Endocrin6logo Especialista en Diabetes Miguel Pasquel de 57 afios de

edad.

Cuestionario:

1. En el dltimo afo ha tenido incremento de pacientes diabéticos, si es asi.

¢,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 daria

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
deberian tener deberian tener opciones de menus para diabéticos?

5. ¢Qué cree usted acerca de establecer una cafeteria para diabéticos y

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

Analisis de la entrevista al Doctor Diabetologo Miguel Pasquel:

Se confirm6 por parte del especialista que la diabetes es una de las
enfermedades mas frecuentes que existe en el pais 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 razon recomienda que los
establecimientos de alimentos y bebidas deberian contar con una opcion de

menu para diabéticos.

Se menciona que la alimentaciéon de un diabético debe tener condiciones
completamente normales pero cuidarse fundamentalmente en cuidar el
consumo de azUcares simples como la miel de abeja, azlcar, panela y

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

El doctor afirmé que si se reemplaza el azucar 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
alimentacion de un diabético debe ser balanceada, en cuanto a su distribucion

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

Refiriendose a la propuesta de la creacion de una cafeteria para diabéticos y
aptas personas que deseen cuidar de su salud, se mencion0 puede ser tanto
positiva como negativa, siendo negativa porque el diabético puede
estigmatizarse al saber que tiene una cafeteria 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 porcion y si le gusta llevarse el producto entero para compartir en

una reunién social, tomando en cuenta que se vendera salud no enfermedad.

Entrevista N.- 002

Msc. Mgt. Karina Pazmifio nutricionista de 28 afios 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

gue deseen cuidar su salud?

4. ¢ Existen varias alternativas como para generar un menu variado?

5. ¢ Cuantas comidas diarias pueden tener las personas con diabetes?

6. ¢Qué productos recomendaria para la elaboracibn 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 implementacién de la cafeteria para diabéticos deberia
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 cafeteria para

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

Analisis de la entrevista a la Nutricionista Karina Pazmifo:

La Nutricionista afirmé que la diabetes fue la principal causa de muerte en el
Ecuador en el 2009 y que actualmente existe una preocupacion alarmate por la
diabetes tipo 2; la misma que se presenta por el exceso de peso, la mala
alimentacion o por llevar un estilo de vida inadecuado. La entrevistada opiné
que tiene mucha viabilidad la creacion de una cafeteria para diabéticos y

sugirié que se tendra éxito si la comida es apetitosa.

La nutricionista menciond que segun la Asociacion Americana de Diabetes no
existe ninguna prohibicion de alimentos, pero si se recomienda no abusar el
consumo de alimentos que contienen altos indices glucémicos e ingerir mas

fibra perteneciente a frutas y vegetales que tengan un bajo indice 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 dia, pero hay que tomar en cuenta
que las comidas no deben ser muy contundentes, una recomendacion para
mantener un sabor agradable o sabores tradicionales es utilizar frutas de
temporada (cuidando que sus indices 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 afos de edad.

Cuestionario:
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1. Debido a un incremento de personas con diabetes en el pais y que una de
las razones es el contenido de calorias que aporta el azlcar, ¢ cree usted
gue es momento de cambiar la forma de preparar los alimentos de

pasteleria?

2. ¢Cree que es posible realizar alimentos de pasteleria para diabéticos sin

alterar su sabor?

3. ¢Qué productos deberia tomar en cuenta al realizar alimentos de pasteleria
para diabéticos?
4. ¢Qué complicacion piensa que existiria al realizar postres para personas

diabéticas?

5. ¢Qué tan atractivo le encuentra a la propuesta de negocio de realizar una
cafeteria para diabéticos y personas que desean cuidar de su salud en la

ciudad en Quito?

6. ¢Conoce en el mercado un establecimiento parecido?

Analisis de la encuesta al Chef Pastelero Javier Lasluisa:

Actualmente se necesita desarrollar la pasteleria para diabéticos, tomandose
en cuenta que el diabético no puede el consumo de azucar y grasa, los cuales
forman parte de los elementos basicos para la elaboracion de pasteleria y
reemplazar estos elementos resulta dificultad; por ejemplo el azicar se puede
reemplazar por edulcorante pero los resultados finales no son los mismos que

se obtendrian con azucar normal, porque cambia su textura y su sabor.

El realizar pasteleria para diabéticos es de suma importaciéon debido a que el
paciente desea sentir la sensacion de comer lo que se le restringe por el

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

alimentos de alta calidad, ricos y saludables.

3.2.4.2 Encuesta

Es la recopilacién de datos por medio de preguntas que necesitan realizarse
con especial cuidado y se desarrollan a un namero limitado de personas. Las
encuestas se realizaron en el Instituto Médico Integral Vida, ubicado en la Av.
Mariana de Jesus — 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 sequir:

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 o0 mas opciones que hacen factible la adquisicion de informacion.

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

preparar la encuesta final.

Encuesta a realizar:

e Encuesta personal

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

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

dudas.

(Formato de encuesta ver anexo 3)

3.3 Anélisis de resultados

3.3.1 Interpretacion grafica de los resultados de las encuestas

| Si

® No

Figura 2. Sufre de diabetes

e Interpretacion de resultados

Segun las encuestas realizadas el 57% de personas respondieron que no
tienen diabetes y el restante de 43% fueron las personas que si tienen

diabetes.
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u Si

® No

Figura 3. Posee familiares diabéticos

e Interpretacion de resultados

Acorde a los resultados el 96% de los encuestados si tienen familiares
diabéticos y el 4 % no tienen familiares diabéticos, pero dentro de este

porcentaje se encuentran personas que respondieron que si tienen diabetes.

B Una vez por semana
B Dos veces por semana
M Tres veces por semana

Mas de tres veces por semana

Figura 4. Frecuencia de visita a una cafeteria




59

e Interpretacion de resultados
Con las respuestas de los encuestados se determina que del 100%, el 73%
visita una vez a la semana una cafeteria, el 23% dos veces por semanay el 4%

fres veces por semana.

M Ausencia de productos diet

12% 3| 11%

M Ausencia de establecimientos
que ofrezcan comida dirigida
para diabéticos

M Existen establecimientos que
ofrecen comida para diabéticos
pero no hay variedad o su sabor
es malo

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

e Interpretacion 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% respondié que el problema es la

ausencia de productos diet.
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HSi

® No

Figura 6. Resulta atractiva una cafeteria para diabéticos

e Interpretacion de resultados

Segun las contestaciones el 100% de los encuestados respondieron que si les

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

cuidar su salud.

Figura 7. Visitaria la cafeteria propuesta

mSi

® No
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e Interpretacion de resultados

Segun las contestaciones el 100 % de personas respondidé que si visitaria la

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

B Una vez por semana
m Dos veces por semana
H Tres veces por semana

Mads de tres veces por semana

Figura 8. Frecuencia de visita a la cafeteria para diabéticos

e Interpretacion de resultados

Segun las contestaciones el 46% respondieron que visitaria la cafeteria dos
veces por semana, el 35% una vez por semana y el 19% tres veces por

semana.

B Rustico
M Casual
= Moderno

Elegante

Figura 9. Ambiente de la cafeteria
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e Interpretacion de resultados
Segun las encuestas, el 46% de las personas respondié que desean un
ambiente elegante, el 27% lo desea moderno, 19% casual y el 8% un ambiente

rastico.

M Postres
M Bebidas calientes y frias
m Sandwich

Ensaladas

B Todas las anteriores

Figura 10. Productos que ofrece la cafeteria

e Interpretacion de resultados

Acorde con las contestaciones, el 88% de los encuestados respondieron que
desean tener todas las opciones mencionadas en el menu de la cafeteria
(postres, bebidas calientes y frias, sandwich, ensaladas), el 8% solo desea que
se venda postres y el 4% desea solo sandwich.
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M Buen sabor
M Variedad
m Buena presentacion

I Todas las anteriores

Figura 11. Cualidades de los alimentos

e Interpretacion 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 presentacion), al 19% le importa mas el buen sabor.

M 4 délares
M 4-6 ddlares

B Mas de 6 ddlares

Figura 12. Precio estimado
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e Interpretacion de resultados

Segun las encuestas, el 69% de las personas estan dispuestas a pagar por los
productos propuestos para la cafeteria, entre 4 a 6 dolares, el 23% pagaria 4
dolares y el 8% estéa dispuesto a pagar mas de 6 ddlares.

B Recomendacion

m TV/Radio

1 Redes Sociales
Correo electrénico

B Revistas adjuntas a informacion
de estado de cuenta

B Otras revistas

H Periédicos

H Volantes

H Publicidad en centros médicos

Figura 13. Medios de comunicacion

e Interpretacion 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 electrénico, revistas adjuntas a informaciéon de estado de
cuenta, otras revistas todas con el 5% y los periodicos junto con publicidad en

centros médicos con el 4%.
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3.3.2 Conclusion del analisis 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 describié anteriormente y se puede observar como la diabetes

incrementa rapidamente en la sociedad de Quito.

Las personas diabéticas y sus familiares del 100% un 73% visitan una vez a la
semana una cafeteria y un 77% tienen inconvenientes al ir a una cafeteria por
la ausencia de alimentos para diabéticos; lo que para el 100% de estas
personas les resulta atractiva y si visitarian una cafeteria dirigida para

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

Lo que llama la atencion es que el 46% de los encuestados respondié que si
existiera una cafeteria especializada en diabéticos, la visitarian dos veces por

semana y el 39% solo la visitaria 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 frias, sandwich y ensaladas; es de
importancia que los alimentos tengan buen sabor, variedad y buena
presentacion. El rango de precios que los encuestados estarian dispuestos a
pagar es de $ 4 a $ 6 dolares y desearian 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 vy el
entorno fisico sea comodo, con colores que expresen compromiso,

honestidad y alegria.
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. Fidelizar al cliente ofreciendo alimentos saludables (bajos en grasa,
azucares y calorias) y un servicio de calidad que refleje honestidad a un

precio accesible.

. Formar alianzas estratégicas con proveedores principales como Pronaca,
Supan, Don Diego; para adquirir la materia prima especifica con facilidades
de pago.

. Implantar un ambiente elegante - modernista que se adapte a varias edades;
utilizando accesorios como juego de luces, lamparas, cuadros, arreglos
florales, entre otros y muebleria en colores que transmitan comodidad,

energia, confianza, entre otros.

. Preparar alimentos de calidad que sean variados, con buen sabor y
presentacion. Contando con un total de 35 platos; teniendo entre ellos
postres, sandwiches, ensaladas y bebidas calientes o frias; estos alimentos

se prepararan bajo previas medidas sanitarias.

. Utilizar métodos de comunicacion (publicidad) como la creaciéon de una
pagina web, perfiles en redes sociales como Facebook, Instagram, Twitter,
entre otros y realizar convenios o alianzas con programas de salud en la
television o radio emisoras que tengan transmisiones de salud como La

Gitana, Canela, para promover el negocio.

. Elaborar un evento de inauguracién, al que se invite a personas que son
reconocidas en el medio de la gastronomia y la salud; en este evento se
brindara una degustacion de los alimentos propuestos, pretendiendo de esta
manera que las personas gusten del servicio y recomienden visitar la

cafeteria.

. Transmitir confianza y profesionalismo al cliente mediante un servicio atento

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

modo buenas referencias de la cafeteria.

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

padre, que se dara gratis un postre y bebida al homenajeado; de la misma
manera ocurrirq en los cumpleafios presentando previamente un documento
de identidad.

. Se realizara publicaciones promocionando la cafeteria en revisitas como La

Familia y revista Fybeca.

Se ocuparan los colores naranja, gris y café para la decoracion del

establecimiento como color de paredes y muebleria.

Se utilizara vajilla (menaje de servicio) con estilos actuales de color blanco

y de cristal.

Se realizard alianzas con radio emisoras que tienen programas de salud
como la Radio Gitana 94.9 en su transmision a las 9 am y Radio Canela
106.5 a las 7 am en su emision de salud para promocionar la cafeteria

propuesta.

Se implementara alianzas estratégicas con centros de salud como Instituto
Médico Integral Vida, Axis y doctores dialectélogos para promocionar la
cafeteria por medio de buenas recomendaciones y entregando hojas de
informacion sobre la cafeteria propuesta.

Los trabajadores utilizaran uniformes que identifiquen al establecimiento.

Se proporcionard area wifi sin costo para los clientes.

Se contara con todo el equipamiento de cocina que sea necesario para

tener una buena produccion.
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CAPITULO 4

Plan Integral de marketing

En este capitulo se desarrollarq el plan de marketing analizando el plan de
negocios y la investigacion de mercado que lo preceden en los capitulos
anteriores; en este plan se analizaran las Ocho P de Marketing que son el
producto, precio, promocion, plaza, personas, entorno fisico, procesos y la
productividad.

4.1 Producto

Segun menciona Kotler y Armstrong (2008, p. 197-201), el producto (bien y/o
servicio) esta 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 practica lo mencionado en el parrafo anterior, la empresa se ha
dirigido a un nicho de mercado que es el mas rentable por las caracteristicas
que posee el producto (bien y servicio), al ser bajos en contenido de grasa y

azucares.

Se ofrecera un producto mixto refiriéndose a que el producto que se dara es un
bien y servicio que constituyen caracteristicas tangibles e intangibles que
satisfacen las necesidades del mercado a precios establecidos, obteniendo asi

rentabilidad.

El bien que es un producto tangible que se puede palpar y almacenar. Los
alimentos que se realizaran, seran bajos en grasa, azUcares y calorias, que

satisfacen las necesidades de los diabéticos y personas que cuidan su salud.
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Se prepararan alimentos como ensaladas, postres, sandwich, bebidas calientes
y frias cuidando de los factores ya mencionados. Toda la elaboracion de los
alimentos se regird en buenos procesos de manufactura con lo que seran de

calidad y cuidando del sabor.

Todas las recetas seran elaboradas por un cocinero con experiencia y con la
supervision de la nutricionista que dira que alimentos se deben utilizar para que

el diabético no tenga inconvenientes en comerlos.

La presentacion de los alimentos sera 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 cafeteria se tendran cajas con disefios

innovadores. (Palanco y Gutiérrez, 2009)

Segun Sanchez (2011, p. 50), el servicio que es un producto intangible, no se
puede palpar y almacenar. El servicio de esta cafeteria sera estilo americano,
que es un servicio sencillo, rapido, en donde el mesero sirve a la mesa el
pedido y se diferenciara por una agradable interaccion con el cliente; de se
dard capacitacion de atencion al cliente, este modo las personas de servicio
tendran la capacidad y dinAmica para hacer que el cliente se sienta coémodo,
importante hasta el punto de llegar a cambiar el dia de las personas, con

carisma y mostrando siempre una sonrisa.



Lista de productos que se venderan:

Tabla 6. Lista de productos

Lista de productos

Nombre Costo total |Costo unitario|PVP PVP+HIVA

Mousse de durazno 5 12,03 | 5 1,20 | 5 3,83 |5 4,29
Pie de manzana 5 9,63 | 5 0,9 | 5 3,88 |5 4,35
Pionono con crema pastelera| 5 10,86 | S 1,09 | 5 3,57 |5 3,99
Pastel de naranja 5 795 | S 0,79 | 5 3,76 | 5 4,21
Pastel de choclo 5 65,49 | 5 0,65 | 5 402 |5 4,50
Alfajores g 6,76 | & 0,68 | & 1,39 | & 1,55
Selva Negra 5 17.82 | 5 1,78 | 5 437]5 4,90
Chessecake de frutosrojos | 5 13,82 | 5 1,38 |5 4375 4,90
Budin de pan 5 11,26 | 5 1,13 | 5 3,80 |5 4,25
Parfait de frutos rojos 5 17,50 | 5 1,75 | 5 424 |5 4,75
Macedonea de frutas 5 15,70 | S 1,57 | 5 405 |5 4,54
Galletas de bananoy avena | 5 1,94 | & 0,19 | 5 0,89 |5 1,00
Esalada César de Follo 5 15,63 | 5 1,56 | 5 574 | 5 7.55
Ensada de palmito 5 13,81 | 5 1,38 |5 491 |5 5,50
Ensalada de atin 5 15,01 | 5 1,50 | 5 558 |5 6,25
Sandwiche de jamoén de pavo| 5 18,25 | 5 1,83 |5 433 |5 4,85
Sandwiche de pollo 5 25,02 | 5 2,50 | 5 5,89 |5 6,60
Séndwiche de carne 5 28,50 | S5 2,85 |5 6,73 | 5 7,54
Café americano 5 529 |5 0,53 |5 2,28 | 5 2,55
Capuchino 5 6,79 | 5 0,68 | 5 3,13 | 5 3,50
Café expreso 5 529 |5 0,53 |5 1,79 | 5 2,00
Mokachino g 7,46 | & 0,75 | & 3,13 | & 3,50
Leche con chocolate 5 563 |5 0,56 | 5 2,50 | 5 2,80
Té aromatio g 4,49 | & 0,45 | & 2,45 | & 2,74
Jugo de mora y guanabana 5 7.33 | 5 0,73 | 5 3,21 |5 3,60
Jueo de pifia v menta 5 5.84 [ & 058 15 3.06 15 3,43
Jugo de naranja 5 6,00 | S 0,60 |5 3,08 |5 3,45
Jugo de meldn 5 508 |5 0515 3,09 |5 3,46
Batido de moray tomatede § S 711 | 5 0,715 3,29 | 5 3,69
Batido de naranjilla 5 523 |5 0,52 |5 3,21 |5 3,60
Batido de taxo g 498 | § 0,50 | & 3,13 | & 3,50
Batido de arazd 5 6,34 | S 0,63 |5 3,13 | 5 3,50
Gaseosa 5 800 |5 0,80 |5 1,43 | 5 1,60
Agua $ 40053 040 % 0983 110
Té g 6,00 | & 0,60 | § 1,25 | & 1,40
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Figura 14. Carta
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4.2 Plaza

El producto se comercializara en un tipo establecimiento de alimentos y
bebidas como es la cafeteria con el nombre de Gloriet “la gloria del buen
comer”, que se localizara segun el volumen de la actividad en la Avenida
Gonzalez Suéarez y Gonnessiat. El servicio serd de forma directa a disposicion

de todo el publico incluyendo especialmente a las personas diabéticas.

kx| Termas o

log S’r’){

Proviento S A

Figura 15. Localizacién

Tomado de Google Maps (2014)
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Figura 16 Grafico de localizacion

Tomado de Google Maps (2014)

4.3 Promocién

Segun Lovelock, Reynoso, D’ Andrea, Huete y Wirtz (2011, p. 63-65), se debe

promover informacion acerca de la cafeteria para incentivar el consumo por

parte de los clientes.

Segun la encuestas realizadas en la investigacion 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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e Redes sociales

Se utilizaran las redes sociales para crear una pagina web de la cafeteria en
donde se presente toda la informacion necesaria para crear una imagen
corporativa, dando a conocer la marca y las caracteristicas del bien y servicio,
el horario de atencién, la ubicacion, informar sobre promociones y lo mas
importante, poder crear una identidad visual corporativa proyectando la imagen

de la marca.

Mediante el medio de publicidad o comunicacion como son las redes sociales
se creara también una pagina de Facebook que contara con la misma
informacion descrita anterior a mas de subir imagenes del producto y entorno

fisico de la cafeteria.

e Radio emisoras

Se realizara alianzas con radio emisoras que realizan programas de salud
como la Radio Gitana 94.9 en su transmision a las 9 am y Radio Canela 106.5
a las 7 am en su emision de salud y de esta manera poder promocionar la
cafeteria teniendo como ventaja que se especializa en cuidar la salud del

diabético.

e Recomendaciones

Segun Lovelock, Reynoso, D’ Andrea, Huete y Wirtz (2011, p. 63-65), este es
un medio de publicidad donde la comunicacion es de mayor importancia y para
logar buenos comentarios de personas que hayan probado en servicio, se debe

llevar procesos de calidad desde la produccién de alimentos hasta el servicio.

e Alianzas con centros médicos
Aungque los encuestados no seleccionaron en su mayoria este medio de
publicidad, se toma en cuenta que muchos diabéticos visitan al mes un

consultorio médico y debido a este hecho se buscara implementar alianzas
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estratégicas con centros de salud como Instituto Médico Integral Vida, Axis o
doctores dialectdlogos recomienden la cafeteria propuesta pero antes se
debera invitar a las personas de interés a que prueben los productos, en fechas

como la inauguracién y cuando haya un cambio de menu.

e Inauguracion

El evento de inauguracion sera de mucho provecho si se sabe organizar y
tomar en cuenta muchos detalles como los invitados, musica, disefio de
invitaciones, decoracién, entre otros. Los invitados seran doctores
endocrindlogos 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 pequefia introduccion, que describa las
razones por las cuales se crea la cafeteria; tomando en cuenta que la eleccion
de los productos que se degustardn son de mucha importancia porque
conoceran directamente lo que se vendera y de eso dependera la existencia de

buenas recomendaciones.

4.4 Precio

El precio se debe regir por medio de la localizacion de la cafeteria y el tipo de
producto que se servira, se debe tomar en cuenta que los productos light que
normalmente se encuentra en supermercados siempre tienen un costo mayor

costo.

Segun las encuestas realizadas en la investigacion de mercados las personas
estan dispuestas a pagar por el producto de $ 4 a $ 6 dolares. Debido a que no
existe algun establecimiento que se dirija a la preparacion 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 délares y mas de $ 6 dolares.
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Rigiéndose a los factores mencionados y segun los entrevistados, el precio
establecido dependiendo del platillo que se sirva, estard entre $ 4 a $ 8 dolares
dependiendo de su elaboracion y componentes; por ejemplo los sandwiches
tendran un precio promedio de $ 4 dolares. En el caso de bebidas calientes y
platillos combinados como ensaladas o macedonia de frutas, entre otros,

oscilara entre $ 6 dolares y 8 ddlares.

En el capitulo 6 se detallara el calculo de precios.

4.5 Personas

Las personas que trabajan dentro del establecimiento son de gran importancia
y esto se debe a que seran un factor para poder desarrollar el negocio y para
esto se debe tener un excelente proceso de integracion de recursos humanos
gue consiste en reclutar seleccionar y disefiar sus puestos de trabajo. De esta
manera se podra crear el perfil adecuado que se necesita para elegir a las

personas.

La cafeteria tendra un perfil determinado para contratar al personal en donde
se especificara los aspectos que deben tener a nivel personal y profesional,
ademas deben contar con cualidades como tener buena presencia fisica y

tener habitos de higiene.

Una vez que se tiene el personal que cuenta con cualidades necesarias para el
servicio, se lo capacitard para que ejecuten buenas practicas de manufactura y
gue tengan una buena interaccion con el cliente.

Todo este proceso se realizara debido a que el RR.HH que trabajara en la
cafeteria es la imagen de la empresa, por esta razon deberan utilizar uniformes
y mantenerlos integros a lo largo del dia, en especial aquellos que trabajan en

el area de servicio.
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4.6 Entorno Fisico

Segun Millan (s.f.) se debe elegir los colores corporativos y utilizarlos en el logo

ideal y nombre creando asi una imagen de la marca corporativa.

El nombre de la cafeteria sera Gloriet que significa “La gloria del buen comer”,
porque para una persona que esta limitada a comer la mayor parte de las
cosas que le gusta, siendo una de ellas que las personas con diabetes mellitus
Il que contraen esta enfermedad debido a la ingesta de dulces en exceso,
podran 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.

-~

Figura 17. Logo

Colores que se utilizaran en el entorno fisico.

Segun Herrera y Lopez (2008, p. 179-183), el 80% de la informacion 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 instantaneamente un mensaje al

cerebro.

Mediante las encuestas, las personas desean que el ambiente fuera elegante y

moderno; por esta razdn se han seleccionado los siguientes colores para la



78

decoracién y el medio en que se desarrollara el servicio como: naranja, gris y

café.

e Naranja: con este color se proyectard la innovacion y creacion de nuevos
productos. La iluminacion anaranjada también transmitird energia, dinamica

y positiva.

Figura 18. Naranja

e Gris: este color demuestra elegancia, frescura, innovacion, calidad y
transmitira lo modernista de la cafeteria. El gris es un color que ayuda a

resaltar los demas colores utilizados.

Figura 19. Gris

e Café: con este color se trasmitira el aspecto hogarefio que incluye la
comodidad, debido a que es un color elegante podra proyectar calidad, la

honradez y el compromiso.

Figura 20. Café
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4.7 Procesos

Segun menciona Lovelock y Wirtz (2009, p. 232- 240), debera 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 produccion rapida sin pérdida de tiempo.

e Para la implementacion de la cafeteria se tendra la contratacion de 9
personas que realizaran todas las funciones para que ésta se desarrolle y
crezca. Dentro del RR.HH estara una persona encargada de las compras del
establecimiento que junto al administrador, seleccionaran los mejores

proveedores que cuenten con facilidades de pago.

e EIl personal de cocina junto con la ayuda del nutricionista, elaboraran el
menu para la cafeteria, posteriormente los cocineros prepararan los
productos; en esta fase entra la maquinaria necesaria para elaborar los
alimentos y que favorezca la optimizacion del tiempo de produccion, por
ejemplo el horno, cocina, batidora Kitchenaid, plancha para sandwich,
refrigeradora apropiada para la cantidad de produccion, -cafeteras

industriales, entre otros.

e Posteriormente los alimentos pasan a manos del personal de servicio que
interactia 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.

e 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

Segun menciona Lovelock y Wirtz (2009, p. 232- 240), la productividad se

relaciona con transformar las entradas en salidas y por medio del cliente se

evallan midiendo la calidad segun el grado en que el servicio cumpla con las

necesidades, gustos y preferencias del cliente.

Para tener calidad en el servicio y conseguir diferenciacion para generar lealtad

por parte del cliente la cafeteria:

Llevara la produccion de los alimentos con buenas practicas de
manufactura.

Trabajara con proveedores que ofrezcan buenos costos, calidad de
productos y de esta manera poder dar accesibilidad de precios al cliente.
Elaborara alimentos innovadores en sabor y presentacion; 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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CAPITULO 5

Plan de operaciones

En este capitulo analizard los procesos operativos para el correcto
funcionamiento del negocio propuesto, que incluye: equipamiento necesario,

estudio técnico, localizacion y ciclos y flujos operativos.

5.1 Estudio técnico

Segun Baca (2010, p. 55), el estudio técnico ayuda a evaluar la capacidad del
establecimiento, el tamafio de la produccién, la localizacion adecuada, los
equipos o6ptimos para la fabricacion del producto, la arquitectura y disefio
externo e interno del establecimiento; abarcando todo lo relacionado con el

funcionamiento y la operatividad del proyecto.

5.1.1 Localizacion

Gloriet “la gloria del buen comer”, se localizara en la Avenida Gonzalez Suarez

y Gonnessiat. El servicio sera de forma directa a disposicion de todo el publico.
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5.1.1.1 Horario de atencioén

Tabla 7 Horario de atencién

Horario de atencion

Martes a Sabado 10 am — 8 pm

Domingo 10 am -7 pm

5.1.2 Estudio arquitecténico

Segun Baca (2010, p. 60), el estudio arquitectonico se basa en el dibujo,
disefio, distincion y separacion del plano del local en este caso la cafeteria
Gloriet. También se describe la finalidad de cada componente arquitectonica.
La distribucién correcta de los elementos del plano, tienen el propdésito de
conocer el aforo o capacidad maxima del local.

La capacidad o aforo de la cafeteria es de 35 personas, que se distribuye de la

siguiente manera:

En el primero y segundo cubiculo 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 asi un total de 5 personas por cubiculo y 10

personas por los dos cubiculos.

En el tercero y cuarto cubiculo se encuentran tres asientos de 1,75 mts. (largo);
gue pueden estar dos personas, ocupando cada una 0,87 mts., dando asi un
total de 6 personas por cubiculo y 12 personas por los cinco cubiculos.

En el quinto y séptimo cubiculo (apto para discapacitados) cubiculo 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 asi un total de 3 personas por cubiculo y 6 personas por

los cinco cubiculos.

En el sexto cubiculo (apto para discapacitados) cubiculo se encuentran dos
asientos de 1,75 mts. (largo); que pueden estar dos personas, ocupando cada

una 0,87 mts., dando asi un total de 4 personas por el cubiculo.

En la mesa central del salon, 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 asi un total de 3 personas. El total de

personas a ocupar los asientos del cubiculo y mesa central son 35.
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- PLANO 2D
Segun Herrera y Lopez (2008, p. 276), un plano dimensional es aquel que

muestra las dimensiones de las magnitudes fisicas del local y establece

relaciones con los componentes de los espacios o unidades arquitectonicas.

10,39 IF
5,89 |
[ @
! EUPFERICA "
[ [6—m—mmm@ ” 5 g ¥
@
1.9 .
- Bod Oficina
L odega : &l
o g |  cocina
Conexién
Cocind a salén o0 1 Baﬁo P
r = : -
r ]
5 || e 3.4 - MWenaje 3.4
[ | q —
= SEICTD =
Bafio 1, || Bafio M
’ 7 @ = -
*—= ® :
.3 1 Conexién @ H 1 {:}
”.” | C_oclina a Bar 7”.7”
0,9 Caja/Bar 09
[ ] =
2,5 1 3 » 7] =
o Ie 3
ar [ ]
- Salon @
= 1,75 I o————o » 7]
—| 2 4 1,75
Apto para personas con
Sala de espera ’gdi:capacidad
3 ..
Recepcidn —d | b—n
2,5 175 | 7 A ETE
-l o o |

Figura 22. Plano 2D




86

En el plano de la cafeteria se encuentran las medidas en metros de ancho y
largo de cada area o zona; al igual que el espacio de los pasillos que se
visualizan con lineas entre cortadas.

La superficie del local que servira para el funcionamiento de la cafeteria es de
14,4 mts. de largo y 10,39 mts. de ancho.

A continuacién se describiran las zonas de la cafeteria, 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:

e Bodega: la bodega se utiliza para almacenar la materia prima (alimentos)
adquirida y para conservar los productos a ser consumidos. Su area es de

2,5 mts. de ancho y 2,9 mts. de largo.

e Cocina: la cocina es en donde se localizara todo el equipo pesado necesario
para preparar los alimentos; siendo también el area de trabajo de los

cocineros de 5,89 mts. de largo y 2,9 mts. de ancho.

e Oficina: en la oficina es donde se realizara las actividades administrativas;

su area es 2 mts. de largo y 1,9 mts. de ancho.

e Bafio para personal: el bafio ser4 de servicio exclusivo del personal; su

area es 2 mts. de largo y 1 mts. de ancho.

e Menaje Servicio: esta parte esta destinada para el almacenaje de todo el
menaje a utilizarse en el servicio como: vajilla, servilletas de tela, cristaleria,

cuberteria, entre otros. El area es de 2,8 mts. de largo y 2 mts. de ancho.
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2. Salén:

El salon es la zona donde se encuentra toda la muebleria y los servicios
disponibles para el cliente como son: servicio higiénico, caja/bar (barra),
cubiculos para el cliente y recepcion; el area total del salén es de 10,39 mts. de
ancho y 11,1 mts. de largo.

e Servicio higiénico: hay dos servicios higiénicos uno para damas y otro para
caballeros; los cuales estan a disposicion del cliente; los dos tienen la misma

area de 2,5 mts. de largo y 2 mts. de ancho.

e Caja/bar (barra): en esta area se encuentra una barra donde se prepara las
bebidas para el cliente y en donde se encontrara el cajero realizando sus

funciones; las medidas son 2,5 mts. de ancho y 3 mts. de largo.

e Cubiculo para el cliente: estos cubiculos estdn conformados por sillones y

mesas.

Seis cubiculos de 2,5 mts. cada lado y un cubiculo de 2,5 mts. de largo, 2
mts. de ancho y una mesa central en el salén de 2 mts. de largo; con

capacidad para tres personas.

Todos los cubiculos tienen un area 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 cubiculos, cuatro tienen capacidad para cinco personas; dos

cubiculos con capacidad para tres personas y uno para cuatro personas.

Un cubiculo de cuatro personas y otro de tres; que se encuentran al lado de

la recepcidn o sala de espera; son aptos para personas con discapacidad.
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e Sala de espera o recepcion: a la entrada de la cafeteria, se encuentra la
sala de espera que es un pequefio espacio comodo para que el cliente
aguarde un momento si la cafeteria se encuentra llena. El area es de 3 mts.

de largo y 2,5 mts. de ancho.

3. Pasillos

En el salén; entre los cubiculos y el camino al bafio hay un pasillo de 0,9

mts. de ancho; que se puede identificar con un circulo rojo.

El pasillo por el que se circulara del salén a la cocina tiene el ancho de 0,9

mts., que se puede identificar con un punto verde.

4. Parqueadero

La cafeteria no cuenta con un parqueadero propio por lo que los clientes

podran estacionarse en la zona azul o calles posteriores.
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PLANO 3D

Segun Herrera y Lopez (2008, p. 277), en el plano tridimensional se muestra el

espacio de las areas en tres dimensiones; el ancho, la longitud y profundidad.
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5.1.2.2 Decoracién

La decoracion se basara en las respuestas de las encuestas realizadas en la

investigacion de mercado; las cuales fueron que sea un ambiente moderno y

elegante; seleccionando asi los colores gris, café claro (beige) y naranja calido.

Segun Herrera y Lopez (2008, p. 179-183), los colores seleccionados deben

representan la imagen de la empresa como:

e Naranja: con este color proyectaremos la innovacion y creacion de nuevos
productos. La iluminacion anaranjada también transmitird energia, dinamica

y positiva.

e Gris: este color demuestra elegancia, frescura, innovacion, calidad y
transmitird lo modernista de la cafeteria. El gris es un color que ayuda a

resaltar los demas colores utilizados.

e Café claro: con este color se trasmitird el aspecto hogarefio que incluye la
comodidad, debido a que es un color elegante podra proyectar calidad, la

honradez y el compromiso.

e Exterior

En la parte exterior habra un letrero con el logo del nombre de la cafeteria.

ol

Figura 17. Logo
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La pintura ser& color beige con café lo que representa honestidad y lealtad con
dos maceteros grandes de mini rosas rosadas. Sera iluminada con una

delicada luz amarilla; en el piso se colocara una alfombra de color gris.

e Interior

Toda la decoracion interna sera moderna, siendo actual en disefios para la
decoracion pero conservando lo elegante.

Las paredes seran de color café célido con un ddo de lineas horizontales color
gris y naranja, los dos en una gama de intensidad baja. Se colocara luces altas
y bajas de color amarilla; la barra del salén sera de color gris claro.

Los cubiculos tendran sillones sin divisiones de color gris y mesas de madera,
cada cubiculo tendra luces. En la sala de espera se colocara un sillon de color
café y rosas en la esquina. La ceramica de los servicios higiénicos sera 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

=11l Descripcion Cantidad
Cocina con plancha 1
Extractor de olores 1

Refrigerador y Congelador 1
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Batidora mediana 1

Horno 1

Mesones de acero 2
inoxidable

Sanduchera 1
Lava manos y platos 1

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)

Tabla 9. Utensilios de cocina

Utensilios de cocina
Descripcion Cantidad Imagen
1

Cucharetas/cucharones




Espatula de codo

Espumadera

Espatula de goma

Tablas de picar

Cernidor

7

Recipientes herméticos
plasticos

Tazones

Exprimidor

20

15

93
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Cuchillos

Juego de boquillas

Manga pastelera

Moldes

Sartén

Latas

Guantes resistentes al
calor

Bandejas de plastico

10

10

94
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18 4
Silpat

19 4
Pinzas

20 10
Ollas

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)

Tabla 10. Menaje de servicio

je para servicio
121011 Descripcion Cantidad Imagen

1 Tenedor trinchero 35
Z
/
Cuchillos trinchero 35 \

Cuchara Postre 70

- Tenedor Postre 50 —
Cucharilla Café 70



Bandejas
antideslizantes

Plato Cuadrado de
cristal

Plato base para postre

Plato base para café

Plato hondo

=
=

Copa alargada para
malteada

Jarro de cristal

[ERY
N

Tetera para té

35

35

70

40

35

40

35




Taza de café

[ERY
o1

Taza expreso

Copa Helado

Canasta Pan

=
\l

Plato cevichero
mediano

=
o

=
(o)

Vaso Trago Largo

Tomado de Castellano (2012, pp. 39-

70

35

35

40

40

50

63)

)

=3
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Tabla 11. Equipo para servicio

Equipo para el servicio

=111l Descripcion Cantidad Imagen
Licuadora Eléctrica 1

Cafetera Expreso 1

Barra Bebidas 1

Mesones de madera 10

Bancos de madera 20

Servilletas 100

Refrigerador Bebidas 1

l' ¥ Ve

ELLL

Mostrador 1
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Sillas para la barra 3

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)

Tabla 12. Decoracion y adecuaciones

Decoracion y adecuaciones
11, Descripcién Cantidad Imagen

l_\i

Cuadros 5
Adornos 20
Luces 1
Pintura 1
Arreglos Florales 5
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Porta Menus 45
Porta Cuentas 20
Letrero 1
Barios 2
Sillon 1
Television 1
Equipo de Sonido 1

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)
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Tabla 13. Uniformes de personas

Uniformes de personas
1. Descripcion Cantidad Imagen

Uniforme Cocinero principal

2
Uniforme Cocineros

4
Uniforme servicio

6
Uniforme Administrativo

2

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)

Tabla 14. Equipo de oficina

Equipo de oficina y administracion
Descripcion Cantidad Imagen
1 Escritorio 1

2 Computadora 1
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Impresora 1
Caja Registradora 1
Accesorios Oficina 1 l/@ '

Tomado de Castellano (2012, pp. 39- 63)

(Ver cotizaciones de precio en el capitulo 6)

5.1.4 Receta estandar

Segun 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 preparacion de recetas estandarizadas es primordial para el chef;
debido a que llevan informacion como numero de porcion, peso por porcion,
técnicas de aplicaciéon, cantidad de ingredientes, tiempos de coccién y
temperatura, costo total de la receta y costo por porcion. El proceso de
elaboracion de recetas estandar ayuda a mantener la calidad del producto y a
controlar los costos.

El modelo de la receta estandar utilizado es el que se ha establecido por la
Escuela de Gastronomia de la Universidad de las Américas.



Tabla 15. Modelo - Receta Estandar
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2
Parfait de frutos rojos
Postre
3 10 pax/ 312 gr
01/01/2015
Hervor
Bateria @ ocupar Cocina
Cantidad Ingredientes Costo x Costo Ind.
1,500 It yogurt hatural light 5 440] s 6,60
6 0,400 kg frutillag 5 44315 177
0,400 kg moras 5 42015 168
7 0,300 kg mortifio 5 33005 0,99
5,00 1,00
0,200 kg avena grocante 5 * > ’
0,300 kg musli 5 1400 5 4,20
8 0,020 Ke edulcofante 5 5465] 5% 1,09
5 - $ -
9 5 $
5 )
5 $
$ $
10 5
$
5 -
Costototal | 5 17,34
Costo unitario: 1,73
15 S
—— p
% a Cortlar |a= frutas, hacer un dulce de mortifio y dejar
y enfr|ar. Colocar en capas primero |as frutas, luego la
-l 'h_ : avena crocante y el musliy finalmente el yogurt
i - natyral.
=} -

16

11

12

13

14

A

Logo de la Universidad de las Américas.

El nombre de la receta.

El género del alimento como entrada, postre, plato principal, entre otros.

Se coloca el niumero de porciones de la receta (10 pax) y el peso de cada

porcion en gramos o mililitros (312 gr). Se calcula el peso de la porcion

haciendo una suma de todos los numeros de la cantidad, dividido para el

namero de porciones.

La fecha de elaboracion (01/01/2015).
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Se coloca el tipo de técnica de coccion que se aplica (hervor).

7. Se coloca el nombre de la bateria o equipo a ocupar (cocina).

8. El numero de la cantidad del ingrediente que se necesita en kilogramos si
es un solido y en litros si es un liquido.

9. La abreviacion de la unidad de medicion (kg, Lt).

10. Nombre de los ingredientes requeridos.

11. Se ingresa el costo por kilogramo si es un solido o litro si es un liquido en
dolares.

12. Muestra el costo de la cantidad que se requiere del ingrediente en ddlares.

13. Muestra el costo total de la receta.

14. Muestra el costo unitario o por porcion; es el resultado del costo total (17,
34) dividido para el nimero de porcion (10 pax).

15. Se muestra la imagen de la receta.

16. Se redacta el procedimiento para realizar la receta.

(Ver recetas estandar en el capitulo 6)

5.2 Ciclo de operaciones

Segun 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 cémo
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.

Segun Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167), un flujo de procesos debe
reflejar las actividades que estan asociadas a un proceso y analizar el
desempefio 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.

e Tipos de procesos
Seleccionar el tipo de proceso es esencial para la elaboracion del diagrama de

flujo.

1. Segun el numero de etapas del proceso, pueden ser:
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e Una etapa

e Varias etapas

2. Segun la fabricacion del producto pueden ser:

e Fabricar para existencias
e Fabricar para pedidos

e Hibridacion

El tipo de proceso para la realizacion del diagrama del flujo de procesos es por
varias etapas y por hibridacion.

e Proceso de varias etapas

Este proceso tiene varios grupos de actividades que estdn conectados por
flujos.

e Hibridacién

Es la combinacion entre fabricar para pedidos y fabricar para existencias; el
mismo que ofrece flexibilidad para responder a las preferencias de los clientes.

El proceso por hibridacién es cuando un producto genérico se fabrica y se
almacena en algun punto de proceso; luego estas unidades genéricas son
terminadas mediante un proceso final que se basa en la orden colocada por el

cliente.
Tareas/operaciones o
‘ ‘ fop - e Puntos de

r .
~ / decision

5 >

\‘x ' - \/

\ Areas de
N/ almacenaje o filas Flujo de material
v (lineas de espera) o de clientes
Figura 25. Simbolos del diagrama de flujo
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5.2.1.1 Proceso de adquisicién de materia prima

Aprobacion

de pedido

Comprar
materia

prima

Almacenar
materia
9 Prima

Figura 26. Proceso - Materia prima

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167)

ePara la adquisicion de materia prima la administracion aprobara 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 0 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 sera 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 areas que

las necesitan.



5.2.1.2 Proceso de produccién de alimentos
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Inicio de proceso

|

Materic

o -_'

En esperi
de pedid

>

Para oedldos

Productao
terminad

Figura 27. Proceso - Produccion de alimentos

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162

- El area de cocina hace el pedido de materia prima a el area de

administracién, una vez aprobado el pedido, se obtiene la materia prima
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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 elaboracion de los

alimentos.

Para la preparacion de postres se toma en cuenta las existencias o el
porcentaje aproximado de clientes que puede tener la cafeteria; preparando asi
cierta cantidad de productos genéricos (postres), que estaran en espera de un

pedido del cliente para ser terminados y entregados al cliente.

Los otros platillos de la carta se prepararan solo si se coloca un pedido por

parte del cliente y una vez terminado se entregara al mesero para ser servido.
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5.2.1.3 Proceso de venta

En espera

del pedido

a cocina
—>

Atento en
algun pedido

del cliente

Figura 28. Proceso — Ventas

Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167)

° Los meseros reciben al cliente hasta que tome asiento; se muestra la
carta, da sugerencias y toma el pedido del cliente; comunica la orden a cocina;

el mesero espera hasta que cocina entregue los alimentos. El mesero recibe el
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pedido y lo sirve al cliente, manteniéndose atento ante algin nuevo pedido del

cliente.

Si el cliente ordena nuevamente se dara aviso a la cocina, de lo contrario el
cliente procedera a pedir la cuenta a pagar, que el mesero le llevara; el cliente
paga y el mesero da el dinero al cajero, el mismo que cobrard; nuevamente el

mesero lleva el cambio, la factura y despide cordialmente al cliente.

5.2.1.4 Recepcion financiera

Ganancia
Resultado de o
) ota
Cerrar Trasladar dinero pérdidas y
caja al area contable GAnaRGias
RRHH Pagar sueldos
Distribuir Cocina Comprar materia
) prima
ganancias
Otros
gastos Pagar arriendo,
otros
Figura 29. Proceso - Recepcion financiera
Adaptado de Chase, Jacobs y Aquilano (2009, p. 162-167)

e El cajero hace cierre de caja y traslada el dinero al administrador, el mismo

que hara un balance y los célculos respectivos para tener el resultado de
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pérdidas y ganancias; al tener la ganancia total, estas se distribuirdn 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

Segun Castellano (2012), existen programas informaticos que estan
relacionados con la gestién de los establecimientos de alimentos y bebidas.
Existen programas de facturacién con ordenadores que se asocian con ciertos
departamentos como son de cocina, administracién para el control de stock y

para facturacion que es realizada por el personal de servicios.

Este sistema de facturacién es conocido como TPV (terminal punto de venta).
El cual es adoptado por varios sistemas de facturacion, pero con distinto

nombre comercial.

El sistema que se contratard es Camila, su nombre comercial. Camila es un

sistema de facturacion que tiene el mismo principio del TPV.

Camila es un sistema de facturacion de origen ecuatoriano que se puede
encontrar en varios establecimientos del pais. 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 facturacién
hace que el servicio se acelere, mecanizando la facturacion; evita problemas

de entendimiento de letras en comandas escritas a mano.

Los ordenadores que se utilizan para adquirir el sistema de facturacién son de

pantalla tactil lo que hace mas rapida la gestion.
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5.4 Politicas del negocio

Segun Pacifictel (2006), establecer politicas del negocio sirve para mantener un

proceso de mejoramiento permanente de la empresa que permita alcanzar los

objetivos establecidos.

La empresa cumplird con los pedidos y requisitos establecidos con el

cliente.

La empresa cumplird con todos los estandares de calidad.

La administracion debera mantendra la estructura de la empresa hacia el
cliente y sus necesidades, al desarrollo de servicios y productos

innovadores.

Las elevaciones salariales se realizaran Gnicamente como consecuencia de
una evaluacion del desempefio y la situacién financiera que lleve la

empresa.

Los ingresos se presupuestaran de manera conservadora y los

incrementos deberan ser justificados.

Los gastos siempre se presupuestaran sin afectar la operatividad de la

empresa.

Todo pago debera ser presupuestado y no se podré realizar si no esta

previamente contemplado en el presupuesto anual de la empresa.

El Unico funcionario autorizado para emitir érdenes de compra es el

Administrador de alimentos y bebidas.
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Para conceder compras se debera considerar el precio, calidad, plazo de
entrega, garantia, marca, confiabilidad y la experiencia del proveedor.

Los contratos de prestacion de servicios profesionales, deberan incluir una
estipulacién que permita a la empresa terminarlos en cualquier momento y
gue no tengan derecho a indemnizacion; se debera reconocer solo el valor

gue se hubiese ganado el profesional por el trabajo realizado.

No se podra realizar ninguna contratacion de personal que no haya

cumplido con un proceso de seleccién.

No se contratara a personas que hayan salido de empresas por: visto

bueno.

El goce de vacaciones se destinard en base a la temporada baja y

programacion anual que la administracion establezca.

Los trabajadores que se encuentren en contacto directo con el cliente
deberan asumir con paciencia, cordialidad y delicadeza en cualquier
solicitud, llamada telefonica, reclamos y observaciones por parte del

cliente.

Todos los trabajadores contratados deberan respetar los valores

establecidos en la empresa y realizar sus funciones laborales con ética.

El trabajador que llegue en estado etilico, no podra cumplir con sus
funciones ese dia y tendra una sancion; en caso de que la misma persona

llegue al trabajo mas de dos veces en estado etilico sera despedido.

Los trabajadores deberan mantener la confidencialidad de la informacion y

los datos proporcionados por la empresa.
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e La factura por el consumo de alimentos debera ser entregada a todos los
clientes.

e El dia de cumpleafios o de aniversario de bodas del cliente se obsequiara
un postre y una bebida; siempre y cuando el cliente tenga evidencia que

justifique estas fechas importantes.

e Los jefes del area de cocina y de servicio son responsables de que su area
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 deberan regirse en el manual de control de sanidad

gue la empresa ha destinado para su buen funcionamiento.

5.5 Servicios contratados

Segun menciona Servicios de Rentas Internas - SRI (2014), los contratos de
prestacion de servicios profesionales se consideran una actividad licita siempre
y cuando los profesionales a contratar no se encuentren dentro de la némina
salarial de la empresa empleadora.

El contrato que se establezca con los profesionales, sera segun 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 necesitara servicios profesionales por parte de un contador legalmente
autorizado y registrado en el Registro Unico de Contribuyentes.

El contador ayudard en los tramites necesarios para rendir cuentas de los
impuestos al estado y en los otros tramites relacionados con la contabilidad de

la empresa. También se le solicitara una factura por cada servicio prestado.
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CAPITULO 6

Plan financiero

Segun Magqueda (2010, p. 127, 128), el plan financiero es una parte
fundamental para la planificacion del negocio; en el cual se especificard; los
gastos e ingresos que se estimados tener en el inicio y se realizard una
hipoétesis de crecimiento de los gastos e ingresos a medida que pasa el tiempo;
proyeccion de rotacion y ventas, indicando cuando alcanzard el punto de
equilibrio.

Se proyecta el precio de venta al publico mediante la realizacién de recetas

estandar; en donde se calcula el valor real de la materia prima.

6.1 Recetas estandar

El modelo de la receta estandar utilizado es el que se ha establecido por la
Escuela de Gastronomia de la Universidad de las américas; a continuacion se
muestran las recetas clasificadas por postres, ensaladas, sandwiches y
bebidas.

En todas las recetas se muestra el valor costo total y el costo unitario. Las

recetas estan realizadas para 10 personas.
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6.1.1 Recetas Postres

Tabla 16. Mousse de durazno

Mombre de la recet: Mouzse de durazno
Fostre
32
A z20s
aireado
Cowcina, Refrigeradora

Cantidad Unidad 3
0,250 kg gelatina dietetica de t 25
durazno
0,200 kg clara de huevo kS 415 % 0,483
0,350 kg queso descremado 837 % 293
0,200 It leche descremada kS 150 % 0,30
0,015 kg edulzorante t B4ER] % 0,82
0,700 It aqua fria ] - ] -
0,700 It agua caliente i - i -
0400 kg duraznos en almibar ¥ T26| % 240
Merengue kS - kS -
0,100 kg dulzamara + soo] % 0,50
0,200 kg clara de huewo ¥ E23] % 1,25
E R
$ B
Costo td § 12,03
Costo unitario: % 1,20

Freparar la gelatina, diluyendola en agua, . Batir la
clara de huewo a punka de nieve, Poner la leche en
la preparacion de la gelating e incorpora kambién el
queso, mezcla bodo con la batidora, Agrega
edulcorante y walver a batir, Afadic la clara batida a
la preparacion . Picar la mitad de los duraznos en
almibar & incorporar ala mezcla, la otramida para
decoracidn, Una vez que esté toda mezelado, poner
en el malde y llevar ala nevera por 4 horas. Parala
decoracian batir las claras de huevo y hacer un
almibar con la dulcamara e incorporar en las claras
de huewa teniendo asi un merengue.




Mombre de la rece

Tabla 17. Pie de manzana

Fie de manzana

Fastre

234

0i0i2s

horneado

Cocina, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes

harina de trigo integral % % 234
0,200 ] margarina g F wao] % 216

0,200 It agua % - % B
oogf @ sal i 0,00
1,000 ] manzana vyerde 3 442 % 442
0,100 ] dulzamara ¥ HOO) % 0,50
0,020 ] zumo de limdn ¥ 204) % 0,04
0,004 ] canela en poluo Ercrl I 0,11
0,005 kg ezencia vainilla 0] F 0,05

1 B

*

1 B
Costo td A.63
Costo unitario: # 096

Mezclar la harina con la margarina hasta que tengan la consistencia de
arena.

Diiluir 1a =al en el agua.

Mezclar las dos preparaciones y amasar hasta tener una masa homogénea
Mo amasar demasiado para no desarrallar gluten.

Fiefrigerar de preferencia por 12 haras. [minimeo 1 hora)

E=tirar y cubrir el molde donde =& va a elaborar la tarta, Refrigerar 20-30
minutos.,

Felar y descorazonar las manzanas.

Cortarlas en rodajas muy finas.

Saltear las manzanas con el resta de ingredientes, hasta que estén tiernas.
‘Werter sobre la maza y llevarla al horno por 30 minutos aprozimadamente,

119
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Tabla 18. Pionono con crema pastelera y moras

Pionono con crema pastelera y moras
Fostre
21
oiotzms
harneada
Batidora, Horno

Cantidad Unidad

3 A ¥
0,012 kg edulzorante i \ i3 ,
0,010 kg e=encia de vainilla 1 , i 0,11
Leche en polwa baja
0,150 kag engrasa * .50 ¥ 177
0,015 kg piolvo de hornear i 2600 0,40
crema pastelera + - i -
0,500 It leche descremada § 180 ) & 0,90
0,060 kg huewvo [yemal + E23] & 0,37
0,045 kg maizena kS 435 % 0,20
0,004 kg canela en paolvo ¥ e 0,1
0,008 kg edulzorante i B4ER | & 0,44
0,005 It ezencia vainilla kS ool % 0,05
0,200 kg moras frescas % 4,201 336
Costo total ¥ 10,86
Costo unitario: 1,09

Eiatir la= claras a punka de nieve y por otro lado batir las
yemas con el edulcorante y la vainilla, agrega la leche en
pialvoy el poluo de hornear, que debes integrar previamente.
Incorporar las claras batidas en dos o tres tiempos. Colocar
enunalata con papel manteca y hornear por 10-15 minutos.
Rietirar del horno, enfriar un poco y despegar el papel
manteca. Fellenar de la crema pastelera, frubos rojos y
enolverlo. Espoleorar un poco de edulcorante, PARA LA
CREMA FASTELERA. calentar la leche con esencia de
wainilla y canala, aparte mezclar las yemas de huevo con
maicenay agregar a la leche, mezclar hasta que se espece.
cocinar a las moras conun poco de agua vainillay canelay
dejar enfriar.




Tabla 19. Pastel de naranja

Mombre de la rece

Fasztel de naranja

Fastre

173

0H0H2ms

hiorneado

Batidora, Horno

Unidad

, harina de trigo integral i3 ,
0,240 kg margarina light + W40) & 250
0,400 kg huewos ¥ OE23| & 249
0,012 kg endulcarante + B4ER] & OFEE
0,500 kg zumo de naranja # 1E0) % 0490
0,001 kg ralladura de naranja i - i -

¥ 3

¥ ¥

¥ ¥

¥ ¥

¥ ¥

¥ ¥ -

Costo td & 795
Costo unitario- | 0,79

Cremar bien la mantequilla con 2l azdear.
Afadirlas yemas una a una, batiendo bien
después de cada adicidn

Cernir la harina con el polva de hornear 2
incorporar ala masa, akernando con el juga de
naranja ylaralladura de cascara de naranja.
Batir laz claras a punto de nieve e incarparar ala
Mmaza, con movimientos envolventes.

“Yerter en molde engrasada venharinado.
Harmear 2 175'C por 35 a 40 minutos
aproximadamente.
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Tabla 20. Pastel de choclo

Fastel de choclo
Fostre
125
oofzmes
harneada
Licuadora, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes

granos de choclo % ¥ ,
0,200 It leche descremada i ¥ 0,30
0,150 kg hueyos ¥ . ¥ 0,53
0,015 kg endulcorante k3 B4ER | & 0,82
0,260 kg queso fresco Hph' % 837 204
0,005 It esencia de vainilla ¥ JUR I 0,05
0,030 kg banana % 1000 & 0,03
0,005 kg piolvo para horne ar k3 26000 % 0,13
0,001 kg zal % 036 ] ¥ 0,00
k3 - ¥ -
;] ¥
k3 ¥
¥
¥
¥
¥
+ .
Costo total ¥ E43
Costo unitario: | § 0,55
Licuar laleche con el choclo en dos tiempos. Aparte
lizuar los 3 huewos con edulcorante v banano
aplastado [reemplaza ala mantequillal, salv queso.
Picar pazas, agregarlas ala anterior mezcla. Poner en
un molde previamente enmantequillado v enharinada.
Horme ar por 40 minutas.
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Tabla 21. Alfajores de maicena

Alfajores de maicena
Paostre
132
Q0201
horneado
Eatidaora, Horno

Costoy Costand.

Cantidad Unidad Ingredientes

maicena ¥ 4361 % 0,27y
0,120 kg harina de trigo i 2011 % 0,25
0,100 kg Mmangarina Mg ¥ 2531 % 0,28
0,006 It triple sec + 8451 % 0,05
0,030 kg ralladura de liman F 241 % 0,06
0,100 kg huewos [solo yema) + B23] ¥ 0,52
0,ma kg edulcorante ¥ MER] % 0,55
0,003 kg poluo para hornear $ 2500 % 0,20
0,002 kg bicarbonato ¥ 2000 % 0,05
0,005 kg ezencia de vainilla $ 1080) % 0,05
relleno k5 - k5 -
0,600 It leche descremada ¥ 150 % 0,40
0,15 kg qgelatina sin sabor ¥ B30 % 0,349
0,015 kg edulzorante $ BEE] % 082
0,005 kg bicarbonato de sodio ¥ 2000 % 0,13
0,005 kg ezencia de vainilla $ 080 % 0,05
0,100 kg coco rallado $ MEl] % 1,48
Costo tgd # B 7E
Costo unitario:  # 058

=TAMIZAR La HARINA, EL ALMIDGN DE MAIZ MAIZENA, EL BICAREOMATO ¥ EL POLYO DE
HORNEAR. REZERVAR

’ﬂﬂ" = BATIR LA MANTECA, TIPO POMADA CON EL EDULCORAMNTE.
et gl = AGREGAR LAS YEMAS DE A UMA, MEZCLANDO BIEN CADA VEZ, LUEGO AGREGAR EL
- .+ |TRIPLE SEC, L& ESENCIA Y LA RALLADURA DE LIMION, MEZCLAR BIEN.
;-IQI _— = INCORPORAR POICO & POCO LOS SECOS TAMIZADOS , LLEVAR A LA REFRIGERADORA FOR
& |30HORA.
= - = EETIRAR LA MAEA S0BRE LA MESA ENHARINADS ¥ DEJARLA DE 142 CM. DE EEPESOR ¥
CORTAR CiRCULOE

"COCINAR EM HORMO MEDIO PRE-CALENTADD & 1&0°C DURANTE UMNOE 10 4 12 MINUTOS,

= RETIRAR, DEJAR ENFRIAR

= FORMAR LOE ALF AJORES UNIENDO DOE T APTAS ZON EL RELLEND v LUEGO HACERLOE
RODA&R POR COCO RALLADO, PARA EL RELLEMO HIDRAT AR L& GELATIMNA COM SGR DE AGUA
FOR1GR DE GELATINA. CALEMNT AR LA LECHE PORER EDULCORANTE, ESENCEA W
EICAREOMNATO REDUCIR v AGREGAR LA GELATINA, EMNFRIAR.
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Tabla 22. Selva negra

Mombre de la recet: Selva negra
Fastre
201
0i20s
hiorneado
Batidora, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes .

bizeochuelo B4 - t -
0,400 kg huewos i E23] % 244
0,020 kg eduleorante + B4ER ] % 1,09
0,200 kg harina de trigointegral | # 2491 % 0,50
0,070 kg cacac en polvo died | 1330 ] % 0,93

rellenc i - i -

crema de leche
0,600 It descremada ¥ 750 % 450
0,010 kg eduleorante + B4ER ] % 0,55
0,260 kg CErezas 4 12000 % 3,00
0,010 kg maicena B4 135 % 0,04
0,100 It pulpa de mora i 5200 % 052
chocolate de

0,350 kg cobertura Sigde i 12,00 % 4,20
Costo total k3 ira2
Costo unitario:  § 178

Calentar huewos v azdcar ad5' Cenuntazdn abaho

- mari a, moviendo constantamente. Bata los huevas

hasta punta de letra, agregue la harina juto con el
cacan previamente cermnidos por 3 veces,
incorporandalos con movimientos envolventes, Vertir
enunmolde de 20 cmyhormear 2 180°C por 30
minutosz. Fetirar del horno v sin desmaldar valtee sobre
una hoja de papel encerado. desmolde cuando esté a
temperatura ambiente. Guarde enla refrigeradora

4 erwuelta en papel film durante 12 horas. Ponga el

- almlbar de las cerezas junto con el edulzorante enuna
olla v llewar a ebullician. Dizolver laféoula en aguaw
afiada al almibar, junto con las cerezas, Cocine
durante 23 minutos desde que rompe el hervor. deje
enfriar.

o




Tabla 23. Cheesecake de frutos rojos

Mombre de larece

Cantidad

Cheesecake de frutos rojos

Fastre

113

0H0H2ms

Eafio maria

Batidora, Refrigeradaora

Unidad

Ingredientes Costolnd.

galletas cracker de agua $ 000) % ]
0,260 kg gueso crema digh 3 s00] % 2,25
0,260 It crema de leche oy # FAO0) 1,88
0,015 kg gelatina sin sabar $ 2E30]) % 0,349
0,010 kg edulzorante + B4ER] % 0,55
0,300 kg maras 3 420] % 1,26
0,200 kg frutillazs ¥4 1 1,22
0,050 It aceite de aliva F 2000f F 1,00
0,005 kg ezencia de vainilla $ 050] % 0,05
0,004 kg canela en polva F 2rAT) % 0,11
1 - 1 -
* - $ )
Costo kg § 13,82
Costo unitario: | # 1,38

Maler las galletas ymezclarlas con el aceite de olivaponer enla
basze del molde [base dezmoldable]. Batir el queso crema con la
esenciade vainilla v el edulzarante, reservar. Mantar la crema de
leche con otro poco de edulcorante w mezelar con el quesa, con

maowimientos envolventes. Hidratar previamente la gelating sin sabor,

diluirla w ponerla ala mezcla anterior; mezclar bien u calocar sobre la
galletas molidas v refrigerar. Hacer un reduccidn de las moras,
frutillaz, mortifio v especias; enfriar, v colocar una parte de gelating;
una vez que la mezcla anterior este gelatinizada colocar la
reduccian v llevar nuevamente al refrigerador.
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Tabla 24. Budin de pan

Budin de pan

Fostre

224

oiolEms

Harneadao

Eatidora, Horno

Iy &
2,700 kg leche evaporada sin $ sq0| 343
qraza
0,375 It agua 3 - % .
0,150 kg huevos + E23] & 0,93
0,005 kg e=cencia de wainilla i 080 0,05
0,125 kg compota de manzana | 0,00] 1,25
0,060 It aceite de canala % EXCA R 0.2z
0,015 kg edulzorante t B4ER ] & 0,82
0,001 kg clava de alor i OS] % 0,05
0,003 kg canela en polvo t 2RI % 0,03
0,002 kg nuez moscada en 4 12484 | ¥ 0,25
0,100 kg frutas secas + - t -
0,020 kg pasas ;3 EO0| % 0,48
0,020 kg cascara de limén % 204 ¥ 0,04
lonja pan francés
0600 kg inteqral % EO7 | % 3,64
1 ¥ -
Costo total ¥ 1,26
Costo unitario:  # 113

1. Combinar todos loz ingredientes excepta el pan en
un envase grande, luego atada el pan en pequenos

pedazos. Mezclar bien u deje repasar par 10-15

minutos. 2. Caliente el hormo a2 325°F. Size deseauna

mezcla de consistencia uniforme, pusde licuar o

mezclar enun procesador de almentos. Sitodaviala
mezcla esta muy seca, agregar mas agua. 3. Viertaen

un molde de hormear anti-adherente de 1329:2°

Harmeé por BO-TS minutos.
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Tabla 25. Parfait de frutos rojos

Mombre de la rece

Farfait de frutos rojos

Fostre

b ]

on20s

Herwar

Cocina

Cantidad Unidad Ingredientes
1500 I yogurk nakural light $o4a01 3 BED
0,400 kg Frutillas + 4431 % 177
0,400 kg moras I K 163
0,200 kg morting EEEED E: 0,99
0,200 kg AWEna Grocante $ HOO) % 1,00
0,300 kg musli [grancla baja encalorias] & 4.00] $ 4,20
0,020 ] edulzorante  B4ER] % 103
0,005 kg ezencia de vainilla i Wg=0) % 0,05
0,004 ] canela en polvo B 2TAv % 0,11
¥ - 3 -
¥ - ;]
¥ - 3
;]
S
F B
Costo kg § 17,50
Costo unitario: # 1,75
-
' . Y
aak Cortar las frutas, hacer una reduccion de mortifio con
oo especias y dejar enfriar. Colocar en capas primero
- ﬁ R ] yogurt, las frutas, luego la avena crocante, musli;

yogurt natural y frutas
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Tabla 26. Macedonia de frutas

Mombre de la recets Iacedonea de frukas
Fostre
02,2
A z20s
Cortes basicos, cubo mediano
Cozina

Ingredientes .
1,000 It yogurt nakural light B4 4400 % 4,40
0,300 kg frutillas ;3 443 ] § 133
0,300 kg kiwi 3 305] % 0,95
0,200 kg martifio ;3 3300 % 0,66
0,500 kg naranja americand B4 366 ] % 183
0,500 kg manzana verde i 1421 % 268
0,700 kg meldn 3 266 | § 1,86

Jalea de mara i3 - ¥ -
0,300 kg mioras B4 4200 % 1.26

0,100 It agua i - i -
0,010 kg eduleorante + B4ER ] % 0,55
0,005 kg canela en polua 4 P37 % 0,14
0,007 kg ezencia de wainilla + 080 0,03

E B

$ -
Costo total % 18,70
Costo unitario: | $ 157

Cortas las frutas en cubos. Hacer una jalea
con las moras frescas, edulcorante v
ESpecias.




Tabla 27. Galletas de banano y avena

Maombre de larece

Galletas de banano y avena

Fastre

156

0i0if2ms

harneado

batidora, Horna

Unidad

Ingredientes

y |

banana 3 3 1.20
0,350 kg AWEna ¥ lE0) % 0,53
0,002 kg zal 3 036| F 0,00
0,005 kg canela en polva F 2rAT) % 0,14
0,007 kg ezencia de vainilla $ 050] % 0,03

¥ - 3 -

- 1 -

¥ - 3 -

- 1 -

¥ - 3 -

- 1 -

¥ - 3 -

1 B

% R

1 B
Costo kg § 1,94
Costo unitario: | # (IRE]

Hacer puré de babanas agreagar lz avena, canela en polva,
esencia de vainilla v zal. Repozar la mezcla por 12 minutos. Hacer
balitas. Hornear 2 180°C par 15 minutas aprozimadamente u dejar
enfriar, guardar herméticamente.
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6.1.2 Ensaladas

Tabla 28. Enslada César con pollo

Enzalad

a César con polla

Fuerte

268

ioizms

Fritura

Plancha, horno

Ingredientes

| lechuga % % 1,08
1,000 kg pechuga de polla k5 Tarl 7ar
0,050 kg Jueso parmesano i 22000 % 1,10
0,300 kg crukones de pan k5 462 % 140

vinagreta % - 3 -
0,008 kg ajo en polvo kS 20000 | % 0,16
0,003 kg sal 3 036 | ¥ 0,00
0,030 kg miostaza dijon kS 1[43] % 052
0,050 kg huevos % E23] & 0,34
0,010 kg limén ¥ 2041 % 0,02
0,100 It aceite de aliva i 200000 % 200
0,001 kg pimienta negra k5 BI3E | % 0,0
0,015 kg anchoas % E440 ) & 0,97
0,005 kg sal ¥ 036 % 0,00
0,003 kg pimienta negra % E3E ] & 0,02
¥ B
Costo total 4 15,63
Costo unitario: 1,56

Trocear lalechuga. Tastar el pan el cubos conun

poco de aceite de aliva. Cocinar ala pechuga de polla
alaplancha, zazonada con sal v pimienta. Hacer la
vinagreta mezclando ajo en polvo, sal, mostaza, zumo

de liman, pimienta negra, agregar anchoas

machacadas icuameos con el hueva v agregamas el

aceite de oliva.
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Tabla 29. Ensalada de palmito

Enzalada de palmito
Fuerte
450
ez
Cartes basicos
Cowina

Inc

lechuga crespa $ i3
1,000 kg palmita 1 187 % 487
0,500 kg garbanzo $ BEE ] & 204
0,500 kg tomate cherry $ 00 % 3,00
0,400 Kqg Zanahoria + 0231 0,33
0,300 kg brocoli 3 088 ] § 0,73
aderezo i - ¥ -
0,200 kg yogurt g 3 1400 # 0,88
0,002 kg sal 3 036 | § 0,00
0,001 kg orégang ¥ 2o # 0,0
3 - ¥ -
;] ¥
3 ¥
;] ¥
¥
¥
¥
& .
Costo total ¥ 13,8
Costo unitario: $ 138
Tracear lalechuga, Cortar los vegetales, cocinar el
garbanzo yrayar la zanaharia. mezclar el yogurt cony
orégana.




Tabla 30. Ensalada de atln

Mombre de larece

Enzalada de atdn

Fuerte

39

00 2Ms

Costes basicos

Cocina

Ingredientes

, lechuga i3 i3 1,08
0,900 kg abn en agua ¥ s00)] % 2,10
0,300 kg ricula t 2m| % 0,60
0,300 kg cebolla perla ¥ 0] % 0,92
0,500 kg pimirnta rojo ¥ 3]l % 157
0,500 kg pimiento amarillo ¥ 35| % 1,58
0,300 kg maiz dulce ¥ 296 % 0,89

winagreta 4 - 4 -
0,030 kg liman ¥ o204l % 0,13
0,002 kg =al ¥ 036] % 0,00
0,020 kg mostaza ¥ 43 % 0,03
0,001 kg pimienta t E9%| % 0,01
I 3 -
3 3 -
3 3 -
+ _
T _
+ _
T _
Costo tg § 15,01
Costo unitario: | § 1,50
Trocear lalechuga, Cortar los vegetalesen juliana fina. mezclar el
zumo de limén con sal pimienta w mostaza; agregar el akin.
h (N
. --.. .I¢ ﬂ-r
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6.1.3 Sandwich

Tabla 31. Sandwich de jamén de pavo y queso

Maombre de larece

Cantidad

Sandwiches de jamdn de pavo con quesa

Entrada

el

0i0it2ms

heruido

Cocina, anduchera

Unidad

Ingredientes Costolnd.

pan inteqgral 3 482) % 4 B8
0,500 kg jamian de pavea light $ o00) % 5,001
0,200 kg lechuga kS 15201 % 0,30
0,300 kg queso halandés light ¥ 03E] % 311
0,200 Tomate ¥ 207 % 0,41
zalsa pimiento S - S -
0,002, kg zal ¥ 036] % 0,00
0,001 kg pimienta 3 eB3E|% 0,0
0,200 kg pimiento rajo kS EACY IS 0,63
0,100 kg aceite de aliva $ 20000 % 2.0
0,050 kg huewo ¥ E23| % 0,31
1,000 kg papa chaucha ¥ ls0] % 1,80
0,005 kg zal ¥ 036] % 0,00
1 B
% B
1 B
Costo tq § 13,25
Costo unitario: 183

Rebanar el pan poner =alsa de pimiento, agregar las rebanadas de
jamén de pave light y queso holandes light, lechuga y tomate.
Cocinar las papas con sal. Para la salsa quemar un primiento rojo
v sacar su cascara, licuar con un hueveo sal, pimienya y aceite de
oliva. Calentar y servir.
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Tabla 32. Sandwich de pollo

Sindwiches de pollo

Entrada

527

oiolEms

Fritura, hervida

Flancha, zanduchera, licuadora

1,000 kg pan integral + 4631 & 4,63
0,300 kg pechuga de polla $ FAT L % AL
0,200 kg lechuga 1 152] 0,30
0,300 kg queso halandés light i 036 ] 31
0,500 kg pimiento rojo + 34 ] 157
0,500 kg pimiento amarilla $ 36 1,58
0,300 kg cebolla perla + J06 ] 0,92
0,200 kg Tomate 3 207 | ¥ 0.4

zalza de cebolla i - ¥ -
0,200 kg cebolla perla $ 306 ] & 0,51
0,010 kg edulcorante 1 F4E5 | & 0,55
0,100 It aceite de aliva § 2000 ] 200
0,008 kg EE 1 036 | § 0,00
0,050 kg hueyo 3 E23 | ¥ 0,31
1,000 kg papa chaucha + 180 ] 1,80
0,001 kg pimienta 3 EA3E | ¥ 0,1

+ B

¥

+ B
Costo total ¥ 25,02
Costo unitario:  # 2,50

Rebanar el pan calentarlo poner salsa, cortas los

vegetales en juliana fina, saltearlos poner con la
lechuga en el pany cocinar el polle a la plancha
cortar en trozos y pener en el pan. Cocinar las papas.
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Tabla 33. Sandwich de carne

Sandwiches de carne

Entrada

527

0i0if2ms

Salteado, estofada, hervida

Cozina, licuadora, sanduchera

Ingredientes

pan pita i3 i3 453
0,900 kg Lomo de Falda magra ¥ o0 % 10,80
0,200 kg lechuga R 0,30
0,300 kg queso halandés light ¥ 036 % 311
0,500 kg pimiento rojo ALY 157
0,500 kg pimiento amarilla ¥ 351 % 158
0,300 kg cebolla perla ¥ L0E| # 0,52
0,200 kg Tomate 3 07| % 0,41
zalza de cebolla i3 - i3 -
0,200 kg cebolla perla ¥ 0] % 0,51
0,010 kg edulcorante # B4ER| 0,55
0,100 It aceite de aliva F z2000f F 2,00
0,008 kg =zal 3 03| # 0,00
0,050 kg huewo 3 B2l % 0,31
1,000 kg papa chaucha ¥ l80) % 1,80
0,001 kg pimienta $ B3| % 0,0
% B
% B
% B
Costo kg § 28,50
Costo unitario: | § 2,85

Rebanar el pan calentarlo poner salsa, cortas los vegetales en

juliana fina, saltearlos poner con la lechuga en el pan.Coocinar

previamente la carne, hacerla mechada y saltearla. Poneren el

pan. Cocinar las papas.
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6.1.4 Bebidas frias y calientes

Tabla 34. Café Americano

Café Americano

Bebidas

217

ooams

heruvido

cafetera

Unidad Ingredientes
2,000 kg agua i - 1 -
0,150 kg calé en grano $ 28000 % 4,20
0,020 kg edulcorante + F4ER | & 1,09
3 - ¥ -
1 k3
3 ¥
k3
& .
Costo total % 5,29
Costo unitario: | $ 053

Calentar la actetera, poner el café malida v elegir el
tipo de café

Tabla 35. Capuchino

Mambre de larece

Capuching

Bebidas

217

i0ifEms

hervida

cafetera

Unidad

Ingredientes

agua i - i -
0,150 kg zalé en grang $ 2a00) % 4,20
1,000 kg leche descremada ¥ 1E0)# 1,50
0,020 kg edulzorante + BER] % 1,03
;3 - ;3 -
* - * -
) B
% B
Costo btd # B4
Costo unitario: | § 0,58

Calentar la acfetera, poner el café malida y elegir el tipo de caké. Espumar la
leche bien fia.
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Tabla 36. Expreso

Expreso
Bebidas
a7
oofzms
heruido
cafetera

0,800 It agua k5 - ¥ -
0,150 kg cabe en grano i 28000 % 4,20
0,020 kg edulcorante kS A4ER| % 1,08
k3 - ¥ -
* ¥
k3 ¥
¥
% B
Costo total 4 5,29
Costo unitario: 053

Calentar la actetera, poner el café malido vy elegir el
tipo de café

Tabla 37. Mocachino

Mlocaching
Bebidas
el
002015
hervido
cafetera

Unidad Ingredientes Costo s Costolnd.

. agua ¥ - 3 -
0,150 kg café en grano # 28000 % 4,20
1,000 Ik leche descremada ¥ 1600 % 1,50
0,050 kg chocolate en poleo light # 1330 0,57
0,020 kg edulcorante ¥ BER] % 1,09

¥ - ;3 -

1 B

t B
Costo kg § 745
Costo unitario: | § 0,7o

Calentar la acfetera, poner el café molido w elegir el tipo de cate
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Tabla 38. Leche con chocolate

Mombre de la recets Leche con chocolate
Bebidas
2E1
A z20s
hervido
cafetera

Unidad Ingredientes o .
2,500 kg leche descremada B4 150] & 3,70
0,100 kg chocolate en palvo 4 1330 ] % 133
0,010 kg eduleorante + B4ER ] % 0,55

;3 - k3 -

¥

Y B
Costo total § 5,63
Costo unitario:  § 0,56

Calantar laleche poner chocalate.

Tabla 39. Té aromatico

Mombre de larece Té aromatico
i Bebidas
262
002015
hervido
cafetera

Unidad Ingredientes Costo s

Costond.

agua t - % B
0,100 kg Frutas deshidratadas o Mo0) % 3,40
0,020 kg edulcorante + BiER] % 1,09
3 3 -
1 R
t B
Costo kg § 4,43
Costo unitario: # 0,45

Calentar agua hacerinfuzsian enlatetera; servir.
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Tabla 40. Jugo de mora y guandbana

Jugo de mora y guanabana
Eebidas
272
oiotzms

Licuadara

Unidad Ingredientes .

1,500 kg Agua % - ¥ -
0,020 kg edulzorante k3 B4ER | & 1,09
0,500 kg pulpa de mora % 520 ¥ 312
0,600 kg pulpa de guanabana k3 5200 % 312

$ B

¥ B
Costo total kS i
Costo unitario: 0r3

Mezclar los ingredientes v licuar.

Tabla 41. Jugo de pifia y menta

Jugo de pina y menta
Bebidas
255
0ol z20s

Licuadora

Unidad Ingredientes Costo i Costoind.

Hgqua % - 1 N

k3 - k3 -
1,600 kg pulpa de pifia 3 Edl 3 426
0,030 kg menta fresca ¥ B221 % 0,449
0,020 kg edulcorante # B4ER| 1,09

1 .
Costotd # 584
Costo unitario: | $ 058

Mezclar los ingredientes v licuar.
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Tabla 42. Jugo de naranja

Jugo de naranja
Eebidas
400
oiotzms

Exprimidor

Unidad Ingredientes u] .
4,000 kg naranjas frescas % 150 ) & 00
k3 - ¥ -
;] ¥
k3 ¥
¥
¥ B
Costo total kS E,00
Costo unitario: 0,50

Exprimir naranjas.

-
'
i

Jugo de meldn
Bebidas
262
0 20is

Licuadora

Unidad Ingredientes Costoy Cosztolnd.

agua % - % -
1,500 kg meldn t 266] % 399
0,020 kg edulcorante ¥ B4ER| % 1,09
3 3 -
% R
1 R
Costo td & 5,08
Costo unitario: § 051

Mezclar los ingredientes v licuar.
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Tabla 44. Batido de mora y tomate de arbol

Eatido de mora y tomate de irbol

Eebidaz
272
orofzos

Licuadara

Unidad Ingredientes

leche descremada i t

0,600 kg mara % 120) 252
0,020 kg edulzorante i A4ER ] & 1,09
000 kg tomate de Arbol kS 207 % 124

t B

§ B
Costo total 4 EAll
Costo unitario: § 0,7

Mezclar loz ingredientes y licuar.

.,--I'_r‘

Tabla 45. Batido de naranjilla

Mombre de la rece Batido de naraniilla
Genero Bebidas
i 262

i0it2ms

F
F
T
= Licuadara
Unidad Ingredientes

leche descremada i , i
1,000 kg naranjilla ¥ 189l % 1849
0,020 kg edulcorante # B4ER| 1,09
3 - 3 -
% R
1 R
Costo bt % 5,23
Costo unitario: § 052

Mezclar los ingredientes v licuar.




Tabla 46. Batido de taxo

Batido de tazo
Eebidaz
242
oofzmes
Licuadara

Unidad Ingredientes

, leche descremada k3 i3 ,
0,300 kg taxo % 1821 % 1,64
0,020 kg edulzorante k3 B4ER | & 1,09

% - ¥ -

¥

+ B
Costo total k4 4,93
Costo unitario: 050

Mezclar los ingredientes y licuar.

\

Tabla 47. Batido de araza

Eatido Arazi

Bebidas
262
il 205
Licuadora
Unidad Ingredientes
leche descremada B3
1,000 kg araza ¥ 300) # 3,00
0,020 kg edulcorante + BiER] % 1,09
3 - 3 -
1 R
t R
Costo td & E34
Costo unitario: # 0,63

Mezelar los ingredientes ylicuar.
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Tabla 48. Gaseosa

Gaseosas
Bebidas
10U
0orzos

Unidad Ingredientes

Unidad Gaseosa k5 oa0] % 200
E 3 - kS -
;3 ¥
i ¥
¥
$ B
Costo total k3 g.00
Costo unitario: # 0,20

Ertrega de pravesdor.

Tabla 49. Agua

Mombre de larece Agua
Eebidas
0l
2015

Costos 10

Unidad Ingredientes u

Aigua dassani F o40] % 4,00
£ - £ -
3 3
§ §
;3
$ B
Costota & 4,00
Costo unitario: § 0,40

Entrega de proveedor.
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Tabla 50. Té

Mambre de la recet: Té
Bebidas
UL
OO Ens

Unidad Ingredientes

Té werde o negra 1 3 ]
1 k3 -
3 ¥ -
1 k3 -
& B
+ B
Costo total k3 00
Costo unitario:  # 0.E0

Ertrega de praveedor.

6.2 Lista de insumos o0 materia prima

En la lista se encuentran los precios por kilogramo o litro de la materia prima,
ademas se encuentran separadas por: frutas; verduras; pulpas; lacteos;
abarrotes; enlatados y conservas; condimentos; carnes y embutidos;

panaderia; licores y bebidas con el nombre del proveedor.



Tabla 51. Lista de insumos

LISTA DE INSUMOS

PRODUCTO PROVEEDOR |CANTIDAD kRECIDX KILC
FRUTAS
araza Santamaria 1kg 5 3,00
banana Santamaria 1kg 5 1,00
frutillas Santamaria 1kg 5 4,43
kiwi Santamaria 1kg 5 3,15
limdn Santamaria 1kg 5 2,04
manzana royal Santamaria 1kg 5 2,55
manzana verde Santamaria lkg 5 442
meldn Santamaria 1kg 5 2,66
mara Santamaria 1kg 5 4,20
mortifio Santamaria 1kg 5 3,30
naranja Santamaria lkg 5 1,50
naranjilla Santamaria 1kg 5 1,89
taxo Santamaria 1kg 5 1,82
tomate de arbol Santamaria 1kg 5 2,07
U:ERDURAS
ajo en polvo NMegamaxi 1kg 5 20,00
brocoli Megamaxi 1kg 3 0,88
cebolla perla NMegamaxi 1kg 5 3,06
choclo Megamaxi 1kg 3 1,78
dulcamara PROVEEDOR 1kg 5 5,00
garbanzo Megamaxi 1kg 3 5,68
lechuga Megamaxi 1kg 5 1,52
lechuga crespa Megamaxi 1kg 3 1,08
menta fresca NMegamaxi 1kg 5 16,22
palmito Megamaxi 1kg 3 4,87
papa chaucha NMegamaxi 1kg 5 1,12
pimiento amarillo Megamaxi 1kg 3 3,15
pimiento rojo Megamaxi 1kg 5 3,14
rucula Megamaxi 1kg 3 1,80
Tomate cherry NMegamaxi 1kg 5 6,00
Tomate rifion Santamaria 1kg 5 0,83
zanahoria NMegamaxi 1kg 5 2,07
PULPAS
pulpa de mora Santamaria 1kg 5 5,20
pulpa de guanabana Santamaria 1kg 3 5,20
pulpa de pifia Santamaria 1kg 5 2,84
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LACTEOS

crema de leche light hMegamaxi 1t 5 7,50
leche descremada light Megamaxi 1t 5 1,50
Leche en polvo hMegamaxi 1kg 5 11,80
leche evaporada sin grasa Megamaxi 1t 5 4,90
gueso crema light Megamaxi 1kg 5 9,00
queso fresco light descremado Megamaxi 1kg 5 8,37
gueso holandés light Megamaxi 1kg 5 10,36
uUeso parmesano Megamaxi 1kg 5 22,00
yogurt natural light Megamaxi 11t 5 4,40
ABARROTES
aceite de oliva Santamaria 1t 5 20,00
aceite de canola Santamaria 1kt 5 3,74
avena Santamaria 1kg 5 1,50
avena crocante Santamaria 1kg 5 5,00
café en grano Santamaria 1kg 5 28,00
coco rallado Santamaria 1kg 5 14,80
frutas secas para infusion Santamaria 1kg 5 34,00
endulcorante Santamaria 1kg 5 54,65
frutas secas Santamaria 1kg 5 12,00
harina de trigo integral Santamaria 1kg 5 2,20
huevos Santamaria 1kg 5 6,23
maicena Santamaria 1kg 5 4,35
manteca vegetal Santamaria 1kg 5 2,83
margarina light Santamaria 1kg 5 10,40
mostaza dijon Santamaria 1kg 5 19,43
musli Santamaria 1kg 5 14,00
pan pita Santamaria 1kg 5 4,53
pasas Santamaria 1kg 5 6,00

146



ENLATADOS Y CONSERVAS

anchoas Santamaria 1kg 5 64,40
atin en agua Santamaria lkg 5 12,00
Ccerezas Santamaria 1kg 5 12,00
compota de manzana Santamaria lkg 5 10,00
duraznos en almibar Santamaria 1kg 5 7.26
maiz dulce Santamaria 1kg 5 2,96
CONDIMENTOS
canela en polvo Santamaria 1kg 5 27,37
comino Santamaria 1kg 5 7.60
clavo de clor Santamaria 1kg 5 50,83
nuez moscada en polvo Santamaria 1kg 5 124,84
orégano Santamaria 1kg 5 12,00
pimienta negra Santamaria 1kg 5 6,96
sal Santamaria 1kg 5 0,36
CARMNES Y EMBUTIDOS
jamén de pavo light Megamaxi 1kg 5 10,00
Lomo de falda Megamaxi 1kg 5 15,00
pechuga de pollo Megamaxi 1kg 5 7,97
PANADERIA
gelatina dietetica de durazno Megamaxi lkg 5 10,00
bicarbonato Santamaria 1kg 5 25,00
cacao en polvo light Megamaxi lkg 5 13,30
chocolate de cobertura light Megamaxi 1kg 5 12,48
escencia de vainilla Santamaria lkg 5 10,80
galletas cracker de agua Megamaxi 1kg 5 10,00
gelatina sin sabor Megamaxi lkg 5 26,30
lonja pan francés integral Pan casero 1kg 5 6,07
pan integral Pan casero lkg 5 4,68
polvo para hornear Santamaria 1kg 5 25,00
LICORES Y BEBIDAS
agua Mestle u 5 0,40
gaseosa Mestle U 5 0,80
te Mestle u 5 0,60
Zhumir seco Santamaria 1t 5 8,45
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6.3 Lista de productos con precio

148

A continuacién en la tabla se encuentran los nombres de los platos a preparar

con el precio de venta al publico y el precio de venta al publico mas el impuesto

de valor agregado.

Tabla 52. Lista de productos

Lista de productos

Nombre Costo total |Costo unitario|PVP PVP+HVA

Mousse de durazno 5 12,03 | 5 1,20 | & 3,83 | 8 4,29
Pie de manzana 5 9,63 | 5 0,96 | 5 3,88 |5 4,35
Pionono con crema pastelera| S 10,86 | 5 1,09 | 5 357 | 5 3,99
Pastel de naranja 5 795 | 5 0,79 | 5 3,76 | 5 4,21
Pastel de choclo 5 6,49 | 5 0,65 | 5 402 | 5 4,50
Alfajores 5 6,76 | 5 0,68 | 5 1,39 | 5 1,55
Selva Megra 5 17,82 | 5 1,78 | & 4375 4,90
Chessecake de frutosrojos | 5 13,82 | 5 1,38 | 5 4375 4,90
Budin de pan 5 11,26 | 5 1,13 | & 3,80 | 8 4,25
Parfait de frutos rojos 5 17,50 | 5 1,75 | 5 424 |5 4,75
Macedonea de frutas 5 15,70 | 5 1,57 | & 405 | 5 4,54
Galletas de bananoy avena | 5 1,94 | 5 019 | 5 0,89 |5 1,00
Esalada César de Pollo 5 15,63 | 5 156 | 5 6,74 | 5 7.55
Ensada de palmito 5 13,81 | 5 1,38 | 5 491 |5 5,50
Ensalada de atun 5 15,01 | 5 1,50 | & 558 |5 6,25
Sandwiche de jamon de pavol 5 18,25 | 5 1,83 | 5 4335 4,85
Sandwiche de pollo 5 25,02 | 5 2,50 | 5 5,89 |5 6,60
Sandwiche de carne 5 28,50 | 5 2,85 |5 6,73 | 5 7.54
Café americano 5 529 | 5 0,53 | 5 2,28 | & 2,55
Capuchino 5 6,79 | 5 0,68 | 5 3,13 | 5 3,50
Café expreso 5 529 | 5 0,53 | 5 1,79 | 5 2,00
Mokachino 5 746 | 5 0,75 | 5 3,13 | 5 3,50
Leche con chocolate 5 5,63 |5 0,56 | 5 2,50 | 5 2,80
Té aromatio 5 449 (5 045 | 5 245 | 5 2,74
Jugo de mora y guanabana 5 7.33 | 58 073 | 5 3,21 | 5 3,60
Jugo de pifia v menta 5 5.84 | 5 0.58 | 5 3.06 | 5 3.43
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Jugo de naranja 5 6,00 | 5 0,60 | 5 3,08 |5 3,45
Jugo de meldn 5 5,08 |5 0,515 3,00 |5 3,46
Batido de moray tomatede 4 5 711 | 5 0,71 | 5 3,29 | 5 3,69
Batido de naranjilla 5 523 |5 0,525 3,215 3,60
Batido de taxo 5 498 | 5 0,50 | 5 3,13 | 5 3,50
Batido de araza 5 6,34 | § 0,63 |5 3,13 | 5 3,50
Gaseosa 5 800 |5 0,80 | 5 1,43 | 5 1,60
Agua 5 400 | 5 0,40 | 5 0,98 | 5 1,10
Té 5 6,00 | 5 0,60 | 5 1,25 | 5 1,40

6.4 Calculo precio de venta al publico

En la tabla se calcula el precio de venta al publico de la siguiente forma:
Primero: se calcula el numero estimado de aforo por un mes (35

pax*6dias*4semanas=840pax).

Segundo: al calculo de la mano de obra (n6mina salarial); se reduce para no

tener un incremento alto del precio de venta.

Tercero: al calculo de los otros costos (presupuesto de costos fijos); se reduce

para no tener un incremento alto del precio de venta.

Cuarto para realizar el célculo se suma el costo unitario de las recetas, mas la
mano de obra, mas otros costos; del resultado se le afiade un valor aproximado
de utilidad, basandose en precios ya establecidos por otros negocios; de ese
resultado se tendra un precio estimado; al cual se le afiade el 12% de impuesto

al valor agregado.



Tabla 53. Precio de venta al publico
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CALCULD PRECIO DE WENTA AL PUBLICO r
AFOFD GASTOREAL OE GASTOREAL DE
MAND OE OERA OTROS COSTOS
ad0 3 2.091.03 | $ 3.340,00
GASTOREDOUCIDO | GASTOREDUCIOO
OF MANO OF OBR& |OE OTROSCOSTOS
¥ 1000,00 | $ 1.000,00
PLATO COSTO | MANODE OBRA + | OTROSCOSTOS = CosTo UTILIDAD [ PP PUP+A
Maouzse de durazno ¥ 1200% 119 % 119 % 358 ¢ 025(¢ 383[¢ 423
Pie d= manzana $ 096|% 119 % 119 % 3.3 | ¢ 054[¢ 388[¢ 435
Piononoconcrema pasteleraymoras | $ 103 [ $ 113 % 113 % 3474 00f% 357|% 399
Pastel de naranja ¥ 073 % 113 | ¥ 113 | ¥ 318 ¢ 058|F 36| E 4.2
Pastel de chocla ¥ 0BS(% 119 119 303|% 099|% 402|% 450
Alfajores $ O0E5| % -l % - % 068 ¢ 0v[$ 133[f 155
SelvalMegra ¥ 178| % 119 % 119 % 46|+ 021]% d437|% 430
Chessecake de frutos rojos $ 1356 % 113 % 113 % 3.76|¢ OG61{% 437|% 430
Budin de pan ¥FO115]# 119 % 119 # 351 % 029|% 3800% 425
Parfait de frutos rajos k3 1751 % 119 # 119 # 413 # 0Nl 4241 % 475
Macedonea de frutas ¥ 157 % 119 % 119 % 395 ¢ o00f¢ 405[f 454
Galletas de banano v avena + 013 % - | % - | ¥ 0159|4F 070l% 089] % 1,00
Esalada Cézar de Palla t 156 % 113 % 113 ¢ 94| ¢ 280l% B74|% TES
Ensada de palmito ¥ 135 ¥ 119 % 119 # 376 % 11s[% 491[% 550
Ensalada de atin ¥ 1500 % 119 % 119 # 3.88 | % 170[% 5S58[% 625
Sandwiche de jamén de pavayquesa | $ 153 1,19 | 119 | # d.21| % 0121 % 433 % 485
Sandwiche de polla § 25004% 119 % 119 % 488 |+ 10df¢ 583[¢ FEAD
Sarndwiche de came $ 285|% 119 % 119 % E.23| ¢ 150f¢ EBFI[¢ TE4
Calé americang ¥ 053] % -1 ¥ - ¥ 053 % 1.75[% 228[% 255
Capuching ¥ 053] % -1 % -1 % 063 % 245[% 313[% 350
Café expresa ¥ 055] % - % - ¥ 053 & 126 | & 1,79 ¢  z.00
Macachino t 075 % - § - | % 075 |4 =238|% 313|% 350
| eche con chocalate + 056] % - | % - | ¥ 056(4% O0BO| % 250|% 280
T arométio $ 045) % -1 % - % 045 | ¢ 200f(¢ 245(¢ 274
Jugo de mora v guanabana $ 073 % 113 % 113 % IN[% 00| % 321 % 360
Jugo de pifia vy menta ¥ 0558]% 113 | ¥ 113 | ¥ 296 ¢ 00f% 306|% 343
Jugo de naranja $ 0BO(% 119 119 298| % 0MW|% 308|% 345
Jugo de meldn # 051)% 119 % 119§ 283 ¢ 020f(¢ 303[f 34F
Eiatido de mora v tomate de arbal 4 071 % 119 % 119 # 3094 020|% 329|4% 363
Eiatida de nararijilla ¥ 052 % 119 % 119 # 230 % 03[% 3% 360
Batida de tana ¥ 050]% 119 % 119 # 288 % 025(% 313[% 350
Batida de araz3 ¥ O0E63|% 119 % 119 % 3021 ¢ oM 33[¢ 380
Gaseosza $ 080f % - $ - % 080 ¢ 0B3|% 143|% 160
Agqua $# 0d0) % -l % - % 040 ¢ 058[¢ 033[¢ 110
TE $ 0ED) % -1 % - % 060 ¢ 065{% 125(% 140

6.5 Calculo 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 ser utilizado en

el cuadro de proyeccién de ventas.

El primer escenario es la proyeccion de la venta de una ensalada o un

sandwich, mas 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 sandwich, mas una

bebida. El tercer escenario es la venta de un postre mas dos bebidas.



151

Tabla 54. Ticket promedio

TICKET PROMEDIO PROBABLES ESCENARIOS DE TICKET PROMEDIO ESCZ:::;;:IES
Promedio: Promedio: 1-2-3
Secciones del TG +(A) Ensalada + (B)Sandwich | +(C } Postre+ (A) Ensalada + +(C) Postre =
Meni +(C) Postre (B)séndwich + (D) Bebida x 2 TICKET PROMEDIO
+ (D) Bebida + (D) Bebida
B P pave y queso s 4,85 § 6,33
Sindwich de pollo B 6,60
Sdndwich de carne 5 7,54
Mousse de durazno 5 4,29
Pie de manzana 5 4,35
Pionono con crema
y moras $ 3,98
Pastel de naranjo 5 4,21
Pastel de choclo B 4,50
Alfajor de maicena 5 1,55
C Postres Selva negra S 4,90 | § 3,04
Chessecake de frutos
rojos 5 4,90
Pudin de pan s 1,25
Parfait de frutas 5 4,75
de frutas 5 4,54
Galletas de banano y s 13,23 | § 847 S 13,69 | § 11,80
avena $ 1,00
Café Americano | § 2,55
Café Capuccino | $ 3,50
Café Expreso | § 2,00
Café Mocaccino | $ 3,50
Chocolate con leche | § 2,80
Té aromatico | & 2,74
Jugo de mora y
guangbana | $ 3,60
Jugo de pifia y menta | $ 343
D Bebidas Jugo de melon | § 345 | § 2,91
Jugo de naranja | $ 346
Batido de mora y tomate
de drbol | $ 3,69
Batido de naranjilla | 3,60
Batido de taxo | $ 3,50
Batido de arazd | 3,50
Gaseosa | § 1,60
Agua | § 1,10
TE|$ 1,40
PROBABLES ESCENARIOS DE COSTO PROMEDIO Promedio de
Escenarios Posibles
Promedio: -2-;
Secciones del s + (A) Ensalada + (B)Sdndwich +(C ) Postre +(C) Postre 1 : .
> Platos & Bebidas RECETA
Mend +(C) Postre +(D) Bebida + (D) Bebida x 2 COSTO PROMEDIO
STANDAR 5
+ (D) Bebida
Ensalada César con pollo | § 1,56
A de palmite | $ 1,38 | § 1,48
Ensalada de atin 5 1,50
Sdndwich de jamdn de
B T pavo y queso El 1,83 $ 2,39
indwich de pollo $ 2,50
dndwich de carne 5 2,85
Mousse de durazno s 1,20
Pie de 5 0,96
Pionono con crema
pastelera y moras 5 1,09
Pastel de naranjo 5 0,79
Pastel de choclo 5 0,65
Alfajor de maicena El 0,68
c Postres Selva negra 3 1,78 | § 1,10
Chessecake de frutos
rojos % 1,38
Pudin de pan 5 1,13
Parfuoit de frutas 5 1,75
de frutas 5 1,57
Galletas de banano y $ 363 % 2,25 | § 3,38 | % 3,09
avena s 0,19
Café Americano | § 0,53
Café Capuceina | $ 0,68
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Café Capuccino
Café Expreso

Café Mocaccing
Chocolate con leche
Té aromatico

0,68
0,53
0,75
0,56
0,45

»|» o |n e

Jugo de mora y
0,73
0,58
o51|% 0,59
0,60

guanabana

Jugo de pifia y menta
D Bebidas Jugo de melén
Jugo de naranja

Batido de mora y tomate
de drbol

Batido de naranjilla

w W |n|n

0,71
0,52
0,50
0,63
0,80
0,40
0,60

Batido de taxe

Batido de arazd

Gaseosa

Agua
e

w w0 |w v v n

6.6 Presupuesto de Costos Fijos

En la tabla esta el presupuesto estimado de los gastos fijos de la cafeteria
entre ellos esta los servicios complementarios; en donde se ha puesto un costo
bajo en administrador de alimentos y bebidas - cajero; debido a que la
propietaria se hara cargo de estas funciones y la recompensa econémica sera

el costo establecido mas las utilidades resultantes al final de cada afo.

En asesoramiento nutricional y mantenimiento se ha colocado un costo base
gue cambiara mensualmente si se llega a necesitar mas veces de las que se
han establecido, que es una vez al mes; tomando en cuenta que los
profesionales que seran contratados son familiares directos (hermana-

diabetdloga y padre-ingeniero electromecanico).
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Tabla 55. Presupuesto costos fijos

OTROS COSTOS - COSTOS FOS

Servicios Basicos OBSERVACIOMES

Agua| 5 50,00 |Consume Basico
Luz| & 50,00 |Consumo Basico
Telefono | 5 35,00 |Linea Fija
Gas| 5 120,00 |Bombonas de Gas sin Subcidio Gubernamental

Internet| 5 35,00 |Trabajo +Wifi Clientes
Servicios Complementarios

Administrador de alimentos Propietaria realiza las funciones del puesto y recibe ganancia de
y bebidas - Cajero 5 300,00 |utilidades
Control de Plagas| S 60,00 |Mantenimientoy Control
S 20 00 Azesoramiento de un profesional en nutricion [Servicio propio sin
Asesoramiento en nutricion """ |costo)
Contabilidad | & 180,00 |Facturacion sobre los 100 mil. Servicios profecionales prestados
Asesoramiento Legal | 5 40,00 |Contratos, Permisos, entre otros.
Costos Bancarios| 5 40,00 |Retiros, Transferencias, Certificaciones, entre otros.
Tramites Varios| 5 30,00 |Peajes, Parqueaderos, Propinas, entre otros.
Gastos de Gestion| 5 40,00 |Permisos, Autorizaciones.
Equipos & Materiales
Mantenimiento| 5 40,00 |Mantenimiento Equipo Pesado [Servicio propio sin costo)
Repocision| 5 50,00 |Menaje de Servicio y de Cocina
Material de Oficina| 5 40,00 |Papel, tinta, esferos, etc.
Otros Costos
Alguiler Local| 5 1.500,00 |Asumiendo que no s propio o que pagamos una deuda de compra
RRPP| 2 180,00 Cualquier gasto gue s haga en nombre de las buenas relaciones
como capacitaciones al personal
Marketing® Publicidad| 5 470,00 [Manejo de Cuenta Publicitaria Basica
Caja Chica No Recuperable | & 70,00 |Gastos no deducibles ni recuperables
5 -

Ortros Costos Todos los costos gue no dependen del gire especifico del negocio

COSTOS FLIOS Independientemente de s 52 generan mMes g mes
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6.7 Presupuesto de Inversion y financiacion

En la tabla se presupuesta el valor total que se necesitara para pedir el

préstamo al banco.

Se muestra el precio de todos los insumos que se necesitan para el correcto
funcionamiento de la cafeteria como equipo de cocina, menaje de cocina,
equipo pesado de servicio, menaje de servicio, decoracion, uniformes y equipo

de oficina.

También se calcula el interés bancario segun los afios que se ha realizado
préstamo; en este caso a cinco afios en la Cooperativa 29 de octubre, la cual

cobra el 14% de interés. (Ver cotizaciones en anexo 4)

Tabla 56. Presupuesto inversion y financiacion

Capacidad Instalada

Equipo Cocina

Equipo Destinatario Cantidad Precio x Und Sub Total Observaciones
Cocina con plancha| Er sandwiches, Postres 1 5 1.000,00 | 5 1.000,00 |Elaveracion de postres y platos de sal. Incluye una plancha.
Horno| Er sandwiches, Postres 1 S 1.500,00 | $ 1.500,00 [Elaboracion de postres.
Refrigerador con . Tiene dos compartimientos uno de refrigerador y el otro
Trabajo yconseva general R A )
congelador 1 5 2.000,00 | 5 2.000,00 |congelador para el almacenamiento de materia prima.
Extractor de olores Extraccion de olores 1 5 800,00 | $ 800,00 |Atrapa grasa en suspension, olores, humo, calor y provee Iuz.
Mesones de acera Trabajo general Apoyo de trabajo.
inoxidable! 2 3 300,00 | 5 600,00
Batidora Postres 1 s 500,00 | § 500,00 |Ayuda en la elaboracion de postres.
Sanduchera|Sandwich, pollo, carne, entre otros. 1 & 600,00 | 5 500,00 |Tosta la corteza de los sandwiches y los calienta.
Lava manos y platos, Trabajo general 1 5 300,00 | 300,00 |Limpieza
1] 5 - s
0 5 - |8
5 ] -
5 7.300,00

TOTAL EQUIPC PESADO COCINA
Equipo | Destinatario | Cantidad |

Observaciones

cucharetas/cucharones Trabajo general 5 5 2,54 | 5 12,70
espatula de codo| Trabajo general 2 5 400 | § B,00
espumadera Trabajo general 3 5 2,54 | 5 7.62
espatula de goma Trabajo general 4 5 11,00 | & 44,00
tablas de picar) Trabajo general [ s 1400 | & 84,00
cernidor Trabajo general 4 & 400 | & 16,00
recipientes herméticos, Trabajo general

plasticos| 20 5 400 |5 80,00
tazones, Trabajo general 15 5 183 |5 2745

- s - 18 -
= cuchillos Trabajo general 5 s 1100 | & 55,00
KE juego de boquillas Trabajo general 1 & 30,00 | & 50,00
'E Manga pastelera Trabajo general 3 5 5,00 | % 15,00
_'-.:E Moldes Trabajo general 10 5 6,00 | 5 60,00
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Sartén Trabajo general 3 & B0O |5 48,00
guantes resistentes al Trabajo general

calor 2 5 20,00 | 5 40,00

bandejas de plastico Trabajo general 10 S S

silpat Trabajo general 4 H H

pinzas, Trabajo general 4 s s

latas para horno| Trabajo general 5 5 5

ollas Trabajo general 10 K s

5 5
OTAL MENAJE COCINA S 801,85

Equipo Servicio
Destinata Cantidad Observaciones
Licuadora Eléctrica Jugos
Cafetera Insustrial

Cafeteria, Aromaticas

pegquefia 1 S 1.000,00 | 5 1.000,00
Barra Bebidas| Despacho Bebidas en General 1 S 1.000,00 [ & 1.000,00
Mesas de madera Comensal 8 S 150,00 | 5 1.200,00 |mesones largos
Bancos largos| Comensal 17 5 100,00 | 5 1.700,00 |Bancos acolchonados largos
Senvilletas Comensal 70 B 500 |5 350,00 |el doble de la capacidad
Mostrador Postres 1 3 B00,00 | & 800,00 |Exividor de postres
Sillas de la barra comensal 3 S 30,00 | & 90,00
5 5
TOTAL EQUIPO PESADO SERVICIO §  6.440,00

Destinata | Cantidad | Observaciones

Tenedores Plato Fuerte| Ensaladas, sadndwiches 35 3 1,17 | & 40,95
Cuchillos Plato Fuerte| Ensaladas, séndwiches 35 5 1,50 | § 52,50
Cuchara Postre Postres 70 S 0,80 |5 63,00
Tenedor Postre Postres 50 s 1,00 | 5 50,00

Cuchara Café Café, té 70 S 0,66 | & 46,20 |Doble de la capacidad Instalada

Plato cuadrado de cristal Postres 35 5 3,00 | 5 105,00 |30% del menu de postres+ Doble de Repocision
Plato base para postre| Postres 35 s 2,14 | § 74,90 |30% del menu de postres+ Doble de Repocision

Plato base para cafe Cafés, té 70 3 137 |5 95,90 [Doble de la capacidad Instalada

Plato hondo! Ensalad 40 s 200 |5 80,00
Copa alargada para Batidos
malteada 35 5 217 | 8 75,95
Jarro de cristal café 40 5 5 108,80
Tetera para té| Te 35 s 5 153,30 |tetera individual

Taza de café| Cafeteria, Aguas aromaticas 70 5 5 157,20 |Doble de la capacidad Instalada
Taza expreso) Café expreso 35 5 5 31,50
Copa Helado parfait de frutas 35 s 5 38,50
Canasta Pan sandwiches A0 s 5 32,00

Plato cevichero mediano Ensalada de frutas 40 5 5 76,00 |5 platos por dos mesas+doble de repocision
Vaso Trago Largo Agus, bebidas Varias 50 5 5 30,00
Bandejas antideslizantes senvicio 6 s 5 1 bandeja por 2 mesas + Doble de Repocision
5 ]
TOTAL MENAJE SERVICIO 5

Decoracidn & Adecuaciones
Cantidad

Equipo Destinatario

Adornos Salan Comedor 20 s 20,00 | & 400,00 |necesarios para la adecuacion
Luces Salén Comedor 1 5 500,00 | 5 600,00 |Un solo set
Pintura Saldn Comedor 1 s 300,00 | 5 300,00 |Un solo trabajo
Flores Saldn Comedor 3 s 10,00 | S 30,00 [En |a sala de espera
Porta Mends, Salén Comedor 40 3 500 | S 200,00 |lgual 3 |a capacidad de PAX Instalada
Porta Cuentas Saldn Comedor 15 5 500 |5 75,00 |Doble de |a capacidad de mesas Instaladas
Letrero Calle Principal 1 5 400,00 | 5 400,00 |Unidad o dos
Bafios Servicios Primarios 2 & 500,00 | 5 1.000,00 |Adecuaciones Hombres, Mujeres
s - |8 -
Sillén Lobby Entrada 1 s 400,00 | § 400,00 |sala de espera
Television Entretenimiento 1 5 600,00 | 5 600,00 |Videos, Mundial, Deportes, Eventos, Etc
Equipo de Sonido Entretenimiento 1 5 900,00 | 5 900,00 |Sistema de Sonido Integral
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[ o s - [s -
0 £ - $ -
TOTAL DECORACION $  4.905,00
Uniformes RRHH
Equipo Destinatario Cantidad Obsenvaciones
Uniforme Cocina 1 Cocinero principal 2 5 4500 | 5 90,00 |Cocinero Principal x 2 uniformes c/u
Uniforme Cocing 2 Cocinero 2 5 40,00 | & 80,00 [Dos Cocineros x 2 uniformes ¢/u
Uniforme Servicio Meseros 4 5 40,00 | & 160,00 |Tres Meseros x 2 uniformes ¢/u
$ - £ -
0 5 - 5 -
TOTAL UNIFORMES 5 330,00
Equipo Oficina & Administracion
Equipo Destinat: Cantidad
Escritorio 1 5 400,00 | & 400,00
Computadora Administacion 1 5 600,00 | & 600,00
Impresora Administacion 1 5 150,00 | 5 150,00
Caja Registradora Caja Cobros 1 5 750,00 | & 750,00
Accesorios de Oficina Administracion & Cajs 1 5 90,00 | & 90,00
Software Camila Administracion & Caja 1 5 1.000,00 | 5 1.000,00
0 5 - 5 -
TOTAL EQUIPO OFICINA S 2.990,00

Equipo

OTROS

24

& &

Otras Inversiones

InterézSimple 5
Meses  InterézSimple S
Meszes  InterésSimple §
Mesez  InterésSimple S
Meses

Interés

Bancario

Interas

Meses

2.603,35

1.301,68
867,78
£50,84

nteres simple [STNINISEO 671

14% Interés bancariode |a "Cooperativa 29 de octubre”

Bancario Total -



6.8 Calculo estimativo de nédmina salarial

Dentro del calculo de la ndmina salarial estan cuatro personas dos cocineros con un sueldo de 400 dolares y dos meseros

con sueldo de 350 dodlares; las cuatro personas trabajaran 14 horas en jornadas nocturnas; se tiene un pago mensual en

sueldos de 2.091,09 ddlares (sumatoria de sueldo base, horas extra, prevencién mensual de RR.HH, Pago mensual de aporte

al IEES)

Tabla 57. Calculo ndmina salarial
(A)
JORNADA ORDINARIA

40 Horas semanales, 5 dias a la semana, dos
dias de descanso

(A1) (A2)
sueldo Valor x Hora Ordinaria

CARGO NOMINA Bruto Jornada de 8 horas
{ A1+ 30 dias = 8 horas )
Cocinero 1 Nombre 1 s 400,00 | § 1,67
Cocinero 2 Nombre 2 | & 400,00 | & 1,67
Mesero 1 Nombre 3 | § 350,00 | 5 1,46
Mesero 2 Nombre 4 | § 350,00 | 5 1,46
$1.500,00 [ 1,56

OTALE Valor Total a

Pagar en Sueldos
Brutos

Valor promedio Hora

Ordinaria

(B)
HORAS SUPLEMENTARIAS al 50% & al 100%
Cuando pasan sus 8 horas de trabajo diarias; con un maximo de 4 horas por dia, 12 horas por
semana.
Hasta las 12h00 de la noche tendra un recargo del 50% en cada hora suplementaria
Después de las 12h00 de la noche tendra un recarge del 100% en cada hora suplementaria

(9
JORNADAS NOCTURNAS al 25%
lornada entre las 18H00 y las 06HOO0 del dia siguiente, que

podra durar igual que la jornada diurna de hasta 8 horas.
Tendra un recargo del 25%

(B1) (B2) (B3) (B3) (B5) (c1) (c2) (c3)
R T:tal @ pagar Q Horas Valor x Hora Q Horas Suplementarias Valor x Hora Valor § Total a pagar  Q Horas en Valor x Hora
X Horas ] 5 itarias  Suplementaria laspl.zmﬂ Suplementaria x Horas en Jornada Jornada en Jornada Suplementaria al
y ;U';" @ (Mastalas 12h00)  al 50% extra li: :"mﬂe} e m'mara al 100% extra Nocturna al 25% Mocturna al 25% extra
IBZKSDBS%+M1(B5} al 50% extra (AZx15) o (AZx2) (C2xC3) 25% (A2x1,25)
5 - 0 3 2,50 0 5 3338 29,17 14 5 2,08
5 - 0 $ 2,50 0 5 333 | % 29,17 14 5 2,08
5 - 0 5 2,19 0 5 292 |8 25,52 14 5 1,82
5 - 0 5 2,19 0 5 292 |8 25,52 14 5 1,82
r r r
$ - 0 ] 2,34 0 (3 3,13 § 109,38 56 $ 1,95
Valor Total a Pagar ~ TOTAL Q Horas Valor promedio TOTAL O Horas Valor promedio TOTAL a Pagar en TOTAJI' LS Valor pro o Hora en
en Suplementarias Hora Suplementarias Hora Suplementaria Jornadas Mocturnas al I:n o N i * N 125%
Horas Extraordinarias (Hasta las 12h00)  Suplementaria (desde las 12h00) (desde las 06h00) 25% "cﬁn‘ga 2 TTEI LIRS

Horas Extras

LGl



Jornada ordinaria o diurna:

En el caso del Ecuador es de lunes a viernes 8 horas diarias 40 horas semanales.

Jornada nocturna:

La jornada nocturna, entendiéndose por tal la que se realiza entre las 19H00 y las 06H00 del dia siguiente;
podra tener la misma duracién y dard derecho a igual remuneracidn que la diurna, aumentada en un veinticinco (25%) por ciento

(D)

HORAS EXTRAS al 100%

Horas suplementarias:

Después de la jornada ordinaria, maximo 4 horas al dia y 12 horas a la semana.
Recargo del 50% hasta las 24H00, 100% desde 01HOO a 06HOO

Horas Extras:

Cuando el empleado trabaja sabados, domingos o dias feriados = Recargo del 100%

Cuando el empleado trabaja sabados, domingos (o susdias

libres) o dias feriados
Tendra un recargo del 1005

(D1) (D2)
e 0 Horas Extras Valor x Hora Extra
% Horas Extrasal =
(Dias libres y
[D2xD3) feriados) al 100%
5 - [} 5 3,33
s - 0 5 3,13
$ - o 5 2,73
s - 0 5 2,73
r
$ = 0 3 2,98
“""T":"a'w Total Horas  Valor promedio Hora
Jornada Nocturna en Jornada Nocturna

(E)
TOTAL SUELDO BRUTO
(A} Sueldo Bruto Base

+B1) H.Suplementarias
+(C1) Horas J. Nocturna

+(D1) Horas Extras

(E) TOTAL SUELDO BRUTO
$ 429,17
$ 429,17
$ 375,52
s 375,52

Sueldo Bruto  Sueldo Basico
12 Meses 12 Meses
DTR
Decimo DER
Decimo Cuarta
Tercera e
as Remuneracion
Remuneracién
s 3576 | & 28335 17,88
5 3576 | & - 5 17,88
E 31,28 | 5 2833 | S 15,65
5 31,29 | § 2833 [§ 15,65

9,45% del 11,15% del

APORTES al IESS

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

SECAP

sueldo Bruto  Sueldo Brute 0,5% del Sueldo Bruto
(Paga el (Paga el IECES
Empleado) Patrono)  0,5% del Sueldo Bruto
Aporte Aporte
IECE 0,50%
Empleado Patronal
9,45% 11,15% !
) 40,56 | & 47,85 | & 4,29
5 40,56 | S 4785 | § 4,29
s 3548 | 5 41,87 | 5 3,76
5 3549 | § 41,87 | § 3,76

s 160933 [FRNEFETERS o5 § 1600

TOTAL SUELDO BRUTO 286,17 | $ 347,63

Previcion Mensual RRHH

Pago Mensual Aportes al IESS

Sueldo
Neto
3 563,29
5 534,96
E 486,42
5 496,42

2.091,09

Pago Mensual en Sueldos

2.091,09

Total Costo Mano Obra

MNombre 1
MNombre 2
Nombre 3
MNombre 4

Cacinero 1
Cocinero 2
Mesero 1
Mesero 2

861
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6.9 Proyeccion de ventas

Se proyecta las ventas de los cinco primeros afos; 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 nébmina
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

rotacion por dia o turno.

(Ver anexo 5)

6.10 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la cantidad del mes correspondiente al primer afio, en
el que se empieza a ganar. El punto de equilibrio es mayo, el quinto mes del

primer afio.

El punto de equilibrio en ddlares es $ 475 con 68 centavos con el 77% de

consumo mensual.
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Tabla 58. Punto de equilibrio

MAYO

% Consumo

Capacidad TURNDS

MANANA | TARDE (T]
(M1 13h00 -
10hL00 - 20h00

Rotacién | roral pax
AL DIA

Instalada

# Turno

[A) = (B] =

5 264323
Amortizacioness s 402,28
Depreciaciones

BAIT
Earningr B cfore & morkizatione, D nkererer and § 224100

T axer
5 593,56
BAT $ 164744

TDTAL SEHANA Earningr B cfore A morktizationr and T axer
MAYD

PROMEDIO Impuestos 1.171,75

TOTAL PAX MES PROMEDIO Taser

X 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

BDT

Earningr B cfore DN epresiationr and Taxer

6.11 Estado de resultados (pérdidas y ganancias)

En la tabla se muestra el estado de resultados de las pérdidas y ganancias del
afio uno, dos, tres, cuatro y cinco; también estan las cantidades y porcentajes
de crecimiento de los cinco Beneficios después de impuestos — BDT.



Tabla 59. Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS

Amortizaciones&
Depreciaciones

BAIT

Earnings Before Amortizations, Interests and Taxes

Earnings Before Amortizations and Taxes

(-) Impuestos

Taxes

Earnings Before Depreciations and Taxes

ANO ANO 1 ANOD 2 ANOD 3 ANO 4 ANOD S
o £132.372,75 | $140.858,49 | § 153.831,87 | % 166.542,57 | $ 179.461,25
a 5 34.641,50 | $ 36.506,72 | $  39.107.48 | 5 41.137,15 | § 43.070,02
o % 97.731,25 | $ 104.351,78 | § 114.724,39 | ¢ 125.405,42 | & 136.391,23
a § 25.093,03 | % 2697501 |% 28.993,13 | 5 3117299 | § 33.510,97
o % 40.080,00 | § 41.162,16 | $  42.273,54 | § 43.414,92 | § 44.587.13
o

5 32.558,22| % 3621461 | 5 43.452,72 | $ 50.81750 | § 58.293,13
o

& 482731|% 48273158 482731 | % 482731 | % 4.827.31
0

§ 27.730,91| % 31.387,30 | $ 38.62541 | 5 45.990,19 | § 53.465,82
0

& 712277 &% 712277 | & 712277 | & 722,77 | & 7.122,77
0

5 20.608,13| % 24.264,52 | § 31.502,63 | 5 38.867.42 | § 46.343,05
0

% 14.182,79| % 15.091,98 | & 16.481,99 | & 17.843,85 | ¢ 19.227.99
0

5 6425345 9.172,54| 5 15.020,65 | 5 21.023,57 | § 27.115,05

191



Tabla 60. Ganancia final (anual)

\\[e ‘% \\[e ‘% ‘%
BDT Annual £ | BDT Annual £ BDT Annual =
1 o 2 3 g
(&) (W) (]
S 6.425,34 - S 9.172,54 S 15.020,65 | 64%
~ = ~ (=]
ANO E ANO E
BDT Annual £ | BDT Annual £

S 21.023,57 | 40% | S 27.115,05 29%

El BDT del primer afio es $ 6.425,34 dolares; el BDT del segundo afio es $9.172,54 ddlares con un 43% de crecimiento; el
BDT del tercer afio es $15.020,65 dolares con el 64% de crecimiento; el BDT del cuarto afio es $21.023,57 dolares con 40%
de crecimiento; el BDT del quinto afio es $27.115,05 ddlares con 29% de crecimiento.

29l
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Conclusiones

e Con la investigacion de mercado se ha relacionado el precio de los

alimentos, con los que el posible consumidor esta dispuesto a pagar.

e Con el estudio del marco teorico se ha podido tener un mayor conocimiento

en la enfermedad de la diabetes mellitus.

e Con la investigacion de mercado se pudo saber que en cada familia
perteneciente al encuestado, por lo menos hay una persona que padece de

diabetes mellitus.

e Con la investigacion de mercado se pudo concluir que la formacion de
alianzas estratégicas con lugares que brinden atencion médica o venta de
productos para diabéticos es un importante medio de comunicacion o

publicidad para la cafeteria.

e Se conociod el régimen alimenticio de un diabético y los cuidados que se
debe tener presentes en la alimentacién para mantener la salud estable del

paciente.

e Se establecio la mision, vision y valores corporativos para poder formar una

cultura organizacional.

e Se obtuvo datos primarios como gustos y preferencias del cliente por medio
de herramientas de investigacion como encuestas y entrevistas con

expertos.

e Se obtuvo el precio de venta al publico mediante el costo de las recetas

estandar y el calculo de gatos fijos y variables de la empresa.



164

Recomendaciones

e 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.

e Capacitarse continuamente en el ambito de la diabetes mellitus.

¢ Realizar un estudio a profundidad que se vea reflejado en la elaboracion del

marco teorico.

e Segun la empresa vaya creciendo, expandir el servicio hacia otras

enfermedades relacionadas con los desniveles de la glucosa.

¢ Realizar una reunion de apertura o inauguracion, la cual es clave para invitar
a personas importantes que promuevan a la empresa, mediante las

recomendaciones.

e En el plan financiero la empresa debe tomar en cuenta el costo de las

capacitaciones en la inversion.

e Para poder crear estrategias de negocios y definir la ventaja competitiva es
necesario determinar las debilidades, fortalezas, amenazas y oportunidades

que tiene la empresa.

e Para realizar flujos y ciclos operativos es recomendable primero analizar los
procesos operativos de cada area por separado, de este modo seran mas

certeros.
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ANEXOS



1. ANEXO1

Obligaciones de una Empresa Unipersonal de Responsabilidad Legitima —

EURL, que es una persona juridica.

La EURL deberé inscribirse en el Registro Mercantil para su que conste su

existencia legitima.

Requisitos:

e Ejemplares originales certificados por un notario.

e Copia del Acta de Organo nominador (designacion de los administradores)

e Copia del documento de identificacién y papeleta de votacion de la persona
que otorga el nombramiento y el designado (en el caso que se requiera

designar)

Segun menciona el SRI (2014) estas son las siguientes obligaciones que

implican el ser una persona juridica:

¢ Inscribirse en el RUC.
e Emitir y entregar comprobantes de venta que tengan autorizacion del SRI.

¢ Presentar declaraciones de impuestos de acuerdo a su actividad econémica.

Requisitos para el funcionamiento de una Empresa de Alimentos y
Bebidas.

Primero

Segun el SRI (2014) se debe inscribir en el Registro Unico de Contribuyentes
(RUC).

Requisitos:

e Ceédula de Identidad

e Papeleta de votaciéon



Planilla de servicios (luz, agua o teléfono)

Patente Municipal

Segundo

Segun el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito (2014) se debe obtener

una PATENTE como persona natural:

Requisitos:

Formulario de declaraciéon de patente.
Copia de la cédula y papeleta de votacion
Copia del RUC.

Tercero:

1.

N

Obtener la Licencia Unica en la cual se incluyen los siguientes permisos:
Rotulacién (Identificacion de la actividad economica)

Permiso Ambiental

Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia

General de Policia.

Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)

Requisitos:

Formulario normalizado mediante la Resolucion Administrativa del Municipio
del Distrito Metropolitano de Quito.

Documentos que acrediten que se es persona natural (cédula de identidad y
papeleta de votacion).

Datos de contacto del propietario del predio o del promotor y los
profesionales técnicos.

Informe de Regulacion Metropolitana

En caso de empresas que se implanten en edificaciones existentes para
realizar servicios sociales se anexara el informe de factibilidad de

implantacion emitido por la administracion Zonal.

Permiso Sanitario



Requisitos:

Solicitud para el permiso de funcionamiento

Copia actualizada de RUC del establecimiento

Croquis con referencia de ubicacion del establecimiento

Copia de cédula de ciudadania o pasaporte y papeleta de votacion 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 Unica de

Actividades Economicas LUAE (Distrito Metropolitano de Quito)

3. Permiso de Funcionamiento de Bomberos

Requisitos:

— Solicitud de inspeccion del local.

— Informe favorable de la inspeccién

— Copia del RUC

4. Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades Turisticas
Requisitos:

Formulario Unico 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 votacion.
Carta de autorizacién 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
Segun el IESS (2014) se debe obtener el Registro Patronal.
Requisitos:

e Obtener la solicitud de clave para empleador en el internet:

— Ingresar a la pagina web www.iess.gob.ec y escoger la pestafia

empleadores.
— Elegir el sector al que pertenece ya sea publico, 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.

e Solicitar la clave de empleador en el Historial Laboral del IESS

(fisicamente) con los siguientes Requisitos:

— Copia del RUC

— Copiay 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 votacion de las ultimas elecciones o del certificado de
abstencion del representante legal y de su delegado en caso de que
autorizacion.

— Copia de pago de un servicio basico.

Sexto

Obtener licencia concedida por el SOPROFON.

Séptimo


http://www.iess.gob.ec/

Obtener licencia concedida por el SYACE.

2. ANEXO 2

SOLICITUD DE LA PATENTE

MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANC DE QUITO &‘1‘0
Formulario de Inscripeidn y Actualizacidn del Regisiro Actividades Econdmicas Tributarias CasTHIT
RAET - SO:CIEDADES

asmamrnfod
Fecha-

A. IDENTIFICACION DE LA SOCIEDAD

RAZON 0 DENOMINACION SOCIAL-
RIUC {En caso de posearol
NOMERE COMERCIAL:

TIPD DE SOCIEDAD:

FECHA [E CONSTITUCION:

FECHA OE IICIO DE ACTMIDADES:
ACTIVIDAD ECOMONICA PRINCIPAL-

ACTMDADES ECONOMICAS SECUNDARIAS:
B. DATOS DEL REPRESENTANTE LEGAL

APELLIDOS ¥ MOMBRES:
N IDENTIFICACION:
CARSD:

FECHA [E NDMBRAMIENTD-

C. DATOS UBICACION DE LA SOCIEDAD

JH:
‘i

TELEFONO 1: TELEFONO 2: TELEFOND 3

Firma o=l Represantante Legal

reiiest o [Cimprmi | [mpar ]

SOLICITUD PARA LA LICENCIA METROPOLITANA UNICA PARA EL
EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - LUAE



SOLICITUD PARA OBTENER LA LICENCIA METROPOLITANA

UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS HETRGFoLmANO
TIPO DE PROCEDIMIENTO: ligi i b
Denominacidn o Nombre Comercial: Patente actual No.
RUC No. Fecha inicio actividad econdmica: oa/mmiasas Establecimiento No.
Predio No. Licencia Unica de Funcionamiento No. Establecimiento:  Principal [
Actividad Econdmica: Establecimiento:  Sucursal [ |
PERSONA NATURAL PERSONA JURIDICA
Nomibres y Apelidos: Razin Sociak
C.C./ Pasaporte: Nomibres y Apelidos del Repr, Legal:
Obligada a llevar contabifidad: SI[] NO[] MNo. C.1. o Pasaporte Representante Legal-
PARA ARTESANOS CALIFICADOS: Fechad i legal: oafmm/asas
Acurda Ministerial No. to Sup de Com (St apiica):
i Fecha Constituciin: Fecha Resolucion:
Calificaciin Artesanal No. e —— e —
Fecha de expedicidn: gaimm/as: Capital suscrito:
INFORMACION PARA CATEGORIZACION DELAACTIVIDADECONOMICA |
BOMBERDS (Factores riesgo) AMBIENTE
Airea del focal (WP ..o Nro. Personas que frabajan: =
Material que utiliza o almacena: Aforo: mm;eam
me,r\lmm [ Materias Comburentes y Pertidos organicos n Gaimes  Diss ] Bker ] oms [
[] Materiales y abjetos explosivos ] Matesrias Taxicas y Materias Infecinsas e 2 oSS oo Galimes  Dlesel ] B[] obs[]
[ Liguidos o gases inflamables [] Materiales radiactivos yo Materias cormsivas Esrlok cafidades e FEshaus gEnems
[ Productos aimacenados en palets de [ Diros articuk i 4 Koiho  Desechos
madera o cartdn comugads. 0 utilizados en a fabnicacin. oo ks gt B e ——— rgan
[C]6LP (Cilindro de gas) No.de15kg______ No. de 30Kg.._._._. Total ilindros........ e Pyt vt i e
— B w Kgigo D ¥g faho
N L . N Dias ool lng X
Di’ﬂmdﬁ\l‘&é Dmﬁm&ﬁ#dﬂlﬂm OEEDXNEER e [ Vespersre: [ Woctma: []
EEW_'M”M Emm@.nt ) _— SALUD (Competencias AM. 719/ R.0. 182 / 06-01-2006)
* ) ) yespare [ Salas de cine [ Clubes deportivos privades
[ Mimentos y bebidas Registro Turistioo b ] Saones dejueg ’ [ Plazas d foros
goria Turistica: Tipo: [ Salones de hilla y bilares [] Recoleccidn de Basura
[ Estadios o Coliseos
IDENTIFICACION DE ACTIVIDAD ECONOMICA [ROTULACION)
(Cuyo fin exclus? la 300 yf ion de la identificacidn o localizaciin del establecimiento). Ubicacidn del rdtulo Local
LEYENDA Tamafio de la fachada _. m# []Progin
Larga Ancho Aftura sobre el nivel de |a acem Tipa de material Adosado a la fachada frontal m? DMHMu
Adosado a ka pared medianera .
Adosado a la pared lateral ... m?
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO
Parmoquia Calle principal Nomero Calle secundaria
Edificio Piso Dficina / Departamento Sector o Referencia para ubicacidn
Teksono 1 Teléfiono 2 e-mail Horario de su preferencia para visita de inspecciones
* DECLARAGION JURADA / PETICION DE INSPECCION CROQUIS DE UBIGACION DEL ESTABLEGIMIENTO
DECLARD BAJO JURAMENTO, Que ka informacitn consignada es veridica y comesponde a | Graffi s mejo % Ia ubicacion del imianto, identfiqua calles, avenidas, edificios ic.
la redidad, que aciiio de buena fe y que; (i) cumple con la Ordenanza 308 sancionada el 31
de marzo de 2010, que establece &l régil inistrativo de ka LUAE; ko con las
Reglas Técnicas aplicables a |a actividad econdmica para |a cual solicito licenciamiemto;
'y, que constan determinadas en los Anexos siguientes de la Ordenanza: 1 jen materia de
compatibilidad y uso de suelol; 2 (en materia de sanidad); 3 (en materia de segunidad
y prevencien de incendios); 4 (en materia de publicidad exterior “rotula”); 5 (en materia
ambiental, 6 j2n materia de turismo, para el caso de actividades econdmicas del secior
turistica).
Brindaré todas las facdidades necesaias a los drgancs de control, funcionarios
competentes y entidades colaboradoras, para e ejercicio de ks potestades de control,
INSPECCION y ka verificackin del cumplimiznto de las Reglas Técnicas y de ser el caso
adjuntars informacion especfica
Yo, . portadona) del documentn de identificaciin Mo. . por mis progics
derechos (o en legal representacidn de la persona juridica identificada lin mibsa) feny imi (1) que la LLME == enfiende otorgada dejando a salvo las potestades de la auforidad piblica y los derechos de terceros;
ﬂﬂwhﬂmﬂameﬂmomirh en que hubiers incurido en & ejericio de la actividad econdmica autonzada; y, (2) que la LUAE podrd ser exdinguida en cualquisr mamenta por k2 Autoridad
inistrativa cuando hubiere sido sin cumplir con los requisitos establecidos en las normas adminisirafivas o Reglas Técnicas que le hubieren sido aplcables; por lo cual, en caso de que se demuestre a
través de los procedimientos de verificacidn y confrol de que he proporcionads informacidn no veridica, la LUAE podra ser extinguida, de oficio o a peticion de parte, independientemente de la imposiciin de sanciones a que
hubiere lugar.
g Mot La i i 0 podr tener o alguna.

C.C. / PASAPORTE FECHA joa/mm/asaa) NOMBRE RESPONSABLE (SERVIDOR MUNICIPAL)

Formulario gratuito * Ei presente formuians se constituye en una Declaracidn Jurads en el caso en que la informacidn registrada genere & Procedimiento Administrative Simpifieads; caso contraro pars
fog Procecimientos Adminisirativas Ordinanc y Especial se define come una solicitud de i iy it de Pagina 1/2




INSTRUCTIVO FORMULARIO DE SOLICITUD DE LICENCIA
METROPOLITANA UNICA PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES e SbLrano
ECONOMICAS (LUAE) EN EL D.M.Q.

El formulario se puede llenar directamente en Acrobat Reader o con letra imprenta y sin borrones cada uno de los campos de acuerdo al siguiente instructivo:

TirO DE PROCEDIMIENTO:

Esie registro genera el fipo de acciones administrativas que comespondan a efecto de iniciar el trimite respectivo.

Emisidn LUAE- En caso de que el administrado solicita por primera vez la LUAE.
Ren 2 A partir del segundo afio de haber obienido la LUAE y ya tiene asignado un nimero de LUAE.
En el caso en que luego de haber obtenido su LUAE, requiere que se incluya una nueva izaci inistrativa de los dmbitos q la LUAE.
Lambio de Actividad Econdmica: En caso de variacidn de actividad econémica que implica la generacidn de una nueva LUAE.
Cambio de Propietario: En caso de cambio de propietario de la actividad econdmica, esto implica la generacidn de una nueva LUAE

Cambio de direccidn del establecimiento: Cambio de direccidn del negocio, lo gue implica la generacidn de una nueva LUAE.

INFORMACION GENERAL:

Esta seccidn solicita informacidn general para idenfificar al establecimiento y serd ufilizada por las diferentes instancias del municipio involucradas en el proceso de emisidn o renovacidn de la Licencia
Metropolitana (nica de Funcionamiento: Patente, Inspecciones de Bomberos, Ambiente, Turismo, Salud y/o Rotulacion.

Comresponde al nombre con el que los clientes ubican al establecimiento, gue puede ser la misma razin social u otro.

En caso de que el establecimientn para el que se solficita a Licenci ica de Funcionamiento ya cuenie con un Registro de Patente, favor completar esfe campa.
Carresponde al nimera de Repistro Unico de Contribuyente del SAI.

Si cuenta con el RUC, registrar |a facha ahi descrita, caso contrario la fecha en que inicio su actividad econdmica.

Para el caso de tener varios establecimientos bajo el mismo RUC, favor colocar el No. de establecimiento descrito en el RUC.

Este campo debe ser completada con informacién del predio en el cual se ubica el establecimiento de la actividad econdmica, independientemente de fratarse de un

local propio o arrendado.

Licencia Unica de Funcionamiento No:  El ndmero de ka LUAE del afio inmediato anterior.

Establecimiento Principal o Sucursak Para el caso de contar con varios establecimientos, identificar con una X en el casillero comespondiente si esta solicitud pertenece al local principal 0 a una
sucursal. Recuerde que solo puede tener un local principal y varios sucursales.

Actividad Econdmica: Registre la descripeion de la actividad econdmica principal que se realiza en este establecimiznto, esta descripeitn debe ser la misma que consta en el Regisiro Unico
de Contribuyentes.

TIPO DE CONTRIBUYENTE

En esta seccion se diferenciard a las personas naturales, arfesanas y juridicas u obligadas a llevar contabilidad.

PERSONA NATURAL:
Nombres y Apellidos: Escribir nombres y apellidos completos del propietario del negocio.
Cédula de ciudadania o Pasaports: Anotar el ndmero de cédula del propietari del negocio o en caso de ser extranjero, el nimero del Pasaporte.
Obligado a llevar contabilidad: Lienar este campo de acuerdo al dato que consta en el RUC.
ARTESANOS:
Acuerdo Ministerial No: Registrar el nimero de acuerdo ministerial que consta en su calificaciin de arfesano.
Lalificaciin Artesanal No: Registrar &l nidmero del camé de |a Calificacidn Artesanal.
Fecha de icidin: Indicar el dia, mes y afio que fue calificado como artesano calificado.
PERSONA DICA:
Bazin Social; Registrar nombre de la persona juridica, empresa o compafia.

wes y Apelidos Rey tante Legak  Indicar los nombres y apellidos completos del representante legal.
No.C.L. o Pasaporte Representante Legal: Colocar el nimero de cédula o pasaporte del representante legal.
Fecha nombramiento Representante Legal Registrar el dia, mes y afio en el que fue nombrado el representante legal.
No. de Resolucidn S.1C: SI1B: En el caso en que apligue, registrar el nimero de Resolucidn de la Superintendencia de Compafias o Bancos.
Fecha de Constitucidn: Indicar el dia, mes y afio de la constitucidn del negocio
Eecha de Besolucidn: Indicar el dia, mes y afio de |a resolucion de la Superintendencia de Compafias.

ital Suscritn: Reqgistrar el capital que consia en las escrituras de constitucidn.

INFORMACION PARA CATEGORIZACION DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA

Esta seccidn determina pardmetros de categorizacidn de los diferentes componentes de ka LUAE con el fin de definir un esquemsa de inspecciones.

BOMBERDS:

Area del local (m?): En este campo, registre en nimenos claros las di iones del imiento en metros

Nimero de personas que trabajan: En este campa, registre el nimero de trabajadores.

Aoro: En este campa, registre &l nimers de personas estimadas para capacidad de aforo del local.

Material gue utiliza: En este campo deberd completar informacidn sobre tipo de material que utiliza o almacena para poder cumiplir con su actividad econdmica, marcanda con una X en la
casilla gue comesponda y completar con la informacidn solicitada en el caso de GLP.

GlE Reqistrar el nimero de cilindros de 15kg y 30kg v en el total de cilindros la suma de los dos campos.

AMBIENTE: Ingresar cantidades de consumo promedio mensual de agua, energia eléctrica, combustibile.
Ingresar cantidades generadas anualmente segun tipo de residuos.
Ingresar cantidad de combustibles liquidos almacenados y especificar las canfidades segin su tipo.
Marcar con una X los dias de funcionamiento de la actividad y el tipo de horario gue aplica.

TURISMO:

En ésta seccitn de ser &l caso, deberd registrar claramente la informacidn solicitada, correspondiente al ambito dentro del cual ejerce |a actividad econdmica. En concordancia al Decreto Presidencial Nro. 873
esta prohibido el funcionamiento de establecimientos dedicados a jueges de azar practicades en salas de jueges.

SALUD:
En ésta seccidn de ser el caso, deberd registrar ¢l dmbito especifico dentro del cual ejercs la actividad Gmica y que son de etencia del M.0.M.0. En concordancia al Decreto Presidencial Nro. 873 estd
prohibido el funcionamiento de establecimientos dedicados a juegos de azar practicados en casinos y salas de juegos.

IDENTIFICACION DE ACTIVIDAD ECONOMIGA (ROTULAGION):
En ésta seccidn debera registrar claramente la informacion solicitada en mefros cuadrados, siempre y cuando comesponda al rofulo que fiene por fin exclusivo la divulgacion, difusién wo promockin de la
identificaciin o localizaciin ded establecimiento.

DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO:
En estos campos se deberd completar claramente |a informacidn solicitada correspondiente a la direccidn del establecimiento, es importante que registre al mencs un nimero telefGinico y cormeo electrinico.

CROQUIS DE UBICACION:
Dibujar el croquis de ubicaciin del establecimiento con el fin de facilitar su kcalizackin para la fase de inspeccidn y control.

DECLARACIGN JURADA Y FIRMA: —
El titular de la LUAE es responsable exclsivo del contenido de las declaraciones que, bajo juramento, ha efectuado en el formulario de solicited. Imprimir || Limpiar

Formulario gratuito ° El presents formulario se constifuye an uwna Declaraciin Jurada en o caso en gue la informacidn ragi: ganam al Procedimiento Administrative Simplificado; caso contrario para
los Procedimiantos Administratives Ovdinario y Especial 36 define como wna solicitud de i Wy, "Jdamm Pdgina 2/2




SOLICITUD PARA EL FUNCIONAMINTO DE CUERPO DE BOMBEROS

CUERPO DE BOMBEROS

PELHSTRITO METROPOLTANO DE QUITO
RUC 1768097350001

SOLICITUD DE SERVICIO
JEFATURA ZONALNE

Quito DM,

Senx

JEFE ZONAL

CUERPQ DE BOMBERQS DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITC
Presenie

De mi conzidesoon
Yo, con RUC 2

RAZON SOCIAL GRS

ACTVIDAC TELEFONOS:

DIRECCION
BARRIO-URSANIZACION. PARROQU:

CauE No INTERSECCION,

EDIFICIOPROYECTO: PISO:; DEPARTAMENTO
CONTACTARSECON TELEFONO
\_

.

Pormadio de I3 pesenie solicho 3 usied, 52 digne sulorzar 5 quen comesponds, realics & Siguienis sbao:

NSPSCCON D FACTBLUDIDCEGSS D
NSPECCION ESPECTACULO RUELICO D CEENTVODEGAS D
NSPECCION EDIFICI0 PJBLICOFUNDACIONES [:] VISTO BUENO DEALINGS D
NSPECCON V& CULO (GLAHICROCARSUROS-OTROS AROCUCTOS QUIMICOS) D RESS.LOS DEALINOS D
CONSTATAC'ON CEPLAN CE AUTOSROTECC D OCURECION D
QTROS
Aenizmane,
CROQUIS
Propietan: D
Administador D f N \
Deiegado def representamiz legdd 7]
Frma:
Nombe: 0 E
No de Cadis:
s _ . NOT. _
= C20NQ = desinda de esponssbiidad s o3 c
datos progoconados por el usuane SO emonecs L >

Central Teleionics 3 953700 / wwwbombeosquio gobes




SOLICITUD DE USO DE SUELO

- QUITO

ALEAL T, METROPOLITARA

Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
Solicitud de Informe de Compatibilidad de Usaos del Suela

Formulario 24

Detalle la actividad para |a cual solicita la compatibilidad (110

Fecha 100 Crogquis de ubicacidn 200 |
MO, Predig 101
Clave Catastra 0z
MNombre Propietana 0z
Parroguiz 104
Barric 105
Calle 106
Mumerm 107
Intersecciar 108
Area que ocupa |z 1on
actividad

MNimero de unidades [v= 111

instructive al reverso)

Membre del Solicitanks 112

Cédula/pasaporte/RIIC 113 Teléfong 114
Firma Email [Opcional) 115

Observaciones




3.

ANEXO 3

ENCUESTA

ENCUESTA PARA LA REALIZACION DE LA PROPUESTA DE PLAN DE NEGOCIO PARA LA CREACION DE
UNA CAFETERIA PARA DIABETICOS Y PERSONAS QUE DESEEN CUIDAR DE 5U SALUD EN LA CIUDAD DE
auiTo.

Saludos. Soy estudiante de la Universidad de las Américas, cursando el Ultimo afio de la carrera debida a esta razan
se tiene que cumplir con un trabajo escrito de investigacion, cual propuesta de realizacion es la ya mencionada. Su
ayuda es muy importante para el desarrollo de investigacion de mercado, se agradece su colaboracion. Responda
con una X en la respuesta que corresponda.

1. iTiene diabetes?

« 5[] No O

2. iTiene familiares diabéticos?

« si 1 no

3. iCuana menudo frecuenta una cafeteria?

* Lna vez por semana 1 = Tres veces por semana [
+ [os weces por semana |:| * Mas de tres veces por semana |:|

4. iCudles de los siguientes problemas usted enfrenta al visitar una caferia o al buscar una opcién de comida fuera de casa?
* Ausencia de productos gief

» Ausencia de establecimientos gue ofrezcan comida dirigida para diabéticos |:|

& Existen establecimientos que ofrecen comida para diabéticos pero no hay variedad o su sabor es maID

5. ilees atractiva una cafeteria para diabéticos y personas gue desean cuidar de su salud?

sio ] we[]

6. &Visitaria usted la cafeteria para diabéticos y personas que desean cuidar de su salud?

« si [ 1 wol[ ]

7. iCudntas veces a la semana visitaria la cafeteria para diabéticos y personas que desean cuidar de su salud?
* Una wez por semana » Tres weces por semana
+ [os veres por semana |:| * [Mas de tres veces por semana |:|

B. iCoémo desearia gue sea el ambiente de la cafeteria?
* Rustico ] *  Moderno 1

+ Casual |:| = Elegante |:|

9. iQué productos desearia gue se venda en |a cafeteria?

Postres ] Ensaladas [

Bebidas calientes y frias ] Todos los anteriores [
Sandwich ]

10. i Desearia que los alimentos que se ofrezcan [postres, bebidas, sandwich, entre otros.), tengan?
+ Buen sabor 1 + Buena presentacicn [
+ Variedad s Todas las anteriores ||

11. i Cuanto estaria dispuesta (o) a pagar por productos saludables y agradables dirigidos para diabéticos y personas gue
desean cuidar de susalud (bajo en grasa, calorias y azucar)?

* 4 dolares |:| * Mas de 6 dolares |

»  4-5ddlares ]

12. i Como conoce un nuevo producto en el mercado?

# Recomendacién |:| & Otras revistas |:|

& Tv/Radio E s Periddicos E

« Redes Sociales « Volantes

# Correo electrénico O |:| » Publicidad en centros médico D
# Revistas adjuntas a Informacidn de estado de cuenta l:l




4. ANEXO 4

COTIZACIONES DE MATERIA PRIMA

- MEGA SANTAMARIA S.A
PROFORMA # 035222 1de2
Usuano GARCIA MORALES JOHANNA PALLINA Periodo 01012014 & 31-12-2014 Emmsion 16-JUN-2014 Hora 1338:29
Nombre Cliente: LIGER Teléfono: 2607080
Identificacion: 1726813031 Codigo Interno: 000517
Direccién VALLE DE LOS CHILLOS
Sucursal: IRAQUITO Fecha Proforma: 16/06/2014
Observaciones: Fecha Vencimiento: 24/06/2014
Total Proforma: 681.78
DETALLE
Precio

Codigo Barras Nombre Unid. Cant.  Peso Total  VeMd  youm
7861169095077 SANTA MARIA HUEVO GRANDE X 30 Un. Un 600  1.000 600 44400 2664
8410111216009 ISABEL ATUN EN ACEITE 1000 Gr un 600  1.000 €00 7.1200 272
7561043650585 GUSTADINA AGEITE GIRASOL DYOLIVA 1 Lt Un_ 60O 1000 600 4.3800 26.16
722776200620 SPLENDA AZUCAR DIETETICA X 200 UN. Un. 600 1000 600 108375 85.63 1
B410660101153 LA ESPAROLA ACE QUIVA EXTRA VIRGEN 500 mi. Un. 600 1.000 6.00 58393 35041
7862104060874 ZUU YOGURT NATURAL 4 Lt un, 600 1000 600 45000 27.00
7861057500027 CRIS-SAL SAL DE MESA 2 Kg Un 600 1.000 600 06600 396
7861007200038 SCHULLO AVENA 300 Gr. Un 600 1000 600 15000 9.00
(44685000150  FACUNDO MAIZ DULGE 425 Gr. Un. 600  1.000 600 12679 7811
7861001942149 SNOB ACEITUNA GHUESO 360 Gr. Un. 600  1.000 600 22758 13.66 1
7561001821045 SNOS CORAZONES DE PALMITO AF 410Gr un 600 1.000 600 20000 12001
7851018220131 LOS ANDES MOSTAZA 240 Gr Un 600 1.000 600 10683 6541
7851007200205 SCHULLO PANELA MOLIDA 2 KG Un 600 1.000 600 50800 30.30
BA10095007037 HELIOS PEPINILLOS EN VINAG EXT 345 GR Un. 600 1000 600 22232 1334 1
T8B1025502245 YA AVENA 1 Kg. Un. 600 1000 600 15200 912
7E61023500235 SANTA LUCIA MARINA INTEGRAL 500 Gr. Un. 600 1000 600 11000 6.60
751114400772 GRANOS DEL CAMPO PIMIENTA NEGRA MOLIDA 56 Gr. Un, 600 1000 600  D3900 234
7861114403002 GRANOS DEL CAMPO OREGANO EN HOJA 30 Gr. Un. 600  1.000 600 03600 216
7861114403056 GRANOS DEL CAMPO COMING MOLIDO 50 Gr. Un. 600  1.000 600 03800 228
7861092155381 KIOSKC QUESO FRESCO CREMOSO 500 Gr. Un. 600  1.000 600  3.2900 19.74
7861033000084 LA HOLANDESA QUESO RICOTTA REQUESON 500 Gr. Un. 600  1.000 600 21300 1278
7861138609045 REYLECHE LECHE SEMIDESC TETRAFINO 800! un 600  1.000 600 08800 588
7861000144463 PAREDES E HIJOS HUEVO DE CODORNIZ X 20 Un. Un 600 1.000 800 15400 1164
7861001342611 DEJA DETERGENTE BABY 2000 Gr. Un. 6.00 1.000 6.00 4 8661 20201
7662112200105 CLOROX CLORO PUREZA CITRIGA 2000 o, Un. 600 1000 600 2083 12321
7702010310811 FABULOSO KLIN LIMPADOR MULTIUSO FLORAL 111 Un. 6.00 1.000 600 1.5446 9271
7702010381126 AXION CREMACON AVENA 800 GR. Un. 600  1.000 600 21250 12751
TH51003121061 FAMILIA SERVILLETA NORMAL X 350 Un, Un, 6.00 1.000 5.00 21964 1318
000300053723 PRO-ACTIVE JAB LIQ FRESCURA MARINA 250 1L un. 600 1000 600 2746 1877 1
TEDSB10003612 VIRUTEX ESPONJA PLASTICA MULTIUSO Un. Un 6.00 1.000 600 05387 3211
7861018400014 NARIBEH FUN OE BSRA GOE “23X28° X 10 U un 600  1.000 600 07411 4453
7861023202139 KLEENEX FLOR PAPEL HIGIENICO JUMBO X 12 UN Un. 600  1.000 600 5553 33321
7861040690874 LA FAVORITA ACEITE VEGETAL 4 Lt Un. 600  1.000 600 88400 5304
7851015102317 GUSTADINA ARROZ INTEGRAL 1 Kg Un. 600 4000 600 12100 726
7851062500371 PASTELO MINI PAN ARABE 300 Gr Un 600  1.000 800 13800 816
7851000130820 - UYANZA GRANOLA CEREAL NATURAL 450 Gr Un. 500 1.000 600 18400 11.04
751114400376 GRANOS DEL CAMPO GARBANZO 500 Gr. Un. 800  1.000 600 15700 942
7851114400048 GRANOS DEL CAMPO ARROZ DE GEBADA 500 Gr. Un. 600 1,000 600 07800 468
7E61114400437 GRANOS DEL CAMPO LENTE.IA £00 Gr. Un, 800 1000 600 08300 558

un, 600 1000 600 35700 2142

7861114400277 GRANOS DEL CAMPO QUINLUA 500 Gr




MEGA SANTAMARIA S.A.

PROFORMA # 035222 pig24s2
Subtotal 647.19
Tarifa 0% 358.92
Tarifa 12% 28827
VA 12% 34.50
Total 681.78
Reatan. 04 Fuente 0.00
Reten. 0% IVA 0.00
Total a Pagar 681.78

SANTACIMARIA INAOL i)

UC.: 179206034600 |
{3 38‘7 7 y Villalp.m,-u...

Elaborado Por Autorizado Por Entregado a
ANGAMARCA JINGO LUIS RAMIRO ANGAMARCA JINGO LUIS RAMIRO PP

NOTA: El tiempo de vigencia de la proforma es de 8 dias.
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VALIDEZ DE LA PROFORMA: 5 Dias
TOTAL APAGAR

Cuio, 3 de My Je M8
DOOCOITNDN0S FARNANDA UGER
1T TS3ESEm
QuITe
Cod Detale
TR CUCHILLD BF/CARY. $1G MASTER BL/ICOLORES
ACY470 TABLA PICAR 12X 12 MEDIA DENSIDAD AMARILLA
2016 UCUADOE A OSTER SAVPREVELOC
ACYIZ2 CHAFER ACERQ FULL SI2E ECONOMICO
ATYTZA OLLA ALUMINIO OPTIMA Il 32QT CITAPA
ACYEND POV ACERD N4 QT ESTANDAR
AC VIR KAVETA P/PLATOS REFORZADA ALEGACY
B0X41 302
UM1eE OLLA PREZION 13 LTS. UNMCS
ACY¥E F
AGYDIS
ACY2%
ACYZYE
ACY343
Mo
ACY4aZ
AOY4SZ
ACYZET
VD4
IND318
AC Y2

LN M Trestienos

AETONIO WARCHENA OB2-54 ¥ ANTOSIO DR
Tolafons, 2549723 / 2304542
EOC 1751793356001

Laborablas

\airte ¥ Siete D4ares Con 47100

M-m-muﬁmwsmutm

Precke  Desc. P.Unit P. Total
11,8803 0% 11,8800 2376
14240 0% 14240 a5
87.0100 0% 870100 oret
0500 % 805300 m
78,5500 0% 76,5200 157,16

1.8300 0% 1690 18-

% 1200 9353

0% 57 1400 5714
18200 H40
825100 165.62
370 ams
2540 752
3.0000 3m
54500 38
129000 1280
39%0 356
42500 423
05288 10.54
132100 L)
11.4308 us

suntotai

12%IVA
TOTAL:




FROW: DQuito, 26 e Moy ce 2004

CUENTE: IXDORCOT0000 FERNANDA LGER

R 17762306

DRECCIGN »

o

cTuan auITo

Cant, Cod Detzile Precio Desc. P Uni. P.Towl
000 TRO12 CUCHARA SOPA TRAMONTINA COSMOS 1.1800 0% 1.1600 70.82
.00 TRO4 CLUCHARA CAFE TRAMONTINA COSMOS 0.6500 0% 05600 B&0
5000 TEHE TENEDOR MESA TRAMONTINA COSMOS 14788 % 14738 e
00 TROS1 CUCHILLO DE MESA TRAMONTINACOSHGS 254 % L5000 15242
10.00 RJOT! TETERALISA 1331 CC ACTUALTE 3300 0% 23200 83580
40.00 RN PLATO CAFE 158 CMACTUAUTE 1.3700 % 1.3700 2450
Hm RO TAZA CAFE 252 CC ACTUAUTE 1.8800 TEAD
400 24 PLATO POSTRE 20.1 CM ACTUALUTE 21400 8580
40.00 CAlET JARRO C/OREJA RIS 27200 12680
00 GNOsE COPACORDIAL LBBEY 2 3000 5080
230 CADG2 ccPA&_lSK.A MALT 2970 TAS

Suttotat

\ TOTAL A PADAR
\ FORMA DE PABD:

'-‘\‘\ VALIDEE DE LA PROFORMA: 5 Dias Laboxablaw

Talafans: 2543728 [ 2904%43
KOO 1731752356001

Fesolecitn Fo 526 dal 2

12 B V&
Moy aclentos Moy A Y Ses Diares Con 410D TOTAL
E00kIvD © chaqes 8 N0MDIS de HERMINIA SANCHEZ E 16,08 CLALTOA




5. ANEXO5

Primer Afl0 ESTADO DE RESULTADOS (PERDIDAS Y GANANCIAS)

ROTACION PROMEDIO
POR DIA X TURNOD

Lumes  MARANY

TARDE

MARTES MAAANS

TARDE

WARAN
MIERCOLES
TARDE

WARANS
JUEVES
TARDE

WARAN
YIERNES
TARDE

ARRRN
SABADO
TARDE

wAfAN
DOMINGD
TARDE

ENERO

FEBRERO

LAy
% Consumo
B)
Capacidad
Instalada

45%

TURNOS

MANANA | TARDE (T)

Rotacion

TOTAL PAX
AL DIA

% Turno

[A) = [B) =

0
0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO S

TOTAL FAX MES FROMEDID X
4 SEMANAS

]
*% Consumo

50%

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA
(M
10L0D

Rotacion

TARDE [T)
13h00 -
Z0h00

TOTAL PAX
AL DIA

% Turno

[A) = [B) =

0
0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO pEshEns

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

Capacidad
Instalada

MANANA

()]
10h00

TURNOS

TARDE (T]
13h00 -
20h00

Capacidad

Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

TARDE [T)
13h00

20h00

TOTAL SEMANA

Rotacién | rorn) pax Rotacién | torn) pax
# Turno AL DIA TURM de * Turno AL DIA
Al x [Bl = Dcupac | [&) x [B] =
o 03 0
o
o 03 0
503 1,375
22,75
50z 11,375
503 1378
25,025
603 1BA5
603 1365
345
80 182
603 1365
36,4
1003 2275
1003 2275
- 455
1003 2275
0z | 20475
2 34,125
603 1365
— T
pRoMEDID "RED PROMEDIO ' 135.65
TOTAL PAX MES FROMEDIO X 0 = PRO DID 782.6

4 SEMANAS




EBIDTA

HAMOMIZACIONEes | L
ar] & Depreciaciones

Impuesto ala Gana
Impuesto ala

TOTAL SEMANA
TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO (¢ 1180

EBIDTA

d Am:
AmortizacionesE

Depreciaciones

Earnings

$(2.392,93)

TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO FECRERS PROMEDIO HAReS PROMEDID fERiE
TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO * 11.80 TICKET PROMEDIO $ 11.80 TICKET PROMEDIO

602 662 2 T82.6

EBIDTA EBIDTA EBIDTA

F d Am:
Amaortizacioness Amaortizaciones Amortizacioness

Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

§  [659.52)

Fare izatis Earnings
=N
$ (1.496,49)||F0

(600,05)




% Consumo

Capacidad
Instalada

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TURNOS

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX
AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

MaYO

JUNIO

JULIO

A7
% Consumo

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX
AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X

JUNIO

4 SEMANAS

A7
% Consumo

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX
AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X

JULIO

4 SEMANAS

Capacidad TUBNOS
Instalada
MANANA | TARDE [T]
(M) 13h00 -
10h00 - Z20h00
[C) = Rotacidn TOTAL PAX
de % Turno AL DIA
Ocupac | [A) 2 [B) &
174 i}
0
14 0
L1 16,625
3325
505 16,625
L1 16,625
36,575
L1124 13,95
i1 13,95
46,55
B0 26,6
L1124 13,95
53.2
100z 33.25
1002z 33.25
G55
1003 33.25
b 1 4 23,925
43,575
L1124 13,95
— 0 285.95
e 1143.8




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO MAY O PROMEDIO JUNIO 25585 PROMEDIO JULIO 285,95 PROMEDIO AGOSTO 285,95

TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO $ 11.80 TICKET PROMEDIO % 11.80 TICKET PROMEDIO $ 11.80 TICKET PROMEDIO %

1023.4 1143.8

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
. 5 3.48217 il 5 . B 4.530,79
D .
Amortizaci = izaci Amortizaci 1
MO CIZaC 1ore: MmO rtiZaCone: 402,28
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT BAIT
Earnings B «f izati £ . Earnings B «f i £ . Earnings B «f izati Earnings B «fore Amarki 4.128,51
593,56
: : BAT $  3.534,95
Earningz B efore & mart ns and T Earninaz B cfare 5 AN Earningz B cfore Amartiz . Earningz Bicfor: A mart a
Impuestos Impuestos ) Impuestos 1,445,567
2.089,28 2.089,28
Earningz B cfore Dig iati ane it d ] Earningz s ! Earnings Biefare Dl s !




le Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Al
SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
. Ci::m:umu 85% . CDlI'I!:l.II'I'lD Bﬂ% . CDlI'I!:lII'I'lD 95% . C;n;umu 95%

Capacidad TURNOS

Instalada
TARDE IT)
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
% Tumo

[A] = [B] =

PROMEDIO RE

TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS

1023.4

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE IT)
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
% Tumo

[A] = [B] =

0
I

TOTAL SEMANA
PROMEDIO SERE

TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS

1083.6

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE IT)
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
% Tumo

[A] = [B] =

0
I

TOTAL SEMANA NOVIEMB
PROMEDIO RE

TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE [T]
13h00 -
Z0h00
[C)* | Rotacidon TOTAL PAX
TURN de % Tumo AL DIA
Ocupac | [A) = [B] =
0 0
0
(1) u]
502 16,625
33.25
S0 16,625
5022 16,625
368,575
B0 13,95
B0 13,95
46,55
80< 266
17 13,95
53.2
100z 33,25
10032 33,25
BE6.5
100 33,25
902 29,325
43,575
B0 13,95
nr: ANA BR
R MG 285,95
: Pt 11438




TOTAL SEMANA SEP vE | TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA NOYIEMB TOTAL SEMANA DICIEMER
PEOMEDIO BE 255.85 PEOMEDIO SERERE 2703 PEOMEDIO BE 285.35 PEOMEDIO E

TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X
41 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO ¥ 11.80 TICKET PROMEDIO ¥ 11.80 TICKET PROMEDIO 11.80 TICKET PROMEDIO

1023.4 1083.6 11438

EBIDTA
5 3.48217 4.530,79
Amaortizacione: Amortizacione: Amortizacione: Amortizacione: 402,28
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT
Earnings B efore A izaki 3 ' Earnings B of izaki ' Earnings B of izaki Earnings B efare A morti 4.128,51
T
593,56
BAT ) ) BAT 3.534,95
Earnings B efore & martiz: = an Earnings B efore & mortiz: 2 AN Earninas B efore & morl ane Earninas B efore A morl E
Impuestos Impuestos Impuestos ) Impuestos 1.445,67
Ta
LU $ 2.089,28
Earnings B afare Die ik d £ Earnings B efare Dy ik 4T Earnings B efare Dy iakicns ans

o
!
c
=
=
[¥]
=
l':_'_'l

S 6.425,34 -




Segundo Afio

ROTACION PROMEDIO
POR DIA X TURNO
TARDE
HOCHE
TARDE
MARTES
HMOCHE
TARDE
MIERCOLES
HOCHE
TARDE
JUEYES
MOCHE

TARDE

¥IERNES

NOCHE

TARDE
ZABADO
NOCHE

TARDE
DOMINGO
NHOCHE

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio 2

[{=5]
Capacidad TURNOS
T TARDE (T)

13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
% Turno

[A] « [B] »

1]
1]

TOTAL SEMANA
PROMEDIO S

TOTAL PAX MES PROMEDIO X

4 SEMANAS

Capacidad
Instalada

Rotacidn
# Turno

(A] « [B] »

TURNOS

Capacidad

TARDE [T]
13h00 -
20h0D0

TOTAL PAX
AL DIA

i}

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado ¢
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL
4 Cc:nsjumo 55% * Cc:nsjumo Eﬂ% * Ct:nsjumo 70‘9{! * Cc:nsjumo 77%

i}

TOTAL SEMANA
PROMEDIO FEERERS
TOTAL PAX MES PROMEDIO X

4 SEMANAS

TOTAL SEMANA

173,025

TURNDS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada
TARDE [T) TARDE [T)
13h00 - 13h00 -
20h00 20h00
Rotacién | yh7a1 pax Rotacién | 1h7a1 pax
# Turno AL DIA TURN de % Turno AL DIA
[A) x [B) = Ocupac | (A) = (B) =
1] 0 Ju]
1]
1] 1124 Ju]
503 13475
26,95
5022 13475
503 13473
29,645
603 617
603 1617
ITT3
803 21.56
6032 16,17
43,12
1003 26,95
1003 26,95
= 533
10022 26,95
303 17325
0 33435
6032 16,17
OT A AN
PROMEDIO MARZO 205,975 PR oo B 224 84
TOTAL PAX MES PROMEDID = 0 o FRO D10
4 SEMANAS §39.36

Ti6.1




TOTAL SEMANA
PROMEDIO

ENERO
TOTAL PAX MES PROMEDID X

4 SEMANAS

EBIDTA

HMOTIZAcIoOnes | L
Pa Depreciaciones
I 1l

EBIDTA

2 Amaortizacion

Depreciaciones

Earninaz Amo

Impuestos

TOTAL SEMANA

TOTAL PAX MES PROMEDID X

TICKET PROMEDIO

TICKET PROMEDIO $ 12.23

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

MARZO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X

4 SEMANAS

Amaortizacioness

Depreciaciones

Earnina. & Amar

Impuestos

TICKET PROMEDIO

3

$

205,375

12.23

(287,15)

TOTAL SEMANA

PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDID X

TICKET PROMEDIO

ABRIL

4 SEMANAS

EBIDTA

Amaortizaciones:

Depreciaciones

Impuestos

$

593,56

1.476,53

1.178,78

297,80




le Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado ¢
MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
s Colnsjumo 85% s Colnsjumo gﬂ% s Colnsjumo 95% s Colnf{umo 95%

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX
AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

MaYO

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX

AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

JUNIO

259,875

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
[M]
10h00 -
Rotacidn
% Turno

[A) = [B) =

TARDE [T]
13h00 -
Z20h00

TOTAL PAX
AL OIA

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

JULIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS 385.6

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

Capacidad

Instalada

TURNOS

MANANA | TARDE [T]
PA (M) 13h00 -
10h00 - Z20h00
[C) = Rotacidn TOTAL PAX
TURN de % Turno AL DIA
Ocupac | [A) 2 [B) &
174 i}
0
14 0
L1 16,625
3325
505 16,625
L1 16,625
36,575
L1124 13,95
i1 13,95
46,55
B0 26,6
L1124 13,95
53.2
100z 33.25
1002z 33.25
G55
1003 33.25
b 1 4 17325
Ir2Ts
L1124 13,95
OT A AN
. - 0 273.35
: R 1093 .4




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO "*"0 m PROMEDID "0 223875 proMEDID "0 273,35 promepio “C03T0

TOTAL PAX MES FROMEDIO X 985 6 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 1039.5 TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES FROMEDIO X
4 SEMANAS " 4 SEMANAS " 4 SEMANAS 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO 12,23 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDID % 12,23 TICKET PROMEDIO $

% 12.23

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA

5  32.253,98 E arnin . S 374245 4.230,93
D d Am
Amortizacioness s 402,28 Amortizacioness Amortizaciones Amortizacioness 402,28
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
5 2.851,70 Earningz 3.828,65
593,56
5 2,258,14 5 3,235,008

Earningz B ¢fore Amor Earnings B efore Amor! d Earningz B & A mork| ang Earningsz

Impuestos Impuestos ) Impuestos ) 1.433,10
T
266 1.801,98
Earningz B efare Dy < Earningz B % < Earnings B an: Earnings B % ans s L




le Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Afio 2

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
] [A] A1) H]

% Consumo 36% % Consumo 36% #* Consumo 96% * Consumo 96%

Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNDS Capacidad TURNOS

Instalada Instalada Instalada Instalada
TARDE IT) TARDE (T) TARDE (T) TARDE [T)
13h00 - : 13h00 - : 13h00 - 13h00 -
Z20h00 20h00 Z20h00 Z20h00
Rotacion Rotacidn Rotacidn [C)* | Botacidn
TOTAL PAX TOTAL PAX TOTAL PAX TOTAL PAX
# Turno AL DIA % Turno AL DIA % Turno AL DIA TURN de # Turno AL DIA
(A) = [B] = [A) = [B) = (&) = [B) = Ocupac | (A z (B] =
0 0 0 0 0
0 i} N 14 i}
- 503 1E.8
301 : 3 : . 3386
N S0z 1B.5
o0 6.5
331 36,96
N 602 20,16
603 20,16
42,14 47.04
N B0z 26,58
603 20,16
45,16 53,76
N 10022 336
10052 3386
B0.2 . B . B, = E7.2
N 100z 336
90z 17,325
35,385 0 37,485
N 603 20,16
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA NOVIEMB OTA ANA [ BR
OCTUBRE
PROMEDIO RE 249,035 PROMEDIO 243,095 PROMEDIO BE 276,045 PRO IO 276,045
TOTAL PAX MES PROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDID X OTAL PA FRO DI0
4 SEMANAS 936.38 4 SEMANAS 936.38 4 SEMANAS 104,18 ANA 104.18



TOTAL SEMANA SEPTIEMB | TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA NOVIEMB
PROMEDIO RE 249,035 ol s 249,095 BROMEDI e 276.045

TOTAL PAX MES PROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS 336.38 4 SEMANAS 336.38 4 SEMANAS 1104.18
TICKET PROMEDIO s 1223 TICKET PROMEDIO t 1223 TICKET PROMEDIO $ 1223

EBIDTA EBIDTA EBIDTA
5  4.328.62

E arnin
nd A&

Amortizacioness Amortizacioness Amortizacionesi

Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

5  3.926,34

s 593,56

) . 5 333278
Earningz B ¢fore Amar £ 2N Earnings B & A m ang Earnings B x A me

Impuestos ) Impuestos ) Impuestos 5

1.447,23

% 1.885,55
Earnings B e Mg 5 AN Earnings B c D ane Earnings B

5 9.172,54 | 43%

TOTAL SEMANA DICIEMBR
PROMEDIO E
TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO %

276,045

104,18

EBIDTA
5 432862

d Am

Amortizacioness 402,28

Depreciaciones
3.926,34
§ 593,56
3.332,73

Earningz B

Impuestos 1.447,22
% 1.8B5,55

Earnings Before




Tercer ARo

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Ario

Rotacion - Ventas - Estado «

FEBRERO

MARZO

ABRIL

4,70%

ROTACION PROMEDIO
POR DIA X TURND
TARDE
HOCHE
TARDE
MARTES
NHOCHE
TARDE
MIERCOLES
NOCHE
TARDE
JUEYES
NHOCHE

TARDE

¥IERNEZ

NOCHE

TARDE
SABADO
NOCHE

TARDE
DOMINGO
NOCHE

* Consumo

Capacidad

TURNDS

TARDE [T)
13h00 -
20h0D0

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacidn
# Turno

[A) = [B) =

1}

a

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDID X 722 4
4 SEMANAS -

]
*% Consumo

I:ap-a.cidad

65%

Ay
* Consumo

75%

H]
*% Consumo

32%

ENERD TOTAL SEMANA

TURNOS Eapastikd TURNDS Eepeeike TURNOS
Instalada Instalada Instalada
TARDE (T] TARDE (T) TARDE (T)
13h00 - 13h00 - 13h00 -
20h00 Z0h0O 20h00
Retacién | oo pax Rotacién | rora) pax Rotacidn | tora) pax
# Turno AL DIA, % Turno AL DIA TURN de # Tumo AL DIA
[A) = [B) = [A) = [B] = Ocupac | [A) =z [B) =
0 a 0% 0 .
0 a 0 0
503 14.35
25,7
503 14,35
503 14,35
357
60 .22
603 .22
40,13
805 22,96
60 .22
45,32
1003 787
> 1003 28,7
57.4
1003 28,7
30 18,3
z 36,12
60 .22
TOTAL SEMANA OT4 ANA
S RLmE i CORERONE T I oromemn MARZO 221,025 e AB 239.89
TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X D P A FRO D10
776.3 S aAtAe 884.1 959,56

4 SEMANAS




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
ENERD 180.6 PROMEDIO FEBRERO 194,075 PROMEDIO MARZOD 221,025 PROMEDIO ABRIL

TOTAL PAX MES FROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDIO X

TOTAL SEMANA

PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDID X

7224 T76.3 8841

4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO X TICKET PROMEDIO 12.81 TICKET PROMEDIO 1281 TICKET PROMEDIO

EBIDTA EBIDTA EBIDTA
efore Int ! In : § 147586 5 3 . cfore Int ! 3.226,34
L. L: L L M

Amaortizacion izaci Amortizacione: ortizacioness
402,28

EBIDTA

Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

2.824,07

593,56

2.230,50

Earnings

Impuesto

- 1.216,79
Impuesto 3

913,71

Earnings B ef iakions ang arnings f iangs anc arni f areciati v Earnings




le Resultados Afio 3 Rotacion - Ventas - Fstado de Resultados Afio 3 Rotacion - Ventas - Estado ¢

MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
[Fa] [A] (B "]
* Consumo 36% % Consumo 90% * Consumo 96% * Consumo 96%
Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS Capacidad TURNOS
Instalada Instalada Instalada Instalada
TARDE [T) TARDE [T) TARDE [T] TARDE [T)
13h00 - : 13h00 - : 13h00 - 13h00 -
Z20h00 20h00 20h00 Z20h00
Rotacidn TOTAL PAX Rotacion TOTAL PAX Rotacion TOTAL PAX [C) Rotacidn TOTAL PAX
% Turno AL OIA s Turno AL DIA % Turno AL OIA TURN de % Turno AL DIA
[A] = (B = [(A) = [B] = (&) = (B) = Ocupac | [A) ® (Bl =
0 u} 0 0 0 a
0 u} 0 14 0
L1 24 6.5
336
L1 6.5
L1 24 6.5
36,96
114 20,18
60« 20,15
47,04
i1l g 26,53
60« 20,15
53,76
100z J3.6
1005 336
= E7.2
100z J3.6
903 gi=p]
0 35,06
60 20,15
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA OT4A qF
MAYD 250,67 JUNIO JULIO 277,62 REO0STO 277,62
PROMEDIO PROMEDIO PROMEDIO PRO 010
TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X OTAL PA FRO 010
4 SEMANAS 1002.68 4 SEMANAS 10458 4 SEMANAS 1110.48 ANA 1110.48




TOTAL SEMANA
PROMEDIO

MAYD
TOTAL PAX MES PROMEDID X

4 SEMANAS

EBIDTA

A
Amaortizacioness

Depreciaciones

A

BAT

Earnings re Amo

Impuestos

Earnings

TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 10458 TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS i

TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA

PEOMEDIO

4 SEMANAS

* 12,81

EBIDTA EBIDTA

Amaortizacioness

Depreciaciones

nd & SR d Am
Amortizacioness
Depreciaciones

Amo

BAT . BAT

Earnings B efare & mor! zand T a Earnings B & A mort

Impuestos

Earnings B efare

Impuestos

% 1.619,12

Earningz B

JUNIO m JULIO

TICKET PROMEDIO

TOTAL SEMANA

27762 AGOSTO

PROMEDIO
TOTAL PAX MES FPROMEDIO X
4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO

110,48
* 12.81

EBIDTA

d Am
Amaortizacioness:

Depreciaciones

Earningz B

Earnings B

mo0.48
%

4.667,92

402,28

4.265,64

533,56

3.672,08

1.523,50

5 2.148,18




le Resultados Afio

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

H]
% Consumo

90%

Capacidad TURNODS
Instalada
TARDE [T]
13h00 -

20h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
# Turno

[A) = [B) =

0
0

TOTAL SEMANA SEPTIEMB

PROMEDIO RE

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS 1045.8

A1)
* Consumo

90%

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE [T)
13h00 -

Z0h00

TOTAL PAX
AL DIA

Rotacion
% Turno

[A) & (B]) =

]
0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO SEe

TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS 1045.8

[A]
% Consumo

100%

Capacidad TURNDS
Instalada
TARDE [T)
13h00 -

20h00

TOTAL PAX
AL OIA

Rotacion
# Turno

(A) x [B) =

0
0

TOTAL SEMANA NOVIEMB
PROMEDIO RE
TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

H]
#* Consumo

100%

Capacidad TURNOS
Instalada
TARDE [T)
13h00 -
20h00
[C) Rotacion TOTAL PAX
TURN de % Turno AL OIA
Ocupac | [A] x (B) =
174 i}
0
14 0
L1 7.5
35
B 7.5
L1 .5
35,5
i1 21
L1 4 21
43
i1l P 28
L1 4 21
56
100z 35
= 1002z 35
7o
100z 35
hi 1 24 gi=p]
o 393
i1 4 ol
S SRS ‘il 2ga4
il (I
S e 11536




TOTAL SEMANA SEFP
PEOMEDIO RE 261.45 SERERE PEOMEDIO E

PROMEDIO PROMEDIO RE
TOTAL PAX MES PROMEDIO % 10458 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 10458 TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO %
4 SEMANAS - 4 SEMANAS - 4 SEMANAS 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO $ 12.81 TICKET PROMEDIO $ 12.81 TICKET PROMEDIO $ 12.81 TICKET PROMEDIO $

TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA NOVIEMB 288 4 TOTAL SEMANA DICIEMER

EBIDTA EBIDTA EBIDTA

E arnin ! 5.073,80
maortizacioness maortizacioness Amortizacioness Amortizacioness 402,28

Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
4.677,52
583,56
. . . 4.083,%6

Earningz B ¢fors A mor! L Earnings B & A mart L Earnings & Ame ans Earnings Amo
Impuestos ) Impuestos ) Impuestos ) Impuestos 1.583,07
4 1.619,12 4 2.500,89
Earnings [ ane Earnings B

s 15.020,65 | 64%




Cuarto Aho

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado d
FEBRERO MARZO ABRIL
] ™y ] e
% Consumo B65% % Consumo 65% % Consumo 75% % Consumo 35%
Capacidad TURNDS EepecitEd TURNDS Eepeeke TURNDS R TURNDS
. ; Instalada Instalada Instalada
TARDE [T MANANA | TARDE (T TARDE IT) TARDE (T]
13h00 - 13h00 - 13h00 -
20k00 20h00 20h00
ROTACION PROMEDIO R“;a‘“““ TOTAL PAX R“;a""’“ TOTAL PAX R“;a‘“““ toracpax | b0 R“;ac"’“ TOTAL PAX
H lurno ® urno H lurno -] ® lurno
POR DIA X TURNO (A) % (B] & AL DA {A) % (B] AL DIA (A) % (B] & AL DIA Ocupac | (A) » (B # AL DIA
TARDE u} u] o 0 a o
NOCHE n] u] Ju] 124 1}
TARDE L1 s 14575
MARTES 23,75
NOCHE S0 14.875
TARDE o0 14,875
MIERCOLES 32,725
HOCHE 1124 17685
TARDE 60 17,85
JUEYES 41,65
HOCHE i1l 238
TARDE 1124 17685
YIERNEZ 4?)5
NOCHE 1003 23,75
TARDE - 1003 2375
SABADO 53.5
HOCHE 100z 23,73
TARDE a0z 20,475
DOMINGO 0 38,325
NOCHE B0 17,85
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA OTaA ANA e
PROMEDIO AL PROMEDIO (L8 0 PROMEDIO EGHEL PRO Do~ 243.55
TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES FROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X OTAL P2 PROMEDIO
4 SEMANAS 782.6 4 SEMANAS T82.6 4 SEMANAS 0N A 998.2




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA ABRIL

pROMEDID ThERD m proMEDID | EDNERD PROMEDIO PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 782 6 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 782 6 AL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS - 4 SEMANAS - 4 SEMANAS 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO s 13.54 TICKET PROMEDIO 3 13.54 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO

EBIDTA EBIDTA

5 L762,22 5  L762,22 5 3.960,06
d Am: & ¢
Amaortizacioness izaci : izaci : izaci =

mortizacione: 102,28

Depreciaciones Depreciaciones

BAIT
3.557,73
593,56
1.964,22
Earnings

Luppesis = . Impuestos . . Impuestos 1.447,50

Impuesto ala Fenta

$ 1.516,33




le Resultados Ario Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado «
MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
4 C;ns]umu BE% 4 C;n;umu 94% =4 Ccltns]umu 100% 4 Et:ns]umu 100‘%

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA | TARDE (T
(M) 13h00 -
10hL00 - 20h00
[C) Rotacidn TOTAL PAX
TURN de % Turno AL OIA
Ocupac | [A) = (B] x
{1324 0
u}
{1124 0
11524 15,05
301
114 15.05
1124 15.05
&N
(1124 18.06
[:11 24 18.06
4214
80 24,08
1124 18.06
45,15
1003 301
1003 301
B0.2
1002 301
114 20,473
38535
11124 18.06
S NA Ao 752,245
PRO i

1008.98

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA | TARDE [T
(M) 13h00 -
10k00 - Z0kh00
[C) Rotacidn TOTAL PAX
de % Turno AL DIA
Ocupac | [A) » [B] =
0z u]
0
0z 0
S0 16,45
323
o0 16.45
S0 16,45
36,13
i1 18,74
104 13,74
46,06
8052 26,32
17 13,74
52 64
100z 3243
100 32.3
65,5
10022 323
a0z 20,475
40,215
B0 13,74
' e 0 273.805
PRO (]
! e 1095,22

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA | TARDE (T)
(M) 13h00 -
10h00 - Z0h00
[C) = Rotacidn TOTAL PAX
TURN de % Turno AL DIA
Ocupac | (&) = [(B] =
14 u]
0
(1124 u}
L 1) 175
35
20 s
o022 75
385
({1} 21
14 |
43
80~ 28
60 21
o6
1003« 35
100 35
0
10024 35
a0 20475
41,475
6022 21
S S . 789,975
PHO (]
= Pl 1159.9

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA | TARDE (T)
(M) 13h00 -
10k00 - 20h00
[C) Rotacidn TOTAL PAX
TURN de % Turno AL OIA
Ocupac | [A) x (B] x
0z u]
u}
{1124 0
L1 175
35
114 w.s
112 175
38,5
60~ 21
[:11 24 21
43
80« 28
1124 21
1]
100z 35
1003 35
a 70
10024 35
114 20475
0 41,475
1112 21
S NA P 289,975
PHO i
e B 1159.9




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO MaY0 252,245 PROMEDIO JUNIO 273,805 PROMEDIO JULIO 289,975 PROMEDIO AGOSTO 289,975

TOTAL PAX MES FROMEDIO X 100898 TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES FROMEDIO X 1159.9
4 SEMANAS " 4 SEMANAS 4 SEMANAS 4 SEMANAS -
TICKET PROMEDIO 3 13,54 TICKET PROMEDIO TICKET PROMEDIO ¥ 13.54 TICKET PROMEDIO 3

* 13.54

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
5 4.069,35 . .

.3 nd A nd A nd A
Amaortizacioness

5.608,44

Amortizacioness Amaortizacioness Amaortizacioness

Depreciaciones 402,28 Depreciaciones Depreciaciones s 402,28 Depreciaciones 402,28
Eamings Biofors Amo ! : Earningz B ! . Earningz B b $ 520617 |[NIIHEE ! § 5.206,17
583,56

4.612,60

1.682,44

% 2.930,16




e Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Afio 4
SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
4 Ec:nsfumu 90% 4 Ct:nsjumu 90% 4 Eclmslumu 1% 4 Ci:nsfumu 100%

Cap.a.c:idad

TURNOS

Eap.alt:idad

TURNOS

Eap.a.cidad

TURNDS

Capla.t:idad

TURNOS

Instalada Instalada Instalada Instalada
MANANA | TARDE [T] MANANA | TARDE IT) MANANA | TARDE (T MANANA | TARDE IT]
(M) 13h00 - (M) 13h00 - (M) 13h00 - P (M) 13h00 -
10h00 - Z0h00 10h00 - Z20h00 10h00 - 20h00 10h00 - Z0h00
Rotacidn TOTAL PAX Rotacion TOTAL PAX Rotacidn TOTAL PAX [C) Rotacidn TOTAL PAX
% Turno AL OIA # Turno AL DIA % Turno AL OIA TURN de % Turno AL DIA
[A) = [(B) = [A]) = (B] = [A) = [B) = Ocupac | [Al x [(B]
u} 0 0 0 0
0 0 14 0
5054 w5
35
L1 4 e
5054 w5
3|5
1124 21
605 21
43
i1l g 28
605 21
o6
100z 35
1005 35
B3 : E = o
100z 35
905« 20475
33,375 0 41,475
114 21
TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA NOVIEMB OTA ANA [ BH
PROMEDIO RE 263.025 PROMEDIO SENERE 263.025 PROMEDIO RE 289.975 PRO 010 283.375
TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X 1052 1 TOTAL PAX MES PROMEDIO X OTAL PA FRO 010 1159 9
4 SEMANAS 4 SEMANAS - 4 SEMANAS ANA -




PROMEDIO RBE PROMEDIO PROMEDIO RE PROMEDIO E
TOTAL PAX MES FROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X 10521 TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES FROMEDIO X
4 SEMANAS 4 SEMANAS ” 4 SEMANAS 4 SEMANAS
TICKET PROMEDIO 3 13,54 TICKET PROMEDIO ¥ 13,54 TICKET PROMEDIO ¥ 13.54 TICKET PROMEDIO 3

TOTAL SEMANA SEF 263.025 TOTAL SEMANA Lo 263.025 TOTAL SEMANA NOVIEMEB 289.975 TOTAL SEMANA DICIEMBR 289,975

159.9

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA
% 4.509,52 . .

.3 nd A nd A nd A
Amaortizacioness Amortizacioness Amaortizacioness s

5.608,44

402,28 Amaortizacioness 402,28

Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

Earnings B A b 3 . Earningz B b . Earningz B+ h 5 5.206,17 Earnings b 5 5.206,17

583,56
4.612,60

1.682,44

% 2.930,16

S 21.023,57 | 40%




Quinto Afo

ROTACION PROMEDIO
POR DIA X TURND
TARDE
NOCHE
TARDE
MARTES
NOCHE
TARDE
MIERCOLES
NOCHE
TARDE
JUEYES
NOCHE

TARDE

YIERNES

NHOCHE

TARDE
EFABADD
HOCHE

TARDE
DOMINGO
NOCHE

Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio

[{57]
Capacidad

MANANA
M
10h00 -
Rotacion
% Turno

[A) = (B)

Capacidad

TARDE [T]
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DI&

5 Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio acion - Ventas - Estado «
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL
-4 Ci:nsjurno 58% -4 Colnsjumo 70‘% = Ct:nsjumo 80% = Ccl;nsjumo 85%

0

0

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X

ENERO

4 SEMANAS

TOTAL SEMANA

TURNDS (Exeriil TURNOS Bkl TURNDS
Instalada Instalada Instalada
MARANA | TARDE (T) MARANA | TARDE (T) MARANA | TARDE
(L] 13h00 - ™ 13h00 - () 13h00
10h00 - 20h00 10h00 - 20h00 10h00 - 20h00
Rotacidn | 1orn) pax Rotacién | 1ra) pax Rotacién | 1orn) pax
® Turno AL DIA # Turno AL DIA, TURM de * Turno AL DIA
(A) x (B]) = [A) % [B) = Ocupac | [A) x (B) =
a 0 0 a o
a 0 N 0% a
1 50% 14,575
2375
e N | sox 14,675
1 503 14,375
32,725
N | 60% 17,85
60 17.85
4165
N | 80x 238
607 17,85
475
N | 100x 29,75
. 100% 23,75
535
N | 100z 2375
0% 2142
3 33,27
N | 60% 17,85
TOTAL SEMANA T4 ANA
promemig | EERERD prRoMEDID RO PROMEDIO ' 250.435
TOTAL PAX MES FROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDIO X D =f FRO DID
4 SEMANAS 840.28 4 SEMANAS 948.08 1001.38

818,72




TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
PROMEDIO ENERDO 204,68 PROMEDIO FEBERERD 210,07 PROMEDIO MARZO 237.02 PROMEDIO ABRIL 250,435

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 818.72 TOTAL PAX MES PROMEDID X 840.28 TOTAL PAX MES PROMEDIO 945.08 TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS - 4 SEMANAS - 4 SEMANAS - 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO s 1431 TICKET PROMEDIO H 14,31 TICKET PROMEDID $ 14,31 TICKET PROMEDIO

1001,98

EBIDTA EBIDTA EBIDTA

- maortizaciones maortizacione: maortizacioness maortizaciones:
i Amaort Amaort] Amaort] Amort
Depreciaciones . . . o
e dallcm Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

BAIT
A morti

BAT

Earninaz ans Earninaz & c c re Amar

Impuesto EIEE Impuestos Impuestos
Impuesto a

$ 135320 $ 1.856,75




e Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado ¢
MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
* l:t:n::umu 90‘}5 4 l:t:nslumn 95% 4 Ci::nslumn 1m 4 Ci:tnslumu 1ﬂﬂ‘%

Capacidad

Instalada

TURNOS

MANANA
(M)

TARDE (T]
13h00 -

10h00 - 20h00
Rotacion
TURN de s Turno TD;I.?IE.II;HX
Ocupac | [A) = [(B] »
0z u]
u]
{1124 u}
11524 15,75
35
1124 15,75
5052 15,75
34,65
1124 5.3
60~ 15,3
44,1
804 25,2
60~ 15,3
S04
10024 35
- 1003 = -
B3
10024 35
114 2142
0 40,22 0
1174 18,3
S o MAYC 263,97

1055.88

Capacidad

Instalada

TURNDS

MANANA
(M)
10h00 -

TARDE (T)
13h00 -
20h00

Rotacion
TURN de # Turno TDLTIE.:;AX
Ocupac | [A] = [B] =
0z u]
u]

123 ]
o0z 16625

33,25
14 16,625
1 16.625

36,575
603 13,95
(i1 4 13,35

46,55
804 26,6
(i1 4 13,35

£3.2
10024 33.25
100 33.25

EE.S =
10024 33.25
114 2142

41,37 0
114 13,35

S S 0 277.445
PROMEDIC
S B 1109,78

Capacidad

Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

TARDE (T)
13h00 -
20h00

Rotacion
TURN de # Turno TD;:;?IE.:;AX
Ocupac | (&) x [B) =
0z u]
u]
0 ]
S0z 7.5
35
50 w5
50 7.5
385
60 21
G0~ 21
43
i 1102 28
G0~ 21
EE
10024 35
1003 35 .
70
10024 35
90z 2142
4242 O
60~ 21
S e 0 290,92
PROMEDIC
S e 1163.68

Capacidad

Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

TARDE [T)
13h00 -
20h00

Rotacion
TURN de # Turno Tﬂgrlaliﬂx
Ocupac | [A) x [B) =
{124 u]
u]
123 ]
S0z< w5
35
505 75
503 7.5
385
60z 21
G0~ 21
43
g0z< 28
G0~ 21
EE
10024 35
100 a9
70
10024 35
90z 2142
42,42
60z~ 21
S SWA el 290,92
PROMEDIC
e e 1163.68




TOTAL SEMANA
PROMEDIO

TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA TOTAL SEMANA
MaYD 263,37 e — JUNIO 277445 PROMEDIO JULIO 230,32 PROMEDIO AGOSTO

TOTAL PAX MES PROMEDIO X 1055 88 TOTAL PAX MES PROMEDIO X 1109.78 TOTAL PAX MES PROMEDID X 1163.68 TOTAL PAX MES PROMEDID X
4 SEMANAS i 4 SEMANAS - 4 SEMANAS - 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO 3 1431 TICKET PROMEDIO 3 14.31 TICKET PROMEDIO ¥ 14.31 TICKET PROMEDIO ¥

1163.68

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA

. 6.147,37
nd Amo nd A nd A nd A
Amaortizacioness Amaortizacioness Amortizacioness Amortizacioness 402,28
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones
BAIT
Earnings B Earnings B ' Earnings B A Earnings 5.745,10
593,56
: : BAT : 5.151,53
re: A mor ‘ ‘ re: Amar ‘ 3 ree Amar r A mar
Impuestos Impuestos ) Impuestos Impuestos 1.784,14

T

% 3.367,39




le Resultados Afio Rotacion - Ventas - Estado de Resultados Afio
SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
® El:lmslumu 90'}‘6 4 Cl::nsjumo 90% * Ec:n::umu 100% 4 El:l;nsjumo 10’0‘9‘5

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

Rotacidn

TARDE (T]
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DA

% Turmno

[A] % [B]

a

0

TOTAL SEMANA SEP
PROMEDIO RE
TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

Rotacion

TARDE [T]
13h00 -
20h00

TOTAL PAX
AL DIA

% Turno

[A] = [B] =

o

]

TOTAL SEMANA
PROMEDIO

OCTUBRE

TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

Capacidad
Instalada

TURNOS

MANANA
(M)
10h00 -

Rotacidn

TARDE (T
13h00 -
Z0h00

TOTAL PAX
AL DIA

% Turno

[A) = (B =

a

0

TOTAL SEMANA NOVIEMB
PROMEDIO RE
TOTAL PAX MES PROMEDIO X
4 SEMANAS

Capacidad TURNOS
Instalada
MANANA | TARBDE (T]
M) 13h00 -
10h00 - 20000
[C)13 | Botacion TOTAL PAX
TURHN de % Turmo AL DIA
Dcupac | [A] x [B)] =
0z u]
i]
03 ]
112 7.5
35
L1 7.5
ol 7.5
3|5
60z 21
1174 21
43
80« 28
60z 21
EE
10024 35
100z 35
TO
1002< e
903 2142
42,42
1174 21
S SR 29092
PR jn
SREEE e 116368




TOTAL SEMANA SEF B | TOTAL SEMANA

PROMEDIO RE 263,97 OCTUBRE 263.97

TOTAL SEMANA NOVIEMB m TOTAL SEMANA DICIEMER
PROMEDIO
TOTAL PAX MES PROMEDIO X

PROMEDIO_RE PROMEDIO_E
TOTAL PAX MES PROMEDID X TOTAL PAX MES PROMEDIO X TOTAL PAX MES PROMEDID X

4 SEMANAS 1055.88 4 SEMANAS 1055.88 4 SEMANAS 1163.68 4 SEMANAS

TICKET PROMEDIO $ w3l TICKET PROMEDIO $ 143 TICKET PROMEDIO $ 143 TICKET PROMEDIO S

163,68

EBIDTA EBIDTA EBIDTA EBIDTA

Amaortizacioness Amortizacioness Amaortizacioness Amaortizacioness 402,28
Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones Depreciaciones

BAIT
Earnings z Earningz B A Earningz B Earnings re Mom 5.745,10
Ta 2 and

553,56
BAT ) . BAT 5,151,523

Earnings B afore A maol zand T2 Ezarnings B efore A mo I sFore Amor L Earnings B afare A maor! 2
Impuestos ) Impuestos Impuestos Impuestos 1.784,14

T T

BDT $ 3.367,39

Earnings Biefare Dep = and T axes Earnings B cfore D 3 AN Earningz Fore Die  an : Earnings Before Dy

BDT Annual

$ 27.115,05 | 29%




