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RESUMEN

La idea de nuestro negocio es llegar a todos los oficinistas y familias con una
alternativa de comida, en la cual ellos puedan ser quienes disefien su menu en
la hora de alimentarse en la comodidad de su oficina u hogar, nuestros
objetivos son el llegar a la mayoria de personas que laboran y habitan en el
sector de la pradera y llegar a ser una de las empresas mas reconocidas en dar
este servicio y abarcar la mayoria de la ciudad de Quito; los métodos en los
cuales nos basamos para obtener informacion son encuestas y asi pudimos

obtener la idea clara de lo que necesitamos.

Los resultados obtenidos fueron positivos, ya que llegamos al entendimiento de
como lo podemos lograr y cuales son las herramientas que necesitamos para

nuestro negocio.

En conclusién nuestro negocio puede llegar a nuestras metas propuestas si

tenemos el control de todos nuestros presupuestos planteados.
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ABSTRACT

The idea of our business is to reach all office workers and families with an
alternative food, where they can be who design their menu at feeding time in
the comfort of your office or home, our goals are to reach the most people who
work and live in the area of the meadow and become one of the most
recognized in providing this service and cover most of the city of Quito
companies; the methods in which we rely for information are surveys and we

could get a clear idea of what we need.

The results were positive, as we come to understand how we can achieve and

what the tools we need for our business are.

In conclusion our business can reach our goals if we proposed control our

budgets raised.
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CAPITULO |

1.1. Introduccion

El servicio de alimentacion hoy en dia esta abarrotado de servicios de
alimentacion especializados en comida chatarra y poco beneficiosa para el ser
humano y las exigencias que él tiene; varias enfermedades surgen diariamente
por el denominado estrés y la poca importancia que le prestamos a nuestra

alimentacion.

Los habitos alimenticios han sido remplazados por habitos occidentales, la
comida chatarra es la que se prefiere, los fideos, el arroz, la papa y las
gaseosas practicamente se ha vuelto la base de la alimentacion de las
personas, a consecuencia de la influencia de los medios de comunicacién que
estimulan este tipo de consumo, dejando de lado la cultura, y los valores

nutricionales.

Pensando en la problematica actual, se desarroll6 la idea de realizar un servicio
en el cual se garantice una alimentacion adecuada y a gusto de cada persona,
ya que cada establecimiento tiene ya una forma de proceder sobre la
preparacion de sus alimentos y un régimen claro y recetas establecidas; en
base a esto nuestra idea de negocio se enfoca a un servicio a domicilio,
especializado en cubrir las necesidades de personas ejecutivas que necesitan
tener una alimentacién acorde a su estilo de vida y lo puedan recibir en sus

oficinas o lugar de preferencia.



1.2. Justificacion del tema:

Esta propuesta se plantea para atender la necesidad de un servicio de
domicilio de comida preparada a eleccion del cliente y vegetales organicos,
estara ubicado en el sector de la Pradera en la ciudad de Quito,

especificamente entre las calles Republica y Diego de Almagro.

Esta necesidad fue descubierta luego de una larga observacion y se llegé a la
determinacion que en el sector no existen empresas de este tipo y una gran
falta de buena alimentacién que este sector especifico carece; se llegé a la
conclusién y la idea de cubrir esta necesidad con lo anteriormente expuesto, de
igual manera se realizd una encuesta en el sector para que la gente
determinara cual restaurante preferia y los alimentos que diariamente necesita

y desea consumir.

De acuerdo con el resultado, determinamos que existe un mercado para el
negocio propuesto, es decir, gran parte de las personas encuestadas tienen

gusto por la buena alimentacion.

Bajo este concepto se desarrolla la idea de negocio, en la cual cada cliente sea
quien elige su forma de alimentacién y preparacion del menu que va a ser
entregado a domicilio, contara con 3 tipos de coccidn de las proteinas y podra
elegir los acompafiantes en cada plato, siempre contando con la asesoria de
un empleado de la empresa para tener una éptima alimentacion y distribucion
de lo que el cliente desea consumir; los alimentos organicos seran comprados
a huertos dentro de la ciudad de Quito, trabajando en conjunto con la empresa
municipal CONQUITO, en la cual tiene un plan de desarrollo para los pequefios

huertos dentro de la ciudad.



1.3. Antecedentes:

¢ Qué es el Delivery?

Es un servicio que tiene por finalidad encargarse de entregar productos o
servicios en la direccion solicitada por el cliente, en el cual influyen factores
como tiempo y distancia para la entrega de lo solicitado. (Arroyo, M.,2002, Qué

es un delivery).

En este tipo de negocio ha influido mucho la tecnologia ya que por medio de
internet se lo puede realizar con mayor rapidez y ya dejando de lado la

comunicacion via telefonica. (Arroyo, M.,2002, Qué es un delivery).

Permite al cliente ahorrar tiempo. Ya no tiene que salir a buscar el producto,

esperar, recibir atencion, hacer colas y volver a casa o su trabajo.

El empresario requiere una inversion menor a la de un restaurante y permite
tener disponibilidad de ofrecer el producto, se llega directamente al cliente final
y se puede observar las necesidades, aumentar clientela al adecuarse a las
necesidades reales de los consumidores modernos. (Gomez, K., 2011. La
importancia del delivery).



CAPITULO II
2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Objetivo del estudio

El servicio que brinda My food S.A. esta dirigido para personas ejecutivas, que
trabajen en empresas cercanas al sector de la Pradera, quienes desempefian
cargos ejecutivos en el sector y tengan dificultad en encontrar una alimentacién

acorde a su estilo de vida.

Los tiempos de servicio y entrega del servicio estarian basados en 30 minutos
y también dependiendo del volumen de pedidos se podria realizar una

aclaracion al cliente que el pedido se demoraria hasta 45 minutos.

2.2. Tipos de investigacion e informacion a utilizar

La investigacion exploratoria impulsa a determinar el mejor disefio de la
investigacioén, facilita una mayor penetracién y comprension del problema que

enfrenta el investigador.

El tipo de informacion a utilizar es la Investigacion Exploratoria, ya que
primeramente en nuestro negocio, necesitamos saber con qué mercado
contamos vy si el lugar al que vamos enfocados es el correcto y si existe un

negocio de las mismas caracteristicas en el sector.

En base a esta investigacion llegaremos a la decision de qué tamano es la
inversién que necesitamos y si existe un lugar en el sector que nos favorezca

para instalar nuestro local.



2.2.1. Determinacion del tipo de informacién a aplicar

El tipo de informacion que vamos a usar es de Fuentes primarias, ya que se
generara por medio de encuestas para saber el tipo de conocimiento de los

consumidores sobre el servicio que queremos brindar.

Nos basaremos en encuestas para saber la necesidad y el conocimiento de los
clientes que laboran y habitan en el sector para conocer sus necesidades y si
les gustaria contar con un negocio de las caracteristicas propuestas con
anticipacion.

2.3. Método, técnicas e instrumentos para la obtencion de Ila

informacion

El método que vamos a utilizar para la obtencion de la informacién es la
encuesta, por medio de preguntas abiertas y cerradas, la misma contara de 10
preguntas en la cual el encuestado puede hacer eleccion y dar su opinion y en
base a sus respuestas obtendremos la informacion para ver se nuestra idea es

viable o no.

24. Segmento de mercado

El segmento de mercado al que esta enfocada la empresa es el ejecutivo que
labora en oficinas aledafias al sector de la Pradera en edades que comprendan

entre los 20 anos a 55 anos.

2.5. Tamano de la muestra

La muestra comprende de 15 personas a las que se les realizdé la encuesta,
dentro de una misma empresa que labora en el sector de la Pradera, el tamafio
de la muestra fue el 6ptimo para saber las preferencias de alimentacion en el
sector y asi obtener varias respuestas claras sobre la idea de negocio
planteada, la misma que ayudara a esclarecer y saber la factibilidad de la

misma.



CAPITULO 1l
3. PLAN DE MERCADO

3.1. Objetivos del plan de mercadeo

Entre los objetivos del plan de My food S.A. estan satisfacer la necesidad de
los clientes en una empresa que les brinde este tipo de servicio, ya que con las
encuestas realizadas, la carencia del servicio en el sector es clara, por esta
razon vamos a enfocarnos en brindar un excelente servicio y de ahi partiremos
para un claro desarrollo de la empresa hacia un futuro prometedor, donde
podamos incluir varios sectores de entrega y poder multiplicar nuestros locales

a nivel de la ciudad y a nivel nacional.

3.2. Mision

Brindar vegetales 100% organicos y proteinas cocidas a gustos de nuestros
clientes, entregados en la comodidad de sus hogares u oficinas y sientan la
seguridad de que somos una empresa seria y elaboramos todos nuestros
productos bajo altos estandares de calidad, cuidando de su salud por medio de

nuestros productos.

3.3. Vision

Ser la empresa lider mas exitosa ante los ojos de nuestros clientes, empleados
y accionistas, llegando a ser la mejor marca de alimentacion en todo el pais y el

mundo.
3.4. Objetivos
Nuestra meta como My food S.A. es llegar a ser una marca lider en el mercado

de ecuatoriano, donde nuestro servicio a domicilio sea reconocido por su

rapidez, eficacia y nuestros productos por ser los mas frescos del mercado y



ser la mejor marca reconocida por su alto contenido de exigencia y con el

menor indice de rotacidn en el personal que labora dentro de ella.

3.4.1. Objetivos estratégicos

e Brindar el servicio de alimentacién acorde a las necesidades descritas
de nuestros clientes en base a nuestras ofertas gastronémicas.
e Entrega puerta a puerta mediante motocicletas para obtener buenos

ingresos econdmicos y la entrega se realice inmediata.

3.4.2. Corto plazo

e Expandir nuestra atencién de servicio a domicilio a mas
sectores de la capital..
e Crear sistemas de control de calidad en preparacion, tiempo

de entrega y tiempo de despacho.

3.4.3. Mediano plazo

e Tener otro punto de atencion donde se pueda despachar mas

pedidos y atender mas sectores en la ciudad.

3.4.4. Largo Plazo

e Ser la marca lider en el mercado de servicios a domicilio

e Ser una de las mejores empresas donde un empleado desea
trabajar

e Vender acciones para que la empresa pueda crecer.

e Vender franquicias de la marca.



3.5. Modelo Encuesta
ENCUESTA

I. DATOS GENERALES
1. Edad:

a) 18 -25
b) 25-35
c) 35-55

2. Sexo

a) Masculino

b) Femenino
I.INFORMACION:
1. ¢ Qué tipo de comida usted ordena a domicilio?

2. ¢ A cuanto ascienden los gastos que realiza en estos pedidos a

domicilio por persona aproximadamente?

De 10 hasta 20 dodlares
De 20 hasta 30 ddlares
De 30 hasta 40 ddlares
De 40 hasta 50 dolares

a)
b)
c)
d)

3. ¢ Cuales son sus alimentos preferidos en la hora de almuerzo?



5. ¢ Qué elementos influyen en la elecciéon de un servicio a domicilio?

a) Precio

b) Buena atencion

c) Tiempo de entrega

d)
)

e

Tipo de ingredientes
Ubicacion
f) Todas las anteriores

6. Usted prefiere:

a) Servicio a domicilio
b) Restaurante

c) Para llevar

7. ¢ Le gustaria un servicio a domicilio de comida saludable?

8. ¢Conoce usted alguna empresa en el sector que le brinde este

servicio?

9. ¢Le gustaria contar con una empresa que le entregue sus alimentos

100% saludables en la comodidad de su oficina?

10. ¢ En qué tiempo le gustaria recibir su pedido?

a) 30 —40min
b) 40 — 50min
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3.6. Conclusiones

1. ¢Qué tipo de comida usted ordena a domicilio?
En esta pregunta podemos ver que hay una clara tendencia sobre la
preferencia de pedir a domicilio pizza, comida rapida y chatarra la cual nos da

una pauta en la cual podemos trabajar para dar a conocer nuestro producto

Ensaladas
Chatarra

©
(%]
o
S
B0
S
S

2
€
©
I

1. {Qué tipo de comida usted ordena a domicilio?

2. ;A cuanto ascienden los gastos que realiza en estos pedidos a

domicilio por persona aproximadamente?

En las respuestas de esta, pregunta pudimos tener como referencia el gasto
que cada persona tiene presupuestado gastar en los pedidos a domicilio y asi
desarrollar nuestro menu en base a estos costos, 14 encuestas mostraron que
su gasto por pedido es de $10 a $20 por pedido y una encuesta, indico que su
gastos es de $20 a $30.
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a)De 10 b) De 20 c) De 30 d) De 40
hasta 20 hasta 30 hasta 40 hasta mas
dolares dolares dolares

2. ¢éa cuanto ascienden los gastos que realiza en estos establecimientos?

3. ¢Cuales son sus alimentos preferidos en la hora de almuerzo?

L
p

as respuestas que mas tuvieron acogida en esta pregunta fuero entre

ollo y ensaladas, aqui podemos marcar una preferencia al momento de

alimentarse y que es lo que prefiere la gente al momento de almorzar.

OFRr NWbAULION

Frituras
Mariscos
Almuerzos
Ensaladas
Hamburguesas

3. éCuales son sus alimentos preferidos en la hora del almuerzo?
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4. ;Conoce usted que son los alimentos organicos?

La mayoria de personas encuestadas conoce lo que son los alimentos
organicos, asi es mas facil poder introducir el concepto de nuestro

servicio.

a)si b)no

4. {Conoce usted que son los alimentos organicos?

5. ¢Qué elementos influyen en la eleccién de un servicio a domicilio?
En estas respuestas podemos fortalecer los tipos de servicio y pilares en
los cuales la gente toma en cuenta al momento de recibir el servicio;
expusimos varios puntos en los cuales el encuestado pueda elegir 5
opciones 0 a su parecer todas afectan al momento de dar un 6ptimo
servicio, las opciones expuestas con sus respectivas decisiones son las
siguientes:

e Precio, 4

e Buena atencion, 1

e Tiempo de entrega, 4
e Tipo de ingredientes, 2
e Ubicacion, 0

e Todas las anteriores, 8
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2
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e) Ubicacion

b) Buena atencién

c) Tiempo de entrega
d) Tipo de ingredientes
f) Todas las anteriores

5. ¢Qué elementos influyen en la eleccion de un servicio a domicilio?

6. Usted prefiere:

Las respuestas de esta pregunta pudimos encontrar que la 6 de las 15
personas prefieren realizar su pedido a domicilio, 6 prefieren realizarlo
en el restaurante y 3 para llevar; con esta tendencia podemos realizar
una campafa para que la gente pueda realizar sus pedidos en la

comodidad de su oficina o domicilio.

a) Servicio a b) c) Para
domicilio Restaurante llevar

6. Usted prefiere:
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7. ¢Le gustaria un servicio a domicilio de comida saludable?
La respuesta a esta pregunta fue positiva, ninguno de los encuestados

indico que no desearia recibir este tipo de alimentacion.

b

a)si b)no

7. éLe gustaria un servicio a domicilio de comida saludable?

8. ¢Conoce usted alguna empresa en el sector que le brinde este
servicio?
2 de las 15 personas encuestadas conocen una empresa que brinde
este servicio en el sector, las respuestas nos da el indicio que podemos

desarrollarlo y dar a conocer nuestro servicio.

a)si b)no

8. éConoce usted alguna empresa en el sector que le brinde este servicio?
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9. ¢Le gustaria contar con una empresa que le entregue sus alimentos
100% saludables en la comodidad de su oficina?

Las 15 personas encuestadas les gustarian recibir estos alimentos a

domicilio, ninguna persona nego esta pregunta.

-
—
N
R
'
L f
7

[ 7

a)si
b)no

9. éLe gustaria contar con una empresa que le entregue sus
alimentos 100% saludables en la comodidad de su oficina?

10.¢En qué tiempo le gustaria recibir su pedido?

Con la respuesta a esta pregunta, pudimos tener una referencia de
tiempo en tanto al tiempo estimado que tenemos para entregar nuestros
pedidos a nuestros futuros clientes; el tiempo indicado por las 15
encuestas realizadas es de 30 a 40 minutos.
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a) 30 — 40min

b) 40 — 50min

10. ¢éEn qué tiempo le gustaria recibir su pedido?

Mediante la encuesta realizada llegamos a la conclusion de que nuestra idea
de negocio es viable, ya que el producto que estamos ofreciendo en el sector
no es conocido y a varias personas les intereso la encuesta, ya que desean

saber mas del tema y del servicio que futuramente se estaria brindando.

La mayoria de gente no conoce una empresa que les brinde este servicio en
este sector y a la hora del almuerzo les interesa recibir el tipo de comida

propuesto en la encuesta.
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CAPITULO IV
4, LA EMPRESA MY FOOD S.A.

41. know how-saber como

El restaurante My food S.A. funcionara en la modalidad de Delivery, en el cual
personal entrenado tendra la capacidad de guiar a nuestro cliente en sus
elecciones de los alimentos, dando las opciones acorde a las necesidades
alimenticias de la persona que solicita el pedido; tendremos 4 elecciones de
carbohidratos, 14 variedades de vegetales y hortalizas, 4 opciones de salsas, 5
opciones de carbohidratos, 8 variedades de frutas y las cuales seran
delimitadas por la persona que atiende a nuestros clientes, incluyendo una

bebida en su menu.

Una vez tomado el pedido con todas las especificaciones se procedera a
facturarlo y se pasara al chef la comanda con las indicaciones, quien designara
al personal a su cargo quien ya tendra una distribucion previa para la
preparacion de los diferentes géneros que contiene nuestra oferta
gastrondémica; Ya preparado el , el chef se encargara de revisar que todo el
pedido cuente con todas las especificaciones solicitadas por nuestro cliente.
Como paso siguiente se designara a uno de nuestro motorizados para realizar
la entrega del pedido con el tiempo de llegada, indicando la forma de pago y
todas las referencias sobre donde se tiene que entregar el pedido; nuestro
motorizado se encargara de llevarlo hasta su destino, encontrando al solicitante
y comprobando que el pago sea el correcto, regresara al local para verificar si

existe mas envios por entregar.

4.2. Valores corporativos

Nuestros valores corporativos como My Food S.A. se basan en el avance de

nuestra empresa, enmarcado en un liderazgo en el cual nos lleve a un
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desarrollo claro y podamos crecer juntamente con nuestros colaboradores y

cumplir nuestros objetivos enmarcados en nuestro diario convivir.

Liderazgo: Perseguimos una identificacion de liderazgo y crecimiento, con

nuestros clientes internos y externos.

Excelencia: Buscamos mejorar cada dia mas con los avances de la
tecnologia, contar con sistemas que nos permitan optimizar el tiempo de
entrega y calidad con nuestros clientes, contar con un sistema informatico para

manejo de nuestra empresa.

Honestidad: Nuestro desempefio diario se basa en claridad y honestidad, dar
un precio justo y cobros claros en todos nuestros negocios, tanto con clientes

externos y clientes internos.

Responsabilidad: Nuestra labor se desempefa bajo estrictas normas de
calidad y responsabilidad, sobre todas las actividades relacionadas, como

produccion de alimentos y manejo de los mismos.

Respeto: Valoramos a todos nuestros clientes, internos y externos,
basandonos en excelentes relaciones interpersonales, realizando seguimientos
sobre sus necesidades actuales y solventar todos los problemas con los que se

puedan encontrar con su relacion con la empresa.

Confianza: Cumplimos con la calidad que ofrecemos a nuestro cliente, es un
compromiso que tenemos en todos los momentos en que desempefiamos
nuestras funciones, como elaboracién y entrega de productos, cumplimos con
todos nuestros socios estratégicos.

Trabajo en Equipo: Queremos que este sea nuestro principal valor, en todas
nuestras funciones, las desarrollaremos con este principio esencial y asi llegar

a cumplir todos nuestros objetivos.
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4.3. Tipo de asociacion empresarial

My Food S.A. sera conformada por dos accionistas principales que invertiran
en el capital para formar la empresa y adecuar el local en el cual funcionara My
Food S.A.

Sera conformada como Sociedad Andnima, para contar con mas accionistas
que deseen formar parte de la empresa y poder crecer mucho mas, conforme
las exigencias y oportunidades de la empresa vayan creciendo con el pasar de

los meses y anos.

4.3.1. Requisitos para formar una empresa Sociedad Anénima

La compania debera constituirse con dos o mas accionistas, segun lo dispuesto
en el Articulo147 de la Ley de Compainiias, sustituido por el Articulo 68 de la
Ley de Empresas Unipersonales de Responsabilidad Limitada. La compaiia
anonima no podra subsistir con menos de dos accionistas, salvo las companfias

cuyo capital total o mayoritario pertenezcan a una entidad del sector publico.

El nombre.

En esta especie de compafias puede consistir en una razoén social, una
denominacion objetivo de fantasia. Debera ser aprobado por la Secretaria
General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compafiias. (XLSF,

2012, Requisitos para una compariia sociedad anénima en el Ecuador).

4.4. Analisis FODA
4.41. Fortalezas
e Las fortalezas que manejamos en My food S.A. son la alta calidad en el

envio de alimentos saludables a nuestros clientes en la comodidad de

sus domicilios o trabajos.
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Variedad de métodos de preparacién de nuestros alimentos y eleccidon

de su propio menu al gusto de cada cliente.

Manejo personalizado en cada momento del pedido, hasta el momento

de entrega de todos los pedidos.

El tipo de alimentacion cuenta con todas las medidas de seguridad

alimentaria para nuestros clientes.

El personal encargado de las entregas, cuenta con un tiempo minimo

para realizar la entrega; por tiempo exacto para realizarlo.

Oportunidades

Nuestra empresa es una de las pocas empresas en brindar el servicio

que estamos ofreciendo, asi queremos llegar a ser una de las mejores y

pioneras en el mercado

Nuestro tipo de servicio es nuevo en el mercado y de esta manera

queremos impactar a nuestros nuevos potenciales clientes.

Debilidades

Al ser una empresa nueva y con este tipo de servicio, debemos tener

mucho cuidado en la capacitacion de nuestro personal.

Al implementar el servicio de entrega a domicilio en motocicleta

corremos el riego de que nuestros empleados tengan accidentes.
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e Poder contar con el personal adecuado para realizar la produccién de
cada dia y que cuente con la experiencia necesaria para manejo de

alimentos.

e El no manejo adecuado del pedido, por diversidad de géneros que

manejamos solicitado por el cliente.

4.4.4. Amenazas

e Contar con los permisos necesarios para que nuestros repartidores los

puedan realizar.

e Encontrar un local adecuado que nos permita acceder a nuestros

requerimientos para llegar a un éptimo desempefo.

e Creaciones de empresas que quieran ofrecer el mismo servicio y por un

menor costo al estipulado por nuestra empresa.

e El producto puede llegar frio hasta su destino.

4.5. Canales de distribucién y difusion de la marca

Los canales de distribucion que usaremos para que el cliente llegue a conocer

nuestro producto sera:

1. Redes sociales: Publicidad en las redes sociales mas utilizadas.

2. Entrega de volantes en el sector y también un iman donde este el

numero del local, su menu y su direccién web.
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3. En los semaforos aledafios al sector vamos a repartir publicidad de
nuestra empresa y se entregue volantes a los conductores y transeuntes

cada vez que el semaforo se encuentre en color rojo.



CAPITULO V
5. DESCRIPCION DE PUESTOS DE TRABAJO DE MY FOOD S.A.

5.1. Organigrama del personal

Gerente

general

Jefe E.

servicios

Chef domicilio Bodeguero
1 : 1 I
Ayudante Ayudante =i 1
1 2
|
LEICE Entrega 2

Figura 11: Organigrama organizacional de la empresa
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Gerente general:

Encargado del funcionamiento de la empresa.
Cumplimiento de presupuestos.

Control contable de la empresa.

Chef:

Control de calidad en produccion.

Control de porcionamiento de producto que llega de nuestros
proveedores.

Control de calidad de todos los productos despachados a nuestros
clientes.

Control de todo el personal que labora en el local.

Responsable de capacitar a todo el personal sobre normas de higiene y

manipulacion de alimentos.

Cocineros o ayudantes:

A la llegada de cada empleado de cocina, debera contar con el uniforme
completo y limpio, el mismo sera revisado por el encargado del area
juntamente con el aseo personal.

A la entrega del producto por parte del proveedor el encargado de la
recepcion de cocina o bodega debe revisar todo el producto y se pesara,
producto que lo necesite se porcionara y se almacenara para su
utilizacion.

Todos los dias se contara con una lista de produccion a realizarse y se
debe cumplir en un tiempo estipulado.

A La hora marcada deben estar listos para realizar la produccion de
platos que deben ser despachados segun los pedidos realizados y antes
de cada envio deben ser revisados por el encargado del area, para que

cumplan todas las normas de calidad.
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Luego del despacho de todos los productos se debera realizar la
limpieza de todas las areas de produccién y dejar todo listo y limpio para

el dia siguiente.

Bodeguero:

Realizara la recepcion de todo el producto que llegue al restaurante,
realizando un control de calidad al momento de la entrega.

Control de cardex de la bodega.

Inventarios diarios, semanales y mensuales de todo el producto
existente en la bodega.

Control de pedidos a proveedores.

Personal entrega a domicilio:

Las personas encargadas de este servicio, al momento de su llegada al
local, deben contar con el uniforme completo y limpio, ademas de su
tarea de entrega de pedidos a domicilio van a ser un apoyo en la
produccion dentro de la empresa hasta una determinada hora.

Deben revisar todos los implementos que se necesita para la entrega de
los platos a domicilio.

Antes de salir con los pedidos, deben realizar una revision de cada
pedido y que conste con todo lo detallado en la orden de pedido.

Luego del despacho de todos los productos se debera realizar la
limpieza de todas las areas de produccién y dejar todo listo y limpio para

el dia siguiente.
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5.7. Perfil profesional

5.7.1. Gerente general

Encargado del funcionamiento de la empresa, administracion, 1
Persona.
Perfil profesional:

e 35-40 afnos

e Titulo de tercer nivel en carreras afines administracion.

e Experiencia minima 3 afios en el puesto.

5.7.2. Chef

Persona responsable de la produccion y adquisiciéon de todos los
productos para el despacho de los pedidos, disefio de los productos

que se ofertaran a nuestros clientes, 1 persona.

Perfil profesional:

e 30-45anos

e Titulo de tercer nivel en Gastronomia

e Experiencia minima 5 afos en el puesto
e Conocimiento de idioma inglés

e Certificado de manipulacién de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud
5.7.3. Jefe entregas a domicilio
Encargado de la supervision de las personas de entrega a

domicilio, supervision de despacho de productos y tiempos de

entrega, encargado de reparticion de sectores para las entregas a
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domicilio, 1 persona, encargado de la toma de pedidos a domicilio,

encargado de la facturacién de los pedidos y cuadre de caja diario.

Perfil profesional:

e 25-45anos

e Minimo bachillerato

e Experiencia minima 3 afos en el puesto

e Experiencia atendiendo clientes via telefénica
e Conocimiento de Idioma Inglés

e Certificado de manipulacion de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud

5.7.4. Ayudantes de cocina

Personal encargado de elaborar las preparaciones que van a ser
despachadas a nuestro clientes, limpieza de las areas de
produccion y responsables de estandares de calidad de productos,

2 personas.

Perfil profesional:

e 18 —-45 afios

e Bachiller

e Experiencia minima 2 afos en el puesto
e Certificado de manipulaciéon de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud
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5.7.5. Personas encargadas de las entregas

Encargadas de entrega de los pedidos solicitados a los diferentes

puntos de la ciudad, dentro del tiempo estipulado, 2 personas.

Perfil profesional:

e 18 —45 anos

e Bachiller

e Experiencia minima 2 afios en el puesto
e Cursos en servicio al cliente

e Certificado de manipulacion de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud

5.7.6. Varios servicios

Encargado de la limpieza de las areas de produccion, utensilios y demas
implementos que sean necesarias para la producciéon, 1 persona,

limpieza constante de todas las areas.

Perfil profesional:

e 18 —45 afnos

e Bachiller

e Experiencia minima 2 afios en el puesto
e Certificado de manipulaciéon de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud
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5.7.7. Bodeguero

Encargado de la bodega y todos sus productos, encargado de cardex y
control del porcionamiento de todo el producto, requisiciones que el

personal le solicite, encargado de realizar pedidos a los proveedores.

Perfil profesional:

e 18 —45 anos

e Bachiller

e Experiencia minima 2 afios en el puesto
e Certificado de manipulacion de alimentos

e Certificado de salud, del ministerio de salud
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Figura 12: Unix uniformes, (2008). Manteleria y uniformes. Tomado 22 de
febrero 2014,de http.//www.espaciogastronomico.com.ar/restos-
fematicos/216.html

Personal entrega a domicilio:

Figura 13: Nexolocal, (2006). Uniformes para su empresa. Tomado 22 de
febrero 2014, de http.//escuintla-escuintla.nexolocal.com.gt/p4613861-

uniformes-para-colegios-empresas-camisas-polo-camisas-y-o-blusas-para-

recho-en-pants-escuintla-indumentaria-accesorios
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5.9. Horario del personal

Tabla 1: Horario de personal

PERSONAL OPERATIVO
NOMBRE LUNES | MARTES MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO DOMINGO
GERENTE 8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
GENERAL 16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
CHEF 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
AYUDANTE 1 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
AYUDANTE 2 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00
VARIOS 8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
SERVICIOS 16:00 16:00 16:00 16:00
JEFEE. 8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
DOMICILIO 16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
ENTREGA 1 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
ENTREGA 2 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00
8:00 - 8:00 - 8:00 - 8:00 -
BODEGUERO 8:00 - 16:00 LIBRE LIBRE
16:00 16:00 16:00 16:00

5.10. Modelo de contrato de trabajo

“CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO CON PERIODO DE PRUEBA

En la ciudad de , a los dias del mes de

del afo , comparecen, por una parte, (nombre de la
empresa), debidamente representada por (nombre del
representante legal) en calidad de EMPLEADOR; y por otra parte, ellla
senor(alita) (Escriba el nombre del TRABAJADOR),
portador de la cédula de ciudadania N° (Escriba el numero

de cédula de ciudadania del TRABAJADOR) en calidad de
TRABAJADOR. Los comparecientes son ecuatorianos, domiciliados en la
ciudad de (ciudad de domicilio de las partes) y capaces
para contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar este
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CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO con sujecién a las declaraciones y
estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas:

Al EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se los denominara
conjuntamente como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las
tareas propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales de
un (ingresar cargo requerido).

SEGUNDA.- OBJETO DEL CONTRATO:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades contrata al
TRABAJADOR en calidad de (Ingresar cargo del
TRABAJADOR). Revisados los antecedentes de
(Escriba los nombres completos del
TRABAJADOR), éste declara tener los conocimientos necesarios para el
desempefo del cargo indicado, por lo que en base a las consideraciones
anteriores y por lo expresado en los numerales siguientes, E| EMPLEADOR y
el TRABAJADOR proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.

Al mismo tiempo, se compromete a cumplir y sujetarse a las normas,
procedimientos, reglamentos, horarios y demas disposiciones laborales
vigentes e instrucciones impartidas por las Autoridades del Plantel asi como a
cumplir todas las obligaciones contenidas en las Leyes, Reglamentos y
Resoluciones de Educacion, Reglamento Interno de Trabajo y Reglamento
Interno del Plantel.

TERCERA.- JORNADA Y HORARIO DE TRABAJO:

EL TRABAJADOR cumplira sus labores en la jornada ordinaria maxima,
establecida en el articulo 47 del Cédigo de Trabajo, de lunes a viernes en el
horario de (detalle las horas de la jornada de
trabajo), con descanso de (detalle Ia hora de
descanso, ejemplo: una hora para el almuerzo), de acuerdo al articulo 57
del mismo cuerpo legal, y al Distributivo Individual del respectivo aino lectivo, el
mismo que declara conocerlo y aceptarlo.
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Las Partes podran convenir que el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario
y suplementario cuando las circunstancias lo ameriten, para lo cual se aplicara
las disposiciones establecidas en el articulo 55 de este mismo Cadigo.

El horario de labores podra ser modificado por el empleador cuando lo estime
conveniente y acorde a las necesidades y a las actividades de la empresa,
siempre y cuando dichos cambios sean comunicados con la debida
anticipacion, conforme el articulo 63 del Codigo del Trabajo.

Los sabados y domingos seran dias de descanso forzoso, segun lo establece
el articulo 50 del Codigo de la materia.

CUARTA.- REMUNERACION:

El Empleador, de acuerdo a los articulos 80 y 83 del Codigo de Trabajo,
cancelara por concepto de remuneracion a favor del trabajador la suma de
(colocar la cantidad que sera
la remuneracién en letras y nimeros, ejemplo: SEISCIENTOS DOLARES
DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA, USD 600,00),
mediante (detallar la forma de pago, ejemplo: acreditacion a la
cuenta bancaria del trabajador, efectivo, cheque).

Ademas, el Empleador cancelara los demas beneficios sociales establecidos
en los articulos 111 y 113 del Cdodigo de Trabajo, conforme el Acuerdo
Ministerial No. 0046 del Ministerio de Relaciones Laborales. Asimismo, el
Empleador reconocera los recargos correspondientes por concepto de horas
suplementarias o extraordinarias, de acuerdo a los articulos 49 y 55 del Cédigo
de Trabajo, siempre que hayan sido autorizados previamente y por escrito.

QUINTA.- PLAZO DEL CONTRATO:

El presente Contrato, tendra un plazo de un afo, de acuerdo al articulo 14 del
Cddigo de Trabajo. De conformidad con el articulo 15 de la misma Ley, las
partes acuerdan un periodo de prueba de noventa dias contados desde la
fecha de su suscripcion, dentro del cual, cualquiera de las partes podra darlo
por terminado libremente, sin necesidad de ningun aviso previo y sin
indemnizacion. Una vez vencido el periodo de prueba sin que ninguna de las
partes haya manifestado su voluntad de terminar la relacion laboral, el contrato
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se entendera prorrogado por el tiempo que faltare para completar el plazo del
contrato.

Cumplido el plazo, se debera proceder de acuerdo a lo establecido en los
articulos 184 y 624 del Cdédigo del Trabajo, de no proceder, el contrato se
entendera de plazo indefinido.

Este contrato sera susceptible de terminacion por las clausulas del articulo 169
del Cddigo del Trabajo.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO:

El TRABAJADOR desempefiara las funciones para las cuales ha sido

contratado en las instalaciones ubicadas en (Escriba la
direccion de la compania), en la ciudad de (Ingresar la ciudad),
provincia de (Ingresar Provincia y barrio) para el cumplimiento

cabal de las funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derechos y prohibiciones del empleador
y trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cdodigo de
Trabajo en su Capitulo IV “De las obligaciones del Empleador y del
Trabajador”, a mas de las estipuladas en este contrato.

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE:

En todo lo no previsto en este Contrato, las partes se sujetan al Codigo del
Trabajo.

NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA:

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

DECIMA.- SUSCRIPCION:
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Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado, firman este contrato en original y
dos ejemplares de igual tenor y valor.

Suscrito en la ciudad de (Escriba la ciudad), el dia del
mes de del afio

EL EMPLEADOR EL
TRABAJADOR”

Ministerio de relaciones laborales, (2012). Formatos y formularios. Recuperado

14 de Noviembre 2014, de http://www.relacioneslaborales.gob.ec/biblioteca/
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Figura 14: Tarjeta de presentacion

Dario Rojas P.
Gerente general

mY food S.A
Delivery service

Teléfono: 593-2223-8755
Cel- 593-998112-749
Correo: dario.rojas@myfood.comec

5.11.2. Facturas

Figura 15: Formato de factura
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5.12. Cualidades o descripcion de la Materia prima con la que vamos a

trabajar

5.12.1. Proteinas

Son materiales que desempefan un gran numero de funciones en las células

de todos los seres vivos.

Son macromoléculas que estan compuestas por carbono, hidrogeno, oxigeno y

nitrégeno, también contienen azufre y fésforo.

Las proteinas constituyen mas o menos el 50% del peso seco de los tejidos,
ademas que no existe proceso biolégico que no dependa de la participacion de
este tipo de sustancias y forman parte de la estructura basica de los tejidos

(musculos, tendones, piel, ufas, etc.)

Por otro lado desempenan funciones metabdlicas y reguladoras, como:
asimilacion de nutrientes, transporte de oxigeno y de grasas en la sangre,

inactivacién de materiales toxicos o peligrosos, etc.
Las proteinas son muy necesarios para varios procesos como:

el crecimiento, son materia prima para la formacién de los jugos digestivos,
hormonas, proteinas plasmaticas, hemoglobina, vitaminas y enzimas.
Funcionan como amortiguadores, ayudando a mantener la reaccion de diversos
medios como el plasma. Actuan como catalizadores biologicos, actuan como

defensa y permiten el movimiento celular. (Licata, M., 2013, Proteinas)

5.12.2. Salsas

Las salsas son esa mezcla de ingredientes que pueden dar como resultado
variadas texturas que en armonia pueden acompanar a platos dulces y
salados, calientes y frios. Existe una gran cantidad de posibilidades que

pueden realzar el sabor de nuestras recetas.
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Los primeros indicios de la historia de las salsas las podemos hallar en la

antigua Roma con el garum, aunque parece ser que es original de Grecia.

Una salsa tiene una infinidad de férmulas y aplicaciones, formas de combinar y

formas en las que se puede servir.

Principalmente, lo que hay que tener en cuenta son los ingredientes que van a
formar este aderezo. La salsa, los condimentos, todo merece toda nuestra
atencion y tratamiento, todo debe estar hecha con productos frescos y de

calidad, esta es la mejor manera de tener un éxito completo del plato.

Ademas es importante saber como vamos a realizar la mezcla de la salsa, y
como vamos a desarrollar el menu que vamos a consumir para que la misma
no resulte pesado al momento de ingerir. Debemos saber identificar cuando
una de estas es imprescindible para el uso o no, y el tipo de ingrediente que

tiene que llevar para su elaboracion. (Velsid, 2010, Las salsas)

5.12.3. Hortalizas y Verduras

Las hortalizas son todas las plantas o partes de plantas dedicadas a la

alimentacion. Dentro de las hortalizas encontramos a las verduras y legumbres.

Las legumbres son los frutos y semillas no maduros de las leguminosas vy las
verduras son los vegetales de los que tomamos sus o6rganos (hojas, tallos,

flores).

Las hortalizas y verduras frescos son importantes alimentos que contribuyen a
mantener nuestro sistema hidratado, ya que en su mayor porcentaje estan
conformadas por vitaminas, minerales, fibra, y en su menor porcentaje, por

almidon y azucares.

Ademas contribuyen con un gran aporte de fibra, con lo cual, ayudan a regular
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la funcion del intestino. Después del agua, el segundo componente mas
importante de las hortalizas, son los hidratos de carbono complejos
(almidones). Los vegetales, también poseen estos azucares, pero en

cantidades minimas.

La fibra es de composicién compleja, y es la que le otorga a los vegetales una

cierta rigidez, el trazado de su tejido y la capacidad de retencion del agua.

Se ha comprobado que el consumo de hortalizas y verduras intervienen en el
control del colesterol, en la diabetes, calculos en vesicula biliar, hemorroides,

venas varicosas, cancer de colon, diverticulos.

Ademas aportan antioxidantes, los cuales previenen la degeneracion del

sistema nervioso, la formacion de enfermedades cardiovasculares.

Por esta razoén nos lleva a enaltecer como la maxima de una dieta baja en
calorias, pero no por ello hay que restarle importancia a su valor nutricional.

(Marin, Y., 2010, Hortalizas y vegetales)

5.12.4. Carbohidratos

Los carbohidratos, también conocidos como hidratos de carbono o sacaridos,
son los elementos principales en la alimentacion. Los podemos encontrar

principalmente en azucares, almidones y fibra.

Su principal funcién es el aporte de energia. Son una de los principales
compuestos que necesita nuestro organismo, junto a las grasas y las proteinas.
Los carbohidratos constituyen una porciéon pequefa del peso y estructura del

organismo, pero igualmente importante.

Podemos encontrar a los carbohidratos en una gran variedad de alimentos

como por ejemplo:
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- Como azucares simples:

Frutas, Productos lacteos

- Como azucares dobles:

Productos lacteos, en verduras y en la cerveza, el azucar de mesa, la miel que

ademas contiene una pequefa cantidad de vitaminas y minerales.

- Como carbohidratos complejos o ricos en almidén:

Legumbres, verduras ricas en almidon, pan y cereales integrales

- Como carbohidratos simples con vitaminas y minerales en:

Las frutas, a leche y sus derivados, las verduras

-Alimentos refinados y procesados:

Golosinas, bebidas gaseosas, jarabes, azucar y harina blanca, arroz blanco

Cabe recalcar que este tipo de alimentos nos proveen de calorias, pero no son
fuente de vitaminas, minerales o fibra y son un factor importante en el aumento
de peso. (Carbohidratos Net, 2009, Carbohidratos)

5.12.5. Frutas

La fruta es el fruto comestible obtenido de ciertas plantas que por lo general es
consumida cuando estda madura. Puede ser ingerida fresca, cocinada o como

postre, jugos, jaleas y mermeladas.
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Las frutas son alimentos llamativos por su diversidad de colores y formas,
ademas que contienen gran cantidad de nutrientes y sustancias que benefician

a la salud.

Las frutas contienen sustancias protectoras y antioxidantes naturales que nos

benefician con todas esas vitaminas y nutrientes que la fruta posee.
Los beneficios de la frutas son muchos como:

Contribuyen gran variedad y conjunto de vitaminas; donde podemos prevalecer
la vitamina C y vitaminas antioxidantes naturales. Estos puden realizar una
hidratacion en nuestro organismo, ayudan al correcto funcionamiento del
aparato digestivo, facilita el drenaje de liquidos, aportan fibras, no aportan

grasas. (Licata, M., 2013, Nutricion de las frutas)

5.13. Tipo de coccién

5.13.1. Grill:

Esta técnica la podemos aplicar en carnes, pescados y vegetales. La parrilla 'y

el grill se diferencian, en que en la parrilla se utiliza el carbdn que aporta

sabores ahumados.

El grill es un método de calor seco, directo e intenso; el calor fluye de abajo
hacia arriba. Podemos encontrar muchos elementos que contribuyen a dar
sabor, color, olor y textura ya que los jugos desprendidos por el producto
durante la coccion se queman al hacer contacto con la fuente de calor

provocando humo de olor y sabor agradable.

El nombre de grill proviene del utensilio utilizado para asar. Actualmente

también se esta utilizando el grill eléctrico o de gas.

Los alimentos hechos al grill son de gran popularidad, de un sabor y
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presentacion unica y altamente nutritivos. En el grill la separacion entre
barrotes debe ser no mayor a una pulgada, la intensidades de calor varia entre

alta, media y baja.

Para un 6ptimo resultado el producto debe sellarse en la parte mas caliente y la
coccion se termina en el calor medio. (Se sella marcando y luego se gira 90

grados para que queden ya sea las formas de rombos o de cuadros)

5.13.2. Plancha:

Para cocinar alimentos a la plancha se pone directamente sobre una plancha o
placa de metal que va directamente sobre el fuego. La fuente de calor mas
utilizada suele ser el gas o la electricidad. Esta técnica no requiere incorporar
grasa o aceite, por lo que es muy utilizada para realizar platos bajos en calorias

y en grasas.

El material utilizado es muy diverso desde planchas hechas con hierro colado,
con distintas aleaciones y hoy podemos encontrar la mayoria con materiales

antiadherentes.

La ventaja de las planchas eléctricas es que suelen tener un termostato con lo

cual podemos controlar la temperatura.

Podemos tomar en cuenta varios trucos para cocinar a la plancha como:

Tener siempre la plancha bien limpia, cuidar la intensidad del fuego, no cortar o
pinchar el alimento porque puede perder jugos, afiadir la sal en el ultimo

momento.

Las ventajas de cocinar a la plancha es que toman un delicioso sabor, es una
cocina muy rapida y facil, es ideal para cuidar la salud y el peso, no se necesita

aceite.
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5.13.3.Horno

Es una técnica de coccion en la que la pieza a cocer se introduce en el horno y
se deja durante largo tiempo a temperaturas moderadas para conseguir una
coccion homogénea horno es un método lento y confiere un agradable. Por
accion del calor se sella la superficie del alimento quedando atrapados los
jugos en el interior del preparado evitando asi que quede seco. Pero siempre

se debe tener en cuenta el tiempo y temperatura dependiendo del alimento.

Esta técnica es aconsejable para algunos tipos de carne. El mejor modo de
cocinar un trozo grande de carne es someterlo al calor seco de un horno.
Debemos saber que nuestro horno siempre debe ser pre calentado, asi los
jugos de nuestros productos se mantienen en el centro de cada género y
perdemos muy poco de todos sus jugos que contiene en el interior. Una vez
transcurrida una cuarta parte del tiempo de coccion la temperatura se reducira

para terminar la coccion interior. Es recomendable bahar la carne, de vez en

cuando, con sus propios jugos mientras se cuece para favorecer su coccion y

sabor. (www.amodecasa.com, 2013, tipos de coccion).
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CAPITULO VI
Estrategia de Marketing

La estrategia de marketing que My food S.A. usara es el marketing estratégico,

en el mismo que se desarrollara todos los afos para tener un plan los 12

meses y se pueda seguir todos los pasos, teniendo una meta clara en este

aspecto, sin olvidar los puntos que debemos seguir para poder llegar a cumplir

nuestras metas.

6.1.

6.2.

Estrategias de publicidad

Mejorar la propuesta de valor, revisando las opciones del menu cada 3
meses.

Reforzar la comunicacion, la promocion y la comercializacion.

Buscar nuevos segmentos de mercado.

Enfocarse a la frecuencia de compra y a la fidelizaciéon de la marca.
Aprovechar las tendencias de mercado, como comer saludable y el
ejercicio.

Implementar una politica de precios adecuada y dinamica.

Estrategia de posicionamiento

Los elementos que impulsaremos para posicionar nuestra marca seran:

Identificar el mejor atributo de nuestro producto

Definir nuestra estrategia en funcion de las ventaja competitivas
Comunicar el posicionamiento al mercado a través de la publicidad.
Registrar el dominio con el nombre del restaurante, y lanzar un sitio web.
Proporcionar cupones a nuestros clientes habituales.

Participar en ferias, festivales y recaudaciones de fondos.

Distribuir volantes y menus a las oficinas cercanas.

Compra tiempo de publicidad en la radio.

Promociones por redes sociales.
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6.3. Logotipo e isotipo

DELIVERY A TU GUSTO ¥ MEDIDA

—

Figura 16: Logotipo e isotipo de la empresa

Los colores del logotipo, son colores llamativos que principalmente podemos
encontrar en las frutas y las diversas verduras que vamos a utilizar en nuestro
tipo de servicio, el nombre hace referencia a los alimentos y cada persona es lo
que consume; al principio del logo se encuentra la figura de una persona, que

podriamos decir nos llama para el consumo de la marca.

6.4. Oferta gastronémica

Nuestra oferta gastrondmica sera en base a géneros animales, vegetales,
frutas; estos contaran con 3 tipos de coccidn especiales, ademas de esto
contaremos con variedades de ensaladas y podran ser armadas por nuestros
clientes, contando con productos y aderezos que pueden ser incluidos en la
ensalada.

El costeo de las recetas se lo realizo por medio de listados de proveedores en
los cuales constan los precios de los productos y las ideas de menu
desarrolladas. Las recetas se encuentran en los anexos, ver pagina: 55.

Se sumod el costo de la receta de la proteina mas cara, el carbohidrato mas
caro, la salsa de precio mas alto, dos de los ingredientes de mas costo de
vegetales y una ensalada mas la bebida, el precio referencial que dio sumado
todos estos insumos se colocé como el costo del Lunch que estara a la venta;

el precio al costo del Lunch es de $3.35.
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Las porciones que se serviran seran las siguientes:
Proteina: 150gr

Carbohidrato: 100gr

Salsa: 80gr

Ensalada: 100gr

Aderezo: 20gr

Bebida: 150mi

También contaremos con frutas que podran ser mezclados a eleccién del
cliente; en si nuestra oferta gastrondmica se basa en dejar elegir a nuestro
cliente los ingredientes de su plato y siempre tendra la asesoria de uno de
nuestros empleados, telefonicamente; nuestros empleado seran capacitados
para poder ofrecer los diversos platos establecidos o las diversas

combinaciones que nuestro cliente desee realizar en su plato.

Las opciones para el menu el cliente podra escoger:
e 1 Proteina

e 1 Salsa

2 Vegetales o frutas

1 Aderezo
1 Carbohidrato
1 Bebida
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Nuestro menu es el siguiente:

- Tus pedidos al:
f/@\ POR SOLO 1800myfood

7.90 DELIVERY A TU GUSTO ¥ MEDIDA /./;-\

[ (C
d&‘ \\
MENU T

a tu eleccién que incluye

1 Proteina

1 Carbohidrato

Filate de polla 15alsa Adicl ) el
Filete de dorado cionales por u
EpellEmD Salsa de champifiones

Lomo fino de res Salsa de mostaza Muez
iure d; SELES Salsaa la pimienta Almendras
Alhomo  Alaplancha ] fraz blance Salsa de Uvilla Otiesa Pafmesanc
Arroz integral -
(] O Aceitunas
Tomate deshidratado

Queso Cheddar

]
(m]
Lome fine decerdo [ Papa saltzada
]
il

2\Vegetales o Frutas
Lechuga crespa Manzana
Tomate rinon Uvillas
Cebolla perla Uvas
Pepinillo Mango verde
Pimiento rojo Banano
Apic Pifna
Zanahoria
Vainita
Aguacate

1 Aderezo

Aceite de oliva

Vinagre balsamico
Vinagreta d miel y mostaza
vinagre blanco

Yogurt natural

zume de limén

salsa cesar

Salsa ranch

1 Bebida

Te im|
Jugos |
Limonada [

0ooooooa

Papaya
Sandia

ooooooog

Brocoli
Tomate Cherry
Champincnes
Albahaca
Espinaca

J
f =
VISITA TAMBIEN MUESTRA PAGINA: '-\- =

www.myfood.com.ec —

00 000000000000

Figura 17: Disefio del menu

El valor que el cliente pagara por este menu es el siguiente: $7.90, fuera de
este valor el cliente puede agregar un adicional a su menu, por el valor de
$1.50, el valor por cada extra si el cliente desea agregar cualquier género se

detalla en lo siguiente:

Genero Valor
Proteina extra $4.00
Salsa extra $1.50
Vegetales y frutas $1.00

extra (c/u)
Carbohidrato extra $1.50
Aderezos Extra $1.50
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6.5. Ubicacion:

Plaza Argentina
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Do
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San Mam‘na &

La Dolorosa
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FLACSO Sede Ecuador

Figura 18: Tomado de Google maps, (2014). Datos de mapa. Recuperado 25
de marzo de 2014, de https://www.google.com.ec/maps/@-0.1947053,-

78.4846698,16z




6.6. Diseno del local:

49

auldl g)o:
g -

E% ®IADOR ]

CUARTO D
LIMPEZA r |

- (I

il
= S R
FROCEsADOR
¢ enans emiene |l PLATOS

o COANS CROAS I DESECHABLES
'_'I =

= ™~
o
i

IMGRESO

PATIO DE DESCARGA

QOFICINA DEL CHEF

AREA 154,44 m2

[MGRESD

Figura 19: Diseno interior del local, Autor: Lucia Avalos
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CAPiTULO VII

7. Analisis Econémico y Financiero

El analisis econdmico y financiero nos va a permitir estudiar y determinar los
distintos aspectos que van a definir la rentabilidad y viabilidad del proyecto,
ultimo paso de nuestra idea de negocio, para definir las fortalezas y debilidades

de la idea planteada.

7.1. Analisis econémico

En el analisis econdmico estudiamos la estructura y evolucion de los resultados
de la empresa, nos referimos a ingresos y egresos. Ademas de la rentabilidad

de los capitales que se utilizan.

Este analisis se logra realizando las cuentas de pérdidas y ganancias.

Hay que tener en cuenta que las cuentas y sus resultados de resultados
tienen una serie de flujos de distinta naturaleza. Estos deben estar bien
diferenciados entre los resultados normales y los resultados cuando existe

algun movimiento fuera de lo comun.

Para el analisis econdémico son importantes dos cosas. La productividad de la
empresa, que es determinada por el grado de eficiencia de la misma y la
rentabilidad externa, parte del analisis que trata de medir, ya sea en mayor o
menor cantidad, el rendimiento de los capitales invertidos. (Dunn, W., 1994,

Tipos de anélisis econémicos)
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7.2. Analisis Financiero

Es el estudio que se realiza dentro de una empresa donde se analiza la
informacion contable. Esto se logra a través de la utilizacion de indicadores y
razones financieras. La evaluacion nos ensefa la realidad econdmica y

financiera y su capacidad para asumir obligaciones.

Cada componente de la informacion contable o financiera tiene un significado y

nos permite conocer por qué la situacion de la empresa, sea buena o mala.

Lo importante es proyectar las mejores soluciones o alternativas para enfrentar
cualquier problema que haya surgido, ademas de planear estrategias que
resalten los aspectos positivos encontrados. (Gerencie.com, 2013, Analisis

financiero)



7.3. Inversion inicial

Tabla 2: Valores de la inversion inicial, para arranque del negocio

Equipos de cocina

Unidades|Iltem Preciounidad |Total
2 Cocinas 4 quemadores con plancha de acero | $ 990,00 | $ 1.980,00
1 Horno semi-industrial 3 latas S 390,00 | S 390,00
1 Freidora industrial de acero S 790,00 | S 790,00
1 Parrilla a gas S 980,00 | S 980,00
2 Mesas de trabajo S 390,00 | S 780,00
4 Mesas de trabajo S 590,00 | S 2.360,00
1 Enfriador, congelador 2 puertas S 1.950,00 | S 1.950,00
Total S 9.230,00
Uniformes
Unidades|ltem Preciounidad |Total
4 Camiseta polo S 9,50 | $ 38,00
4 Chaquetas de chef S 65,00 | S 260,00
8 Pantalon elastico S 25,00 | S 200,00
Total S 498,00
| Materia prima arranque
| Total | $ 534,10
| Arriendo
| Total | $ 1.500,00
Utensilios arranque
Unidades|ltem Preciounidad |Total
4 Ollas grandes (Caldero bordeado 45cm) S 54,16 | S 216,64
6 Ollas medianas (Caldero bordeado 36cm) S 30,59 | S 183,54
6 Ollas pequefias (Caldero aluminio fundido) | $ 10,44 | S 62,64
6 Sartenes grandes (Tramontina sarten profe.) | $ 49,49 | S 296,94
6 Sartenes medianos (Tramo. Starf sarten) S 3520 | S 211,20
6 Sartenes pequeiias (Tramo. Starf sarten) S 24,99 | S 149,94
4 Cucharones de sopa (Cucharon de aceroino.)| $ 12,76 | S 51,04
4 Cucharones arroz (Sunne espumadera) S 11,48 | S 45,92
4 Trinches grandes (Onix tenedor carne) S 1,75 | S 7,00
4 Espatulas de silicon (Gener espatulasilicon) | $ 383|S 15,32
15 Bandejas de plastico (Imusa bandejaplast.) | $ 459 | S 68,85
2 Licuadoras industriales (Monte 3hptw licu. Frd $ 312,49 | S 624,98
1 Batidor industrial (Ki. Ai. Batidora profesional| $ 497,14 | S 497,14
4 Cernidores grandes (Onix cernidor 22cm. Acel $ 2,70 | S 10,80
6 Cuchillos cebolleros (Tramontina cuchillo ceb| $ 10,80 | S 64,80
6 Cuchillos fileteadores (Wusto cuchillo para fil| $ 30,08 | S 180,48
8 Tablas de picar (Alaga NSF Tabla de picar med| $ 15,83 | S 126,64
Total S 2.813,87
S 14.575,97
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7.4. Costo operacional

Tabla 3: Costo operacional por semestre

PERSONAL OPERATIVO
Aporte
CARGO SUELDO [C)Ef\lxg TDEi{cclglrI{% F(I)RI:EE(S/T VACACIONES pzf;c;;al TOTAL
GERENTE GENERAL $ 1500005 28335 125005 125005 6250|S 141,75|S 198258
CHEF S 80000|S 2833|S 66675 66675 3333|S  7560|S 107060
AYUDANTE 1 S 3400015 28335 28335 2833|S 14175 313|S 471,30
AYUDANTE 2 S 3400015 28335 28335 2833|S W417|S 313|S 471,30
VARIOS SERVICIOS S 3400015 28335 28335 2833|S 417|S 313|S 471,30
JEFEE. DOMICILIO S 40000|5 283315 3333|S 3B3B|S 16675 3780 |5 54947
ENTREGA 1 S 3400015 2833|S 28335 2833|S 14175 313|S 471,30
ENTREGA 2 S 3400015 2833|S 28335 2833|S 14175 313|S 471,30
BODEGUERO S 40000|5 283315  3333|S  B3B|S 16675 3780 |5 54947
TOTAL $480000|5 255005 400005 400005 20000(S 453,60 |S 6.508,60
C0STO OPERACIONAL INFLACION 4,15% INFLACION 4,15%
NOMBRE NTEAI\II-?SIA(EES SEMESTRE L | SEMESTRE2 | SEMESTRE3 | SEMESTRE4 | SEMESTRES | SEMESTRE6
GERENTE GENERAL $ 1.982,58 | $ 11.895,50 | $ 11.895,50 | $12.389,16 | $ 12.389,16 | $ 12.903,31 | $ 12.903,31
CHEF $ 1.070,60 | § 6.42360 | S 642360 |5 6.690,18 |5 6.690,18 |5 6.967,82 | $ 6.967,82
AYUDANTE 1 S 47130 S 282778 (S 2.827,78 |5 294513 |5 294513 | S 3.067,36 | $ 3.067,36
AYUDANTE 2 S 471305 2.827,78|S 2.827,78 |5 294513 |5 294513 |5 3.06736 | S 3.067,36
VARIOS SERVICIOS S 471305 2.827,78 |5 2.827,78 |5 294513 |5 294513 |5 3.06736 |5 3.067,36
JEFEE.DOMICILIO S 5494715 3.296,80 |5 3.296,80 | S 3.433,62 |5 3.433,62|S 357611 |5 3.576,11
ENTREGA 1 S 471305 2827,78 |5 2.827,78 |5 294513 |5 294513 |5 3.06736 |5 3.067,36
ENTREGA 2 S 471305 2.827,78 |5 282778 |5 294513 |5 294513 |5 3.06736 |5 3.067,36
BODEGUERO S 549475 3.296,80 |5 3.296,80 | S 3.433,62 |5 3.43362|S 357611 |5 3.576,11
TOTAL $ 6.508,60 | $39.051,60 | $39.051,60 | 5 40.672,24 | § 40.672,24 | § 42.360,14 | § 42.360,14




7.5. Proyeccion de costos

Tabla 4: Proyeccion de costos del negocio por 6 semestres.
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| PROYECCION DE COSTOS
INGRESOS
SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2 | SEMESTRE 3 | SEMESTRE4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL %
LUNCH $ 1193500 | $11.935,00 | $ 25.06350 | S 25.063,50 | $35.715,49 | $ 35.71549 | S 145.427,98 100%
S 14542798 100%
EGRESOS
COSTOS INGREDIENTES AUMENTO 4% |AUMENTO 4%
SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2| SEMESTRE3 | SEMESTRE4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL %
LUNCH $ 515900|$ 5159,00 [ $ 10.83390|S 10.83390| S 1543831 | $ 1543831 S  62.862,42 100%
TOTAL COSTOS $ 5159,00|$ 5.159,00 [ $ 10.83390|S 10.83390 | $15.438,31 | $ 1543831 |$  62.862,42 100%
FIJOS
SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2 | SEMESTRE3 | SEMESTRE4 | SEMESTRE5 | SEMESTRE 6 TOTAL %
SUELDOS EMPLEADOS | $ 4.590,00 | $§ 4.590,00 | S 4.788,95|$ 478895 |$ 4.987,90 | S 4.98790 | S 28.733,70 50,48%
TELEFONO $ 180,00|S 180,00|S 180,00 (S 180,00 S 180,00|S 180,00 S  1.080,00 1,90%
PRESTAMO $ 2956295 295629 (S 295629 |S 295629 |S 295629 | S 2.956,29 | S 17.737,74 31,16%
ARRIENDO $ 1.500,00|$ 150000 $ 1.560,00|S 1.560,00|S 1.622,40|$ 1.622,40 (S  9.364,80 16,45%
TOTALFIJOS $ 9226295 922629 (S 7.92524|S 7.92524|S 812419 |$ 812419 (S 56.916,24 100%
VARIABLES
SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2 | SEMESTRE3 | SEMESTRE 4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL %
LUz $ 30000|S 30000|$ 31500(S 31500|S 330,00 S 33000(S  1.890,00 25,51%
INSUMOS $ 60,005 60,00 |$ 60,00 | S 60,00|S 60,00 (S 60,00 | S 360,00 4,86%
OTROS $ 30000|S 30000|$ 30000(S 300,00|S 300,00 S 30000(S  1.800,00 24,29%
TRAMITES LEGALES $ 3.000,00 S - |S 180,00 $ 180,00(S - |S  3.360,00 45,34%
TOTALVARIABLES $ 366000|S 66000|S5  85500(S 67500|S 870,00 |$ 690,00 S  7.410,00 100%
GASTOS MERCADEQ Y PUBLICIDAD
SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2 | SEMESTRE 3 | SEMESTRE 4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL %
PUBLICIDAD $ 150000 S S 300,00(S 300,00|S 300,00 |$ 30000($  2.700,00 47,37%
APERTURADELOCAL |$ 3.000,00 | $ S S $ - S S 3.000,00 52,63%
TOTALGASTOSMER. | $ 4.500,00 | $ S 300,00(S 300,00 ]S 300,00 $ 300,00(S$  5.700,00 100,00%
TOTAL INGRESOS MENSUALES | SEMESTRE 1 | SEMESTRE2 [ SEMESTRE 3 | SEMESTRE4 | SEMESTRE5 | SEMESTRE 6 TOTAL
FLUJO DECAIA $ 1193500 | $11.935,00 | $ 25.06350 | S 25.063,50 | $35.715,49 | $ 35.71549 | $ 145.427,98
% 8,21% 8,21% 17,23% 17,23% 24,56% 24,56% 100,00%
TOTAL EGRESOS MENSUALES | SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2| SEMESTRE3 | SEMESTRE 4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL
EGRESOS $ 2254529 | $15.045,29 [ $ 19.914,14 | S 19.734,14 | $ 24.732,50 | $ 24.552,50 | $ 126.523,86
% 17,82% 11,8%% 15,74% 15,60% 19,55% 19,41% 100,00%
RESULTADO PERIODO SEMESTRE 1 | SEMESTRE 2| SEMESTRE3 | SEMESTRE4 | SEMESTRE 5 | SEMESTRE 6 TOTAL
SALDO FINAL CAJA $(10.610,29)| § (3.110,29)[ $ 5.14936 | S 532936 | $10.982,99 | $ 11.162,99 | $  18.904,12
% -56,13% -16,45% 27,24% 28,19% 58,10% 59,05% 100,00%




7.6. Flujo de caja

Tabla 5: Flujo de caja por 6 semestres.

LUNCH

§ 108500

§ 1193500

§ BOBK

§ B8

37159

§ 57158

§ 1540%

100%

§ 1540%

1007
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7.7. Tabla amortizaciéon préstamo

Tabla 6: Amortizacidon de préstamo.

56

Tabla de amortizacion

Capital $ 15.000,00

Interes anual 11,23% 0,94% |Interes diario

Plazo en meses 36 Meses Fecha capital interes | Dividendo |Capital pendiente
1 01/12/2014| § 352,34 |S 14038 (S 492,71 (S 14.647,67
2 01/01/2015| § 355,63 | S 137,08 (S 492,71 (S 14.292,03
3 01/02/2015| 6 35896 |S 133,75(S 492,71 (S 13.933,07
4 01/03/2015| § 362,32 |S 13039 (S 492,71 (S 13.570,75
5 01/04/2015| 6 36571 |S 127,00 S 492,71 (S 13.205,04
6 01/05/2015| § 369,13 | S 12358 (S 492,71|S 12.835,91
7 01/06/2015| § 37259 S 120,12 ($ 492,71 (S 12.463,32
8 01/07/2015| § 376,07 |S 116,64 S 492,71 (S 12.087,25
9 01/08/2015| § 37959 S 113,12 (S 492,71 (S 11.707,65
10 01/09/2015| §  383,15|S 109,56 | $ 492,71 S 11.324,51
1 01/10/2015| § 386,73 |S 10598 [$ 492,71 (S 10.937,78
12 01/11/2015{ § 390,35 | S 102,36 (S 492,71|S 10.547,43
13 01/12/2015{ § 394,00 | S 9871 |S 492,71|S 10.153,42
14 01/01/2016| § 397,69 |S 9502 (S 492,71 (S 9.755,73
15 01/02/2016| §  401,41|S 91,30($ 492,71 (S 9.354,32
16 01/03/2016| § 405,17 |S 87,54 (S 492,71 (S 8.949,15
17 01/04/2016| S 40896 |S  83,75($ 492,71 (S 8.540,19
18 01/05/2016| § 412,795 79,92 S 492,71 (S 8.127,40
19 01/06/2016| 5 416,655 76,06 |S 492,71 (S 7.710,75
20 01/07/2016| S 420,55 |S 72,16 |$S 492,71|S 7.290,20
21 01/08/2016| § 424,49 |S 6822 (S 492,71 (S 6.865,71
22 01/09/2016| § 428,46 |S  6425(S 492,71 (S 6.437,26
23 01/10/2016| § 432,47 |S 60,24 (S 492,71 (S 6.004,79
24 01/11/2016| §  43652|S 5619 (S 492,71 (S 5.568,27
25 01/12/2016| § 440,60 |S 52,11 (S 492,71 (S 5.127,67
26 01/01/2017| S 44472|S 47,99 |$ 492,71 (S 4.682,95
27 01/02/2017| 6 448,89 |S 43,82 (S 492,71 (S 4.234,06
28 01/03/2017| § 453,09 S 3962 |S 492,71|S 3.780,98
29 01/04/2017| §  457,33|S 3538 (S 492,71 (S 3.323,65
30 01/05/2017| §  46161|S 31,10($ 492,71 (S 2.862,04
31 01/06/2017| § 46593 |S 2678 (S 492,71 (S 2.396,12
32 01/07/2017| § 47029 |S 2242 (S 492,71 (S 1.925,83
33 01/08/2017| 6 474,69 |S 18,02 |$ 492,71 (S 1.451,14
34 01/09/2017| 6 479,13 |S 13,58 |$ 492,71 (S 972,02
35 01/10/2017| § 483,61 | S 910($ 492,71 (S 488,40
36 01/11/2017| § 488,32 | S 4575 492,89 |$ 0,08

TOTAL $14.999,92 | § 2.737,82 | $ 17.737,74
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7.8. Punto de equilibrio

Tabla 7: Punto de equilibrio

40.000,00
39.000,00
38.000,00
37.000,00
36.000,00
35.000,00
34.000,00
33.000,00
32.000,00
31.000,00
30.000,00
29.000,00
28.000,00
27.000,00
26.000,00
25.000,00
24.000,00
23.000,00
22.000,00

= FLUJO DE CAJA

EGRESOS

SEMESTRE1 SEMESIRE2 SEMESIRE3  SEMESTRE4 SEMESTRES  SEMESIRE 6

El primer semestre del negocio planteado, por la inversion realizada, entre
arriendo , adquisicion de equipos y primera compra de insumos, podemos
observar que nuestros egresos son mayores a nuestros ingresos, el primer
resultado nos indicaria que tenemos como resultado $-10610.29, con ingresos
de $11935,00 y egresos de $22545,29, el segundo semestre nuestros egresos
son menores, ya que cubrimos las necesidades de la apertura de nuestro
negocio, en porcentaje de perdida tenemos el 16,45% en relacion a nuestros
ingresos vs nuestros egresos; claramente podemos observar en el tercer
semestre que nuestras ventas han aumentado el 9,02% y nuestros gastos en
relacion a nuestros ingresos son cubiertos por este incremento; podriamos

indicar que nuestro punto.
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Ho/—

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Filete de pollo
Genero Principal
Porciones 1

Peso porcion 0,15 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Plancha, sarten, Grill, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes ntos de conti Costo insumo
0,15 kg Filete de pollo S 1,50
0,01 kg Aceite S 0,03
0,005 kg Sal S 0,00

Fotografia costototal | S 1,53




-

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Lomo fino de cerdo
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Plancha, sarten, Grill, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,15 Kg Lomo fino de cerdo S 1,50
0,01 kg Aceite S 0,03
0,005 kg Sal S 0,00




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMZRICAS

Nombre de la receta Filete de dorado
Genero Principal
Porciones 1

Peso porcion 0,15 kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Plancha, sarten, Grill, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo

0,15 kg Filete de dorado S 1,88
0,01 kg Aceite S 0,03
0,005 kg Sal S 0,00

Fotografia costototal | S 1,90




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta Lomo fino de res
Genero Principal
Porciones 1

Peso porcion 0,15 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Plancha, sarten, Grill, Horno

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,15 gr Lomo fino de res S 1,65
0,01 kg Aceite S 0,03
0,005 kg Sal S 0,00

Fotografia costototal | $ 1,68




-

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Salsa de champifiones
Genero Principal

Porciones 1

Peso porcion 0,08 gr
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo

0,015 Kg Champifiones S 0,09

0,015 Kg Crema de leche S 0,03

0,005 Kg Ajo S 0,01

0,005 Kg Cebolla perla S 0,01

0,001 Kg Aceite de oliva S 0,02

0,001 Kg Sal S 0,00

0,001 Kg mienta negra en grano S 0,01
costototal | $ 0,18




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMZRICAS

Salsa de mostaza
Principal

0,08 kg

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,02 Kg Cremade leche S 0,05
0,01 kg Cebolla perla S 0,02
0,005 Kg Mantequilla S 0,02
0,005 Kg Mostaza S 0,02
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09
0,001 Kg Sal S 0,00




-

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Salsa alapimienta
Genero Principal

Porciones 1

Peso porcion 0,08 kg
Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,02 Crema de leche S 0,05
0,005 Mantequilla S 0,02
0,005 Cebolla perla S 0,01
0,005 Pimienta negra en grano S 0,05
0,005 Aceite de oliva S 0,09
0,001 Sal S 0,00

costototal | S 0,21




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Salsa de Uvilla
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,015 kg Zumo de uvillas S 0,02
0,01 kg Jugo de naranja S 0,01
0,005 kg Licor de maracuya S 0,04
0,005 kg Cebolla perla S 0,01
0,005 kg Aceite de oliva S 0,09
0,005 kg Fécula de maiz S 0,00

Fotografia costototal | $ 0,17




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

-

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICA3

Lechuga crespa
Vegetales
1

0,05 gr

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kilos Lechuga crespa S 0,09
0,005 Kilos Aceite de oliva S 0,09




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

-

UNIVERSIDAD

Tomate Rifion
Vegetales
1

0,05 kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Tomate S 0,04
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

-

UNIVERSIDAD

Cebolla perla
Vegetales
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Cebolla perla S 0,09
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de la receta

Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD

Pepinillo
Vegetales
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Pepinillo S 0,04

0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09
Fotografia costototal | $ 0,12




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

-

UNIVERSIDAD

Pimiento rojo
Vegetales
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Pimiento rojo S 0,13
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta

Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar
Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Apio S 0,05
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09

costototal | $ 0,13




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Zanahoria
Genero Vegetales
Porciones 1

Peso porcion 0,05 Kg

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Zanahoria S 0,02
0,005 Kg aceite de oliva S 0,09

otografia costototal | $ 0,11




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta

Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar
Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Vainita S 0,08
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09

Fotografia costototal | $ 0,16




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta

Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar
Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Aguacate S 0,08
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09

costototal | S 0,16




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Brocoli
Vegetales
1
20Gr

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,02 Kg Brocoli S 0,02
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD

Tomate cherry
Vegetales
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Tomate cherry S 0,07
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD

Champifiones
Vegetales
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Champifiones S 0,32
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

-

UNIVERSIDAD

Albahaca

DE LAS AMERICAS

Vegetales y hortalizas

1
0,03 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,03 Kg Albahaca S 0,13
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09
costototal [ 022




Nombre de la receta

o~

UNIVERSIDAC

Espinaca

DE LAS AMERICAS

Genero Vegetales y Hortalizas

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Espinaca S 0,06
0,005 Kg Aceite de oliva S 0,09




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSICAD DE LAS AMERICAS

Aceite de oliva

Aderezos

1
0,03

Ninguna

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,03 Kg Aceite de oliva S 0,51




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Vinagre balsamico

Ninguna

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

0,04 Kg

Cantidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,04 Kg Vinagre balsamico S 0,44
sewa [T ow

~——




o~

UNIVERSIDAC DE LAS AMERICAS

Vinagreta miel y mostaza

Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

0,04 Kg

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,01 Kg miel S 0,03
0,01 Kg mostaza S 0,03
0,02 Kg Vinagre blanco S 0,01




Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD

Vinagre blanco

0,04 Kg

Ninguna

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,04 Kg Vinagre blanco S 0,02




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Yogurt natural
Aderezos

1
20Gr

Ninguno

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,02 Kg Yogurt natural S 0,03
0,02 Kg Hierba buena S 0,01




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Zumo de limon

Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,04 Kg Zumo de limén S 0,05

costototal | S 0,05




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Salsa Cesar
Genero Aderezo

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo

0,015 kg Mayonesa S 0,06

0,015 kg Mostaza S 0,05

0,005 kg Aceite de oliva S 0,09

0,01 kg Jugo de limon S 0,01

0,005 kg Pimienta S 0,05

0,005 kg Sal S 0,00
costototal | $ 0,26

7z

| e




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Salsa ranch
Genero Aderezo

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,005 kg Leche S 0,00
0,005 kg Mayonesa S 0,02
0,005 kg Yogurt natural S 0,01
0,005 kg Eneldo S 0,01
0,005 kg Albahaca S 0,02
0,001 kg Sal $ 0,00
0,005 kg Azucar S 0,00
0,005 kg Ajo en polvo S 0,01
0,005 kg Pimienta S 0,05
0,03 kg Zumo limdn S 0,04

costototal | S 0,17




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nuez
Adicionales
1

0,03 Kg

Ninguna

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,03 Kg Nuez S 0,20




o~

UNIVERSIDAC DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Almendras
Genero Adicionales

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,03 Kg Almendras S 0,36

Fotografia

costototal | $ 0,36




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

UNIVERSIDAD DE

Adicionales
1

Queso Parmesano

0,03 Kg

Ninguna

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,03 Kg Queso parmesano S 0,48




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de |a receta Tomate deshidratado
Genero Adicionales

Porciones 1

Peso porcion 0,03 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,03 Kg fomate deshidratado S 0,27




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Queso Cheddar
Genero Adicionales

Porciones 1

Peso porcion 0,03 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,03 Kg Queso Cheddar S 0,28




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Papaal horno
Genero Carbohidratos
Porciones 1
Peso porcion 0,12 Kg

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Tabla de picar, cuchillo, lata para horno

ntos de conti Costo insumo

Cantidad Unidad Ingredientes

0,12 Kg Papa Chola S 0,07
0,003 Kg sal S 0,00
0,005 Kg Cebolla Larga S 0,00
0,001 Kg Crema agria S 0,01




Nombre de lareceta
Genero ‘
Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAC

Papa salteada
Carbohidratos

0,12 Kg

Cuchillo, tabla de picar, sarten

DE LAS AMERICAS

Cantidad

Unidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,12 kg Papa chola S 0,07
0,005 kg Mantequilla S 0,02
0,003 kg Perejil S 0,00
0,003 kg Sal S 0,00
0,003 kg Pimienta negra S 0,03
costototal | $ 0,12




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta Pure de papas
Genero Carbohidratos
Porciones 1

Peso porcion 0,12 Kg

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar

ntos de conti Costo insumo

Cantidad Unidad Ingredientes

0,12 kg Papa chola S 0,07
0,005 kg Mantequilla S 0,02
0,032 kg Leche S 0,03
0,003 kg Sal S 0,00
0,003 kg Pimienta S 0,03




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta Arroz blanco
Genero Carbohidratos
Porciones 1
Peso porcion 0,12

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Olla, tabla de picar

Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo

0,12 Kg Arroz blanco S 0,11
0,062 Kg Agua -

0,01 Kg Cebollalarga S 0,01
0,005 Kg Sal S 0,00
0,01 Kg Aceite S 0,03

costototal | $ 0,15




o~

UNIVERSIDAC DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta  [A\ggeYANNINE]
Genero Carbohidratos
Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Olla, tabla de picar

Cantidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,12 Kg Arroz integral S 0,14
0,062 Kg Agua -

0,01 Kg Cebollalarga S 0,01
0,005 Kg Sal S 0,00
0,01 Kg Aceite S 0,03

Fotografia costototal | $ 0,18




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Manzana
Frutas
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Manzana S 0,05




Nombre de la receta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Uvillas
Frutas
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Uvillas S 0,05

"
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o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de la receta

Genero

Porciones

Peso porcion 0,05 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Uvas S 0,20

costototal | $ 0,20




Nombre de la receta
Genero ‘
Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

Frutas

Cuchillo, tabla de picar

Mango verde

o~

UNIVERSIDAC DE LAS AMERICAS

0,05 Kg

Cantidad

Ingredientes

ntos de conti Costo insumo

0,05 Kg Mango verde S 0,05




Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Banano
Frutas
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Banano S 0,03




Nombre de lareceta
Genero

Porciones

Peso porcion

Fecha de elaboracion
Tecnicas aplicadas
Bateria a ocupar

o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Pifia
Frutas
1

0,05 Kg

Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Pifia S 0,04




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta

Genero

Porciones

Peso porcion 0,05 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Papaya S 0,08

costototal | S 0,08




o~

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Nombre de lareceta

Genero

Porciones

Peso porcion 0,05 Kg
Fecha de elaboracion

Tecnicas aplicadas

Bateria a ocupar Cuchillo, tabla de picar

Cantidad Unidad Ingredientes  ntos de conti Costo insumo
0,05 Kg Sandia S 0,10

costototal | S 0,10




PROFORMAS:

Cliente; HAVD CARRION GABRIELA

Rue: 1713091427  Fech: 06-00t-2014
Direction:  SAN FERNANDQ

Factura: - 006999000000202

Veadedor, NOGUERA FERNANDA

ELEM, DE LA COTIZ,

FRODUCTO DESCRIPCION uM CANTIDAD  VARIANZAYESQUENTD  RECARGOD TOTAL
GAS1001020000381 UM.EC CALDERD BORDEADD 4504, A 54.1 0.00 1,00 PALIA
GASIO0102000034) SANTT CALDERD ALUMINIO FUNDIRO AL &.00 1044 000 006 ALk
GASINOSS00N IS TRAMO STARF SARTEN PROFESIONAL L 4943 0.00 0.0 132,58
GAS 1005020005358 TRAMO STARF SARTEN PROFESIONAL- £ fle BN a3 o0 6%
GAST00S0ANI IS TRAMO STARF SARTEN PROFESIONAL E 00 pAk] 000 0.00 167.94
GASKI307120002115 SUNNE COCHARDN DE ACERO INOXEDAE 300 12.74 Q.00 00 5735
GAS0210110025C7. SUNNE ESPUMADERA 400 L) 0.00 0. 5143
GASO307050005025 ONIX TENEDOR CARKE A0 175 0. 0. 183
GAS1 203070002451 GERER ESPATULA DE SILICON AMA K3 LAu] i 0.0 ‘ 000 1714
GASIMIM 0003562 [MUSA BANDEIA. PLASTICA RECTANGUL 1500 459 0.00 2.00 745
GASHIDIDONG TS MONTE 3HPTW LICUADORA FRAPEADOR P N248 0,00 o0 69990
(ASOEA010000593 KLAL BATIDORA PROFESIONAL €00 5,61 100 @734 0.0 0.00 555,80
GASINARN0E ONDX CERRIDOR. 22cm. DE ACERD INCK! 400 270 000 0.00 1249
GASOTOG0:0005317 TRAMO MASTE CUCHIRLD CHEF (ER0LL 6.00 10.60 0.0 0.L0 7258
TOTAL DE ARTICULOS / CA:

TOTAL FACTURA:  2,323.21

DESCUENTO 0.00

RECARGO H 0.00

LVA 125 27879

VALOR TOTAL 0.00



Clignta VD CRAAION GABRIELA

Ruct §713001427  Fechi 06-oct-2014
Direccon:  SAN FERNANDD

Facturm:  DOSOSI000C0003

vandedor: NOGUERS FERNANDA

ELEM, [E L& COTIZ.

FROTLETT CESCRITICN LM CANTIDNG  WARIARTAIESCLIENTD  RECARGD TOTAL
Ll T 20 \SLIETT) Pracy CLEMEL LD PR FILFTFAR A00 o [ifs (i M4
GATITO A TI00 ALEES MG TAIILA PARA FHCAR BELU B30 55 0 i} L
G NN AT LM/ CRLDERD ICRDEAH) M &0 .55 nm (HT ] Rl
TOTAL DF ARTICULDS / 8

TOTAL FACTURA: 43065

DESCIMNTD - 1.8

RECARGD . .00

LV.A 13% i 5868

WALOR TOTAL 0.00
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Tecvy equipos
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- . - o
: Meda Corpan liva

Fecha: Ciuttr DML 23 de agoetn o 2014 RUC: 1712438185001
Emprasa
Contacio | PROFORMA N° 21553 |

Importexa, agradace Su gend IMitacion 3 partcipar &n & CoNCUNsD de ofertss [ara (@ DOTACION DE UNIFORMES te su
Fﬂ'EEﬂﬂlI-.a Insifucion, porio oua 3 mrﬁmaeaesmmmmaegm BI.II'Eq.Em'l'I'E'Il.EIZ

CANTIDAD DESCRIPCION WIUMTARKD | VITOTAL
PEREDONAL OPERATIVO
] CAMISETAS BOLC OON LN BORDADD 5550 p 285
10 PANTALON ELASTICD 5 25,00 250,00
i6 BLUSAS PARA SERVICID 520,00 320,00
8 FALDAS PARA SERVICIO 325,00 200,00
3 CHAGUET A PARE ADWIRG TRALGR, 65,00 1
3 BLUISAS, combinadas [1anas, modemas, s0bre medida 26,00 S 7EDD
] CAMIZAS, elegantes, comodas, 1elas polaigodon, vanos disefios 26,00 5 155,00
Subfolal: $ 1.484 00
2% VA b 178,08
Toml| %

| DESCRIPCION DE SERMVICIOS |

1.- Lo desfos v isiss songidas serin aprobacss Dor B comézion designads por ef clente § no rdrs kgar & modososn
ni por parte de ko empienden Nl por parde del provescor

2-Laenirga de s prendas se Fesiara en as insialaconss def ciente, Sonde Se Amar i not de spirega ¥
recepoon de b fackua

3- Lom mjiestes s reyisaran por U vz en s instaiscionas gl chente, y posterioe s eato, contard con Garanta y Sendcio =0
& fabrics por 180 di3s 5 cosio. Encase de manoe de 12 personas & sandcla & e fabnics.

4 - Todas ias telas viensn gaanizndas por sUS FESpECHes fADNCAS DUSS 50N DFoDa0AS [ar UNfOMEs EMpresansies por
Tu verzatiidad ¥ durabildad; Imporiza ganantizs [ uEkzacion de bionicas, procesos, RSumes ¥ acabados de prmens caficad,

5.- = eniegara & chente una Gamntis TACHC Goe Incuira misodos oe iavano de prendas, ton i fralidad de respaidar sd compra.

[ COMDICIONES DE PAGO

FORMA DE PAGO: 50% ANTICIRO ¥ 4% CONTRA ENTREGA

MODELOS, TEADOS ¥ COLORES: SEGUN MUESTRAS ELEGIDAS Y APROBADAS POR EL CLIENTE
GARANTIA OFRECIDA: 180 DIAS EM COMDICIONES DE LUSD Y LAVADD SUGERIDOS POR LA FABRICA
FECHA DE ENTREGA: 45 DIAS, A PARTIR DE ARMADO EL CONTRATD Y ENTREGADD EL ANTICFRD

Alentamenie;

Magall Simbafia
|MPORTEXA - MODA CORPORATIVA



