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RESUMEN

Creacién de una cafeteria para un grupo “GLBTI”, La idea nace principalmente
por la falta de espacios similares para la distraccion de aquellas personas, las
cuales al igual que todos optamos por espacios abiertos, de buena ubicacion,

servicio, calidad y precios.

La cafeteria se encuentra ubicada en pleno sector de la Reina Victoria, barrio
conocido por espacios nocturnos abiertos como restaurantes, hoteles, hostales
y demas estancias destinadas a prestar servicios de alimentacion y diversion.

Se pretende ofrecer productos nuevos y clasicos.

El principal objetivo es ser pilar en espacios de reuniones, celebraciones,
encuentros, festejos, etc., de un nivel de economia medio, se enfatiza en
ofrecer los mejores servicios y ambientacion a los clientes; Cabe recalcar que
la mayoria de homosexuales y lesbianas, sin poner a un lado los demas grupos
GLBTI, mantiene un nivel de economia medio, lo cual debido a su calidad de
vida e influencias a lo largo de la misma, forman personas cada vez mas

selectivas y con capacidad econdmica para obtenerlos.

El uso de estrategias sera minucioso, debido a que mantienen sus expectativas
en alto mediante un analisis de todas las caracteristicas del sitio. Se pretende
dar mayor énfasis en la seleccion del personal de servicio, ya que debe estar
apto para mantener una buena conversacion y responder a cualquier inquietud,

lo cual hara acogedora su bienvenida.

Refiriéndonos al lado financiero, se proyecta recuperar el capital invertido en la
empresa en un plazo no mayor al afio. Incrementando ganancias en dias y

fechas importantes
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ABSTRACT

Creating a coffee for a "LGBTI" group, the idea came mainly from lack of similar
spaces for distraction of those people, who like all opted for open spaces, good

location, service, quality and prices.

The coffee is located in the sector of Reina Victoria, neighborhood known for
nigh to open spaces such as restaurants, hotels, hostels and other rooms which
provide food services and entertainment. It aims to offer new and classic

products.

The main goal is to be main stay in meeting spaces, celebrations, meetings,
celebrations, etc., of a medium economy emphasizes providing the best
services and atmosphere to customers; It should be noted that most gays and
lesbians, without putting as ide other LGBTI groups, maintains a medium
economy, which due to their quality of life and influence over it, are increase in
selective people and economic capacity to obtain

them.

Using strategies be careful, because they expect higher by analyzing all site
features. It is intended to give greater emphasis on selection of service
personnel, as you must be able to main a good conversation and answer any

questions, which will warm your welcome.

Referring to the financial side, projecting back the amount invested in the
company in a period not exceeding a year. Increasing gains in days and

important dates
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1. PLAN ESTRATEGICO DEL PROYECTO

1.1. TEMA:

CREACION DE UNACAFETERIA, CON LA IMPLEMENTACION DE MATERIA
PRIMA (elaboracién de panes, postres, sanduches, etc.) Y CAFE NETAMENTE
ECUATORIANO, ORIENTADO A LA COMUNIDAD GLBTI (gays, lesbianas,

bisexuales, transexuales e intersexuales)

1.2. INTRODUCCION

Los grupos GLBTI, principalmente los homosexuales y lesbianas que se
encuentran en pleno conocimiento de la sociedad a la cual pertenecen, al igual
que aquellos que ya lo mantiene como un ritmo de vida tienden a recurrir a
bares, saunas, karaokes, discotecas, etc., de ambiente por el simple hecho de
conocer, convivir y sentirse apreciado y a la vez seguro por el entorno que le
rodea, lo que se resume a un amplio desinterés, no por parte de la sociedad ,
sino por los establecimientos que se encargan de dar cavidad a una sociedad
que al igual que cualquier heterosexual busca, como es buen ambiente,
musica, comida, aseo, seguridad, etc., de los cuales en varios establecimiento

escasean por el simple hecho de ver en la sociedad GLBTI, un nicho rentable.

La sociedad homosexual y lésbica, hoy en dia, tiende a satisfacer sus
necesidades visuales y de comodidad, teniendo en cuenta que adaptan un
nivel de vida mas opulento en ciertos casos por apariencia; su ego es mayor,
debido al qué diran de la gente y por las situaciones que ha pasado en el
trayecto de su vida, de igual manera por seguir un prototipo de vida que ha sido
implantado por la misma sociedad GLBTI, por tal motivo siempre buscan acudir
a lugares mejor ubicados de buen servicio y alimentacion sin importarles el
pagar un equivalente mayor por establecerse en dicho nicho de mercado.

La propuesta del presente trabajo consiste en crear un espacio para toda la

comunidad GLBTI, dedicado principalmente para prestar el servicio de



cafeteria, en un ambiente confortable y con productos llamativos y bien
elaborados, se ha fijado en esta comunidad por el poco interés que ha existido
por crear mas espacios de distraccién y esparcimiento para este grupo social,
Quito tiene bares, saunas, discotecas, algunos restaurantes pero no se
conocen cafeterias que se hayan mantenido, debido a la mala ubicacion, poca

seguridad, mala ambientacion, servicio y trato desinteresado, etc.

La cafeteria se enfocara necesariamente en el servicio y alimentacion; servicio
dando comodidad y satisfaciendo sus necesidades de confort y ambientacion;
alimentacion manteniendo materia prima ecuatoriana en la elaboracién de sus
productos, como son: cafés, panes y postres, etc., tradicionales y los creados

por la cafeteria.

1.3. ANTECEDENTES

En Quito existen alrededor de seis discotecas de ambiente conocidas y solo
dos bares alternativos como son el Tantra ubicado en Reina Victoria N23-55 y
Baquedano y el Huasicha Cafe&Bar ubicado en “San Carlos” en la Av. Vaca

de Castro y Huachi, los cuales son los mas frecuentados por la sociedad.

En lugares alternos como son por el norte, centro o valles, la ubicacion de un
lugar de ambiente se ha vuelto complicado ubicarlo, no solo por parte del
municipio, sino por factores externos como son las personas que por ahi viven,
ya que encuentran un mal ejemplo para la sociedad y su familia, por lo cual se
tiende a conocer muy bien estos lugares y situarla en un lugar estratégico,

teniendo en cuenta muchas de sus caracteristicas. (Lobato, 2012, pp. s/n)



1.4. RESENA

SITIOS DE AMBIENTE GAY EN ECUADOR

Gran parte de gays denominados "Gay de Getto" frecuentan sitios de ambiente,
bares, discos, saunas, videos y de ese nivel no pasan. Es decir no los ves en
otros sitios que no tengan que ver solamente con diversion y sexo, siendo los

sitios de ambiente lugares rotativos.

Gran parte de gays no van frecuentemente, porque se cansan, otros porque ya
paso su eépoca, otros porque simplemente no les gusta. Generalmente
Guayaquil y Quito son las ciudades donde mas sitios de ambiente se localizan,
mientras que en el resto de pais, existen sitios de ligue en pocas zonas, mas
no en todas; Pero también hay que recalcar que debido a la mentalidad
ecuatoriana los sitios gay donde mas asiste la gente son aquellos que no
brindan una buena atencion al cliente, no tienen buenos sistemas de
ventilacion y extraccion de olores, peor hablar de buen aseo. En esto se
mantiene mucho la cultura del "getto" ya que la gente no reclama, pero se han
instalado en Quito y Guayaquil sitios de ambiente que ofrecen un nivel de
calidad superior pero lamentablemente han tenido que cerrar o dedicarse a la

clientela heterosexual.

En algunos sitios GLBT Ila atencion es buena, aunque son pocos,
lastimosamente en algunos sitios gay, los duefios solo ven a los GLBT como un
negocio mas, pero no como seres humanos; Uno puede encontrarse con
locales donde no existe ventilacidn, los tragos son malos y no hay medidas de
seguridad interna, Faltan servicios y beneficios que los duefos tranquilamente
pueden implementar en estos lugares, pero no lo hacen, aunque su facturacion
es alta, siempre los sitios gay estan llenos sea cual fuere su precio o mal trato

al cliente.



Debido a que no existe gran competencia entre los sitios gays de Quito, los
GLBT no tienen alternativas, pero también no reclaman el mal servicio que
algunos de estos locales les brinda o se resignan ya que no tienen otros

lugares para escoger.

El gay en Ecuador no busca calidad, busca tumulto, bullicio, y gente donde
pueda ver, para hacerse un ligue, amistad, 0 sexo o grupos que se reunen tan
solo para el chisme y la critica. En el ambiente gay, la gente de ese nivel no
pasa debido a la gran homofobia interiorizada existente en el mismo
homosexual y por la cual casi ninguna organizacion gay o GLBT parece

sentirse interesada en eliminarla.

Las mismas organizaciones GLBT se limitan a la idea de que el gay solo busca
diversién y sexo y de esto también abusan ciertos duefios de locales gay o
|ésbicos que mientras se mantenga la idea de que el GLBT tiene que vivir en
un guetto (lugar de concentracién, destinado para grupos sociales
excluyentes), mejor para ellos. Es un abuso directo, pero también es permitido

por el mismo cliente. (paiscanelaecuador.blogspot.com)

1.5. JUSTIFICACION

El tema seleccionado va enfocado netamente a la comunidad GLBTI, ya que
por desconocimiento y por otras varias razones en el pais no existen cafeterias
y los pocos que han existido han cerrado, por motivos muy conocidos como
son la discriminacion, la mala imagen que han dado ciertos grupos como los
transexuales o travestis; cabe recalcar que no es toda esa sociedad en si, la
inseguridad, yla falta de apoyo por parte del municipio. Teniendo en cuenta que
actualmente se cuenta con el apoyo por parte de entidades externas,
fundaciones y sobre todo leyes que aprueban el uso de espacios publicos para
la ubicacién de empresas que se dedican a realizar actividades econémicas de

esta indole.



De igual forma factores externos como son la sociedad en si, personas
heterosexuales que solo buscan dafiar e interpretar a toda una sociedad en
conjunto calificandola de la peor manera, ya que existen los transexuales o
travestis que han acarreado la mala perspectiva que se tiene en si de esta

sociedad.

Hoy en dia esta sociedad ha crecido; de igual manera las personas con el
pasar del tiempo han aprendido a no erradicar a esta sociedad del medio, el
mayor numero de estas personas han encontrado un espacio libre entre las av.
Mariscal Foch y Juan Ledn Mera, el cual es un sitio estratégico para localizar
cafeteria, debido principalmente a que en este sector existen unicamente bares
y no todas las personas buscan solo esos sitios o lugares de mas desenfreno,
sino lugares en cuales se pueda charlar, con amigos, en pareja o familia si lo

ameritara.

El fin de crear un espacio destinado a la comunidad GLBTI, es brindarles un
ambiente “normal”, idéntico, real, que no los oculte de la sociedad y que
puedan ser ellos mismos como en cualquier otra cafeteria, dedicada a la venta
de panes, postres, cafés, etc. como la Espafola, Juan Valdez, Cirano, La

Unidn, la panaderia Ambato, etc.

Se incursiond en la forma de hacer una decoracion agradable, ambientacion
del lugar, musica de fondo, etc., que atraeran a la gente, permitiendo que se
acerquen y lo conozcan, no por su bandera, colores llamativos, extravagancia
en su vestimenta o su musica; sera informal y atractiva para las personas que

por ahi ronden.

De igual forma el tema se ha seleccionado por comentarios, de amigos,
conocidos y por vivencias propias y de aquellos que con indignacién los
comentan, al ver la inaceptabilidad que tenian al momento de hacer un gesto
extraio en lugares publicos lo cual les produce prepotencia al no poder ser

ellos mismo.



1.6. CAFETERIAS

Establecimiento cualquiera que sea su denominacion que su oferta se basa

principalmente en el servicio de:

a) Bebidas frias y calientes (helados, refrescos, batidos, infusiones, etc.)
b) Platos frios y calientes, simples o combinados, elaborados generalmente

en la plancha (sandwiches, bocadillos, hamburguesas, raciones, etc.)

Esta oferta se sirve al publico en general, mediante precio, para ser consumida
en barra o mesa y a cualquier hora del dia dependiendo del establecimiento.

El sector de las cafeterias ha mantenido en la ultima década un ritmo muy alto
de expansion, en parte en este sector donde se agrupan administrativamente la
mayoria de los establecimientos de la nueva restauracion.

(www.wordreference.com)

1.7. EL CAFE

El café fue probablemente el primer establecimiento donde los clientes acudian
a charlar mientras tomaban café. Centro de reunion de estudiantes e

intelectuales.

Estos establecimientos han ido desapareciendo aunque en la actualidad
quedan algunos que estan siendo sustituidos por los llamados coffee shops,
entre los cuales tenemos:(Manual practico servicio, sin autor)
a) Metro café (Av. Orellana 1171 & Rabida)
b
c
d

e

) El pobre diablo (Galavis& Av. Isabel la Catdlica (corner)
) Café Colon (Juan Ledn Mera & Patria s/n)

) Tianguéz(Calle Benalcazar en la Plaza San Francisco)
)

Café Colibri (Calle Joaquin Pinto 619, entre Av. Amazonas & Cordero)



Entre sus principales caracteristicas:
a) Salas amplias con gran numero de mesas.
b)
c) Oferta especializada en café, bolleria y reposteria.
d)

Ofrecen servicios de desayuno y merienda.

Atraen mayor numero de clientes su propuesta.

1.8. VALOR AGREGADO

El valor agregado de Grissini “Café, Panaderia & Pasteleria es ofrecer al
publico una gama de finos productos de cafeteria los cuales en su elaboracién
constan de productos unicos y nacionales, como chocho, mani, camote,
platano, machica, yuca, oca, mashua, zanahoria, etc., y también de especias
como anis, clavo de olor, canela, ishpingo, etc., los cuales aparte de ser
productos nacionales proveen de un alto contenido nutricional a los
consumidores, la empresa también se ha encargado de ofrecer servicio a
domicilio y envoltura especial dependiendo de la ocasion cuando el cliente lo

requiera.

A demas de dar cavidad a toda la comunidad GLBTI, teniendo en cuenta que

no se han creado espacios de esta indole.

1.9. OBJETIVO GENERAL

Llegar a postularse como un impulsador de una cafeteria ecuatoriana mediante
la utilizacion de productos netamente nacionales, brindando servicios de
calidad y calidez que promuevan nuestro crecimiento en el mercado
especialmente a la comunidad GLBTI, destinandoles de un lugar o espacio al

cual puedan acudir para relajarse y estar en convivencia.



1.10. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.10.1. Objetivo Administrativo:

Formar un equipo de trabajo con una vision clara y precisa de las metas a
conseguirse, mediante una buena distribucién del personal calificado en su

respectiva area.

1.10.2. Objetivo Financiero:

Incrementar la venta de nuestros productos de un 50% a un 80% en la mitad

del tiempo establecido, recuperando el capital invertido.

1.10.3. Objetivo Marketing:

Llegar al consumidor de una forma clara, precisa y atractiva que cautive su
atencion, posicionando la microempresa como la primera cafeteria de la
comunidad GLBTI al momento de elegir, se estableceran métodos vy
dependiendo del crecimiento que se tenga, se recurrira a otras formas que
tendran un costo mas elevado pero que no afectaran de ningun modo a la

economia de la empresa.

1.10.4. Objetivo Social:

Dar espacio a aquellas personas que por sus discapacidades o por su falta de
tiempo no puedan laborar con facilidad, mediante la designacién en areas que
vayan de acuerdo a sus destrezas y de igual manera jornadas de trabajo de

acuerdo a sus necesidades requeridas a las cuales podran acceder.



1.11. MISION

Llegar a ser una microempresa que ademas del crecimiento personal haga
crecer la gastronomia ecuatoriana mediante la produccion, elaboracion,
innovacién y creacion de plazas de mercado, dando cabida a la comunidad
GLTBI, ofreciéndoles una amplia variedad de panes, postres y café

ecuatoriano.

1.12. VISION

Ofrecer acogida a toda una comunidad GLBTI en un ambiente que mejore su
estadia satisfaciendo su necesidad de igual forma sera rescatar y potenciar el
consumo de productos organicos y nacionales, mediante la elaboracion de
productos alimenticios que satisfagan sus necesidades y al mismo tiempo
sean nutritivos y provean de vitaminas para mantener la salud de los
consumidores, manteniéndonos como una microempresa lider en el area

establecida.

1.13. ANALISIS FODA

FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas), es una herramienta
que indica e informa acerca de la situacion en la cual se encuentra la entidad o
empresa, obteniendo varias hipotesis acertadas, mediante la cual se tomaran

decisiones basandose en los objetivos anteriormente planteados.

En el proceso de analisis FODA, se toman factores externos (econdmicos,

sociales, culturales, politicos, etc.) que incidiran en el desarrollo interno.



Tabla

1.13.1.

a)

1.13.2.

a)
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1: Caracteristicas FODA

Empresa nueva.

Nuevos productos y diferentes sabores.

Afos de consumo en otros locales.

Aparicidon de nuevos competidores.

La competencia puede disminuir nuestra demanda.

Mala aceptacién del publico.

AW IN|F

No satisfacer las espectactivas del consumidor.

Fortaleza:

El incremento de consumo de productos no solo que satisfagan sus
necesidades sino también de aquellos que aporten vitaminas y ayuden a
mantener la salud de los consumidores.

La utilizacion de productos nacionales cada vez se vuelve mas fuerte,
por lo cual crea una demanda por parte de los consumidores en la
eleccion de alimentos que contengan dichos productos como
ingredientes primarios en sus preparaciones.

La demanda de lugares publicos por parte de la comunidad GLBTI va
creciendo, ya que se han dejado atras los tapujos y optan por tomar
aquellos espacios destinados para todo publico, sabiendo que pueden
existir consecuencias o por el recelo de no sentirse a gusto por el

ambiente que alli presencie.

Oportunidad:

El consumo de productos elaborados crece con mayor demanda en los

consumidores.
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b) EI mercado al cual nos dirigimos no decrece y se encuentra en
constante movimiento.
c) Existen pocos espacios destinados a la comunidad GLBTI, en especial

una cafeteria.

1.13.3. Debilidad:

a) Conseguir proveedores que garanticen productos de primera calidad.

b) Posicionarnos en un mercado que se encuentra en competencia tanto
en precio y calidad.

c) No llenar las expectativas de los clientes o tener problemas con terceras
personas para dejar laborar con tranquilidad en el establecimiento.

1.13.4. Amenaza:

a) Posicionamiento de nuevos competidores en el mercado, ya que existe
la posibilidad que creen una nueva microempresa observando cuales
han sido nuestro posibles errores, tratando de no cometerlos ganando
espacio en el nicho de mercado fijado.

b) Mala elaboracién de productos y mal desempeno de los empleados,
trayendo consigo quejas que dafarian la reputacion del establecimiento,
debido a la mala practica, falta de ética profesional o desinterés.

c) Mala aceptacion por parte del publico, ya que es una nueva
microempresa que esta saliendo a competir en el mercado con otros

espacios como bares, discotecas, karaokes, etc.

1.14. CONFORMACION JURIDICA DE LA EMPRESA

1.14.1. TIPO DE EMPRESA:

De acuerdo a su forma juridica, es unaSociedad Colectiva; son las empresas
cuya propiedad es de mas de una persona. En estas, sus socios responden de

forma ilimitada con sus bienes.
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De acuerdo a su tamano, es una microempresa, del sector secundario y
privada.Son aquellas que poseen hasta 10 trabajadores y generalmente son de
propiedad individual, no tienen gran incidencia en el mercado, tienen pocos
equipos y la fabricacion es casi artesanal, se caracterizan por transformar a la
materia prima mediante algun procedimiento y su capital proviene de
particulares, la microempresa también puede llegar a formarse como una
pequefia empresa, ya que consta de 12 trabajadores, pero eso no rige en su

calificacion.(Bravo, M., 2004, pp. 1-3).

1.15. TRAMITES PARA LA CONSTITUCION JURIDICA DE LA EMPRESA

Documentos que prueben la constitucion, existencia y representacion legal de
la entidad solicitante son los siguientes.

a) Aprobacién del nombre o Razén Social de la empresa: sera realizada
por la Secretaria General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de
Compainias.

b) Apertura de la cuenta de integracion de capital: en cualquier Institucion
del sistema financiero nacional debidamente regularizada por la
Superintendencia de Bancos.

a) Escritura de la Constitucion de la Compania: Este documento debe
redactarlo un abogado, por su alto contenido de informacién detallada.
Luego de eso, tiene que ser elevado a instrumento pubico para que sea
inscrito en una notaria.

b) Registro Mercantil: Cuando ya esté aprobada la Constitucion de la
Comparnia esta debe ser ingresada a la Super Intendencia de
Compainias, que la revisara mediante su departamento juridico. En caso
de que exista algun error, sera devuelta para realizar las correcciones
correspondientes. De ser aprobado, el documento debe pasar al
Registro Mercantil junto a una carta en la que se especifique el nombre
del representante legal de la empresa. Al momento de estar inscrita en

esta dependencia la compaiiia ya habra nacido legalmente.



c)

d)
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Superintendencia de Compafias: Cuando la constitucion de la compaiia
haya sido inscrita en el Registro Mercantil los papeles deben regresar a
la Super Intendencia de Compafias, para que la inscriban en su libro de
registro.

Ruc: crear el debido de la microempresa (elemprendedor.ec)

1.15.1. PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

Los tramites y requisitos que necesita la microempresa para su funcionamiento

son los siguientes:

a)

<\

REGISTRO SANITARIO

Del Ministerio de Salud Publica; INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y
MEDICINA TROPICAL “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”, la certificacion
de registro sanitario de cada uno de los productos a elaborar en la

empresa, para la inscripciéon de productos nacionales.

PATENTE MUNICIPAL

Es un tributo municipal que deben pagar todas las personas naturales o
juridicas que ejercen actividad econdmica dentro del territorio del Distrito
Metropolitano de Quito. El pago del tributo comprende la emision de la
‘patente municipal” como permiso de funcionamiento, para esto es

necesario presentar:

Resolucién de la Superintendencia de Companiias o Bancos.
Copia de la escritura de constitucion.
Copia de cédula de ciudadania o identidad, o pasaporte del

representante legal. (Fajardo, 2012, pp. s/n)
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c) CUERPO DE BOMBEROS (www.cuerpodebomberos.com)

El permiso de funcionamiento es la autorizacion que el Cuerpo de
Bomberos emite a todo local para su funcionamiento y que se enmarca
dentro de la actividad. Tipo A, B, C.

Tipo C.- Almacenes en general, funerarias, farmacias, boticas,
imprentas, salas de belleza, ferreterias, picanterias, restaurantes,
heladerias, cafeterias, panaderias, distribuidoras de gas, juegos
electronicos, vehiculos repartidores de gas, tanqueros de liquidos

inflamables, locales de centros comerciales.

Requisitos:
e Solicitud de inspeccion del local;
¢ Informe favorable de la inspeccion;
e Copiadel RUC;y,

e Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados)
2. DESARROLLO DELA ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

2.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Representacion grafica de la conformacion de la empresa, que da a conocer la
jerarquia que se lleva a cabo para cada una de las areas departamentales, se
ha seleccionado el organigrama vertical porque muestra de manera
comprensible las autoridades de mayor a menor rango de la estructura total de

la empresa
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CHEF EIECUTIVO (1)

ADMINISTRADOR [ CONTADOR (1)

CHEF PANADERO PASTELERO (1)

STEWART (1)

Figura 1. Organigrama empresa grissini

MESEROS / VEN DEDOR DE
MOSTRADOR |2},
disapacidad

2.2. PERFIL DEL PUESTO:

La empresa tiene a su haber contratar el profesional mejor calificado para cada

una de las areas siendo estas administrativas u operativas, dando a conocer la

habilidades, experiencias, conocimientos y otras tantas actitudes que lo hagan

acreedor al puesto requerido por la emp

resa.

Al ser una empresa en construccion se requiere de personal con los estudios

necesarios para servicio, manipulacion y costes de alimentos, de esta manera

lograremos cautivar y satisfacer los requerimientos de cada una de los clientes,

incrementando su preferencia a corto plazo.

2.2.1. Perfil Chef Ejecutivo:

a) Gestionar y liderar cocinas industriales.

b) Conocer del funcionamiento tanto de &areas administrativas como

operativas.
c) Organizar, cambiar o crear

funcionamiento de la empresa.

procedimientos

que mejoren

el

d) Elaborary crear menus dependiendo de la temporada y la materia prima

que se tenga a disponibilidad.
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e) Mantener un buen control del area de compras.

f) Distribuir funciones de acuerdo a las actitudes de cada uno de los
empleados.

g) Facilitar el aprendizaje del personal a su cargo y delegar funciones.

h) Cumplir con los procedimientos HACCP y hacerlos cumplir.

Requisitos
a) Estudios en Licenciatura de Gastronomia u Hoteleria.
b) Experiencia minima de 2 afios como jefe de cocina.

c) Disponibilidad de tiempo.

2.2.2. Perfil del Administrador:

a) Establecer estrategias y planes para un mejor funcionamiento de la

empresa.

Determinar las actividades que se deben llevar acabado.

Coordinar el trabajo con todas las areas de la empresa.

Llevar un seguimiento adecuado para el cumplimiento de las propuestas.

Analizar recursos fisicos, humanos y financieros de la empresa.

f) Crear estrategias de marketing para incrementar las ventas.

g) Mantener comunicacién con el chef ejecutivo para la toma de
decisiones.

h) Encargado de la contabilidad, pagos, adquisiciones y otros movimientos
economicos de la empresa.

i) Elaborar reportes financieros de acuerdo al movimiento de la empresa.

j) Encargado de la parte tributaria.

k) Encargado de tomar decisiones en caso de ausencia del chef ejecutivo.

Requisitos

a) Estudios universitarios en Administracion de empresas / Contabilidad y

Auditoria / Ingenieria Comercial o ramas a fin.
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Experiencia minima de 2 afos en el area de gastronomia u hoteleria.
Cursos de tributacion e impuestos.

Habilidad para trabajar en equipo y tomar decisiones que promuevan el
crecimiento de la empresa.

Conocimiento del idioma inglés.

Dominio de programas informaticos.

2.2.3. Perfil del Cajero / Atencidn al cliente:

a)

f)

g9)

Responsable, es la persona encargada de registrar directamente los
movimientos de entrada y salida de dinero.

Cumplir con las normas y procedimientos en materia de seguridad
integral, establecidos por la microempresa.

Mantener discrecion ya que maneja informacién confidencial de la
entidad.

Preparar el reporte de caja diariamente.

Ayudar en areas tanto de servicio como produccion, cuando sea
necesario.

Verificar diariamente la apertura de caja, manteniendo similitudes con
los cierres anteriores.

Tener constancia de cada uno de los que maneja, pudiendo ser

devoluciones, descuentos, requisiciones, etc.

Requisitos

Estudios universitarios en ramas a fin (Contabilidad y auditoria /
Finanzas, etc.)

Experiencia minima de 2 afios en caja o atencion al cliente en
restaurantes, hoteles, bancos, etc.

Habilidad para hablar y escuchar.

Capacidad para mantenerse largas jornadas de pie.



2.2.4.
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Perfil del Mesero:

Mantener criterio formado para evaluar al cliente en términos
sociologicos.

Conocer la terminologia gastronémica, para dar sugerencias.

Supervisar las actividades que realizan las personas a su cargo.
Inspeccionar que los pedidos salgan de acuerdo a lo solicitado.

Armar, decorar y limpiar el area de servicio diariamente.

Capacidad para dar un servicio con amabilidad y eficiencia.

g) Trabajar en conjunto con cocina para la toma y entrega de pedidos.
Requisitos
a) Ser bachiller o tener estudios en hoteleria, alimentos y bebidas o

f)

estudios a fin.
Conocimiento de inglés basico.
Disponibilidad de tiempo (Horarios rotativos)

Experiencia minima de 1 afno en hoteles o restaurantes.

. Perfil Chef panadero pastelero

Coordinar y realizar todas las actividades requeridas para la elaboracion
de productos (limpiar, descascaras, cortar, licuar, estimar cantidades,
etc.).

Sugerir opciones de dietas especiales, en caso de requerirlas.

Crear menus o productos, dependiendo del movimiento de la empresa y
la temporada.

Mantener el control de los rangos a su cargo.

Capacidad para reutilizar las mermas evitando desperdicios
innecesarios.

Ser amable y responsable con el entorno de trabajo y la empresa.
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Requisitos

a) Estudios como chef de partida, tecndlogos en gastronomia, con
conocimientos y/o especializados en panaderias, pasteleria.
b) Experiencia minima de 2 afos.

c) Disponibilidad de tiempo

2.2.6. Perfil Stewart:

a) Es el responsable de la limpieza de cocinas, vajillas y todo menaje de
servicio.

b) Elabora y supervisa un plan de limpieza, mediante la utilizacion de
productos quimicos.

c) Controla el desalojo perioddico de los desechos de la cocina.

d) En caso de requerirlo es el sustituto principal en la cocina, por tal motivo
debe tener conocimientos basicos del mismo.

e) Constante comunicacién con el personal de cocina, para evitar factores

de riesgo.

Requisitos

a
b
c
d

Estudios minimos en bachiller.
Capacidad para trabajar bajo presion.

Debe ser una persona organizada, asea y rapida.

) Tener experiencia minima en 1 afio en trabajos similares.

Tabla 2: Perfil empleados

Edad Sexo |Estudios
Chef Ejecutivo: 30-40 M |Ingenieria
Administrador: 25-30 M/F [Ingenieria
Caja / Atencidn al cliente: 20-25 F Universitarios
Mesero: 20-30 F Universitarios
Sous chef Pastelero: 25-30 M |Ingenieria / Licenciatura
Steward: 25-30 M |Univeritarios
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2.3. VALORES CORPORATIVOS

2.3.1. NORMAS

Grissini “Café, Panaderia & Pasteleria como empresa tiene la finalidad de
ofrecer alimentos de alta calidad segun NTE INEN 0095 y normas ISSO 22000,
proceso el cual se esta llevando a cabo para la obtencion de los permisos
requeridos para reforzar la seguridad alimentaria de los consumidores
fortaleciendo su confianza; sin dejar de lado la responsabilidad que tenemos en
la utilizaciéon de productos de temporada y aquellos que se encuentran en

constante produccion.

2.3.2. VALORES

a) Puntualidad:

v" Los empleados deberan llegar 10 minutos antes de su jornada
normal, tanto para el cambio de su uniforme, como para dar algun
comunicado que sea en beneficio de todo el personal a servir.

b) Social:

v' Potenciar la comunicacién de tal manera que sea clara, breve y
oportuna, para de esa manera conocer cuales son aquellos
inconvenientes que pueden estar afectando a nuestros miembros
de equipo tanto en lo personal “familia” como laboral “ambiente de
trabajo”, lo cual también llevara a cambio y toma de nuevas
decisiones en caso de que perjudique el crecimiento de la
empresa mediante el conocimiento de quejas y sugerencias por
los consumidores.

v' Ser directo, amable y sobretodo siempre encaminarnos a las
necesidades del consumidor, observando y analizando sus
preferencias para dar recomendaciones y mejorar su eleccién en

la compra.
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¢) Originalidad:
v' Ofrecer productos de panaderia y pasteleria con la adicién de
materia prima mencionada anteriormente, que no solo realzaran
su sabor sino que también nutriran y promoveran al consumo y
conocimiento de los mismos.
v" Brindar un servicio de calidad enfocandonos en las preferencias

de los consumidores.

d) Trabajo en equipo:

v' Fomentar y promover el compromiso a ser empaticos, resolviendo
problemas en conjunto.

v' Conocer las habilidades de cada uno de los integrantes, para de
esa manera delegar funciones permitiendo que fluyan en sus
labores con facilidad, rapidez y precision.

v

e) Honestidad:

v" Va orientado tanto a los miembros del equipo como para nuestros
clientes, promoviendo la verdad como una herramienta
fundamental para generar confianza y credibilidad en la empresa,
mediante las sesiones y charlas que se llevaran a cabo

mensualmente.



2.4,
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CONTRATOS Y CONVENIOS

2.4.1. TIPO DE CONTRATO

La empresa Grissini, trabaja con contrato a prueba, el cual es un documento

escrito que sera firmado por el empleado y empleador al momento de estar de

acuerdo con cada una de las declaraciones y estipulaciones que constan en las

siguientes clausulas:

a) Antecedentes (Cargo que ocupara)

b)
c)
d)
e)
f)
9)

h)
i)
)

Objeto (Actividades a realizar y compromiso de trabajo)

Jornada de trabajo (Ordinaria, extraordinaria y/o suplementaria)
Remuneracién (Pago de acuerdo a su cargo y/o actividad)
Duracién(Periodo de culminacion de contrato)

Lugar (Sitio destinado a realizar sus actividades)

Reglamento de la empresa (Obligaciones, derechos y prohibiciones del
empleado y empleador)

Legislacion aplicable (Aceptacion Cédigo de trabajo)

Jurisdiccion y competencia (No cumplimiento del contrato)

Suscripcion (Fecha, documentacion, firmas para su validez)

Dicho contrato es el mas aceptado por las empresas y empleadores ya
pueden rescindir de el en cualquier momento, de igual manera libera de
responsabilidades a ambas partes, terminado el tiempo de extincion del
mismo se procedera a contratar por tiempo indefinido, si ambas partes

estan de acuerdo.



23

2.4.2. CONVOCATORIAS

Las convocatorias son sistemas que se utilizaran para conseguir, seleccionar y
contratar al personal mas capacitado y adecuado para las diferentes
actividades, trabajos y puestos que se necesita para la actividad de la empresa,

entre los principales medios tenemos:

1. Medios escritos: El comercio “Avisos clasificados”, es una opcién efectiva,
cuenta con 638.00 lectores buscando nuevas ofertas de empleo en todas
las actividades requeridas. Tiene costo de acuerdo al formato y extension

del enunciado.

2. Medios Digitales: Internet “OXL”, permite publicar anuncios gratis
controlando la actividad que se estas dando de acuerdo a nuestro

enunciado.

3. Medios Publicos: Hojas volantes que seran repartidas en ciertos sitios de

la ciudad, especialmente sitios de plusvalia “universidades”.

2.4.3. HORARIOS DE TRABAJO

El horario se lo ha realizado teniendo presente varios puntos como es, la
afluencia de gente en el sector la Floresta que por lo general rondan por las
noches de 7pm a 10 pm aproximadamente, dependiendo del dia de la semana.
de igual forma la economia medio alta que ahi se encuentra debido a
restaurante, hoteles, instituciones financieras y otras entidades que marcan el
sector. Se trabajara de lunes a sabado en horarios de 6:00 am a 10:00 pm,
para el area operativa, la atencion al cliente sera de 7:00 am a 10:00 pm, y las

otras areas tanto de servicio como administrativa tendran horarios de oficina.
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Se estableceran parametros que daran al empleado una mejor visién de cémo

se llevaran a cabo las jornadas de trabajo:

a) Jornadas ordinarias diurnas

b) Jornadas ordinarias nocturnas

¢) Jornadas ordinarias mixtas

d) Horarios rotativos (acuerdo empleado y empleador)

e) Dos dias de descanso (dependiendo del movimiento del establecimiento,
se llegara a acuerdos entre empleado y empleador)

f) Variacion de dias de descanso (No solo fines de semana)

g) Trabajo dias festivos ( En caso que amerite la atencion)
Cada una de las jornadas, horas, dias, etc., se llevara con un consentimiento
de ambas partes, para de esa manera dar una posibilidad al empleado de

realizar actividades extras que puedan o no ser en beneficio de la cafeteria.

Tabla 3: Horario trabajo

NOMINA LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO (| DOMINGO
6 AM -2 6AM-2 | 6AM-2 6 AM -2
CHEF EJECUTIVO OFF 6 AM -2 PM OFF
PM PM PM PM
ADMINISTRADOR / | 6 AM - 2 6AM-2 | 6AM-2 6 AM -2
OFF 6 AM-2PM OFF
CONTADOR PM PM PM PM
1PM-9| 6AM-2 1PM-9 | 1PM-9 1PM-9
CAJERO OFF OFF
PM PM PM PM PM
CHEF PANADERO (6 AM-2| 1PM-9 1PM-9 | 1PM-9
1PM-9PM OFF OFF
PASTELERO PM PM PM PM
1PM-9| 1PM-9 1PM-9 1PM-9
STEWART 1PM-9PM OFF OFF
PM PM PM PM
1PM-9| 1PM-9 1PM-9 | 1PM-9
MESERO 1PM-9PM OFF OFF
PM PM PM PM
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2.4.4. CAPACITACION DEL PERSONAL

Es una tarea que se debe tomar con alta responsabilidad y atencion, permitira
diferencias sus actitudes, conocimientos, y desempeno en el ambito o funcién
que se destina, etc. De igual manera se tomara en cuenta otro punto como es
el psicologico, debido a los constantes cambios, situaciones y/o ajustes que se
le den, hasta que llegue a adaptarse totalmente y sienta conformidad por lo que
hace y donde esta.

La actualizacion siempre estara presente, al menos en sitios como estos ya
que los tiempos cambian y ese plus hara que la cafeteria no deje de ser un
lugar de encuentro, por tal motivo la modificacibn o cambio de los
conocimientos que tengan sera Dbeneficioso para ambas partes.

(www.slideshare.net)

2.5. INDUCCION Y ENTRENAMIENTO

2.5.1. INDUCCION

Punto de partida en el cual se dara a conocer al empleado cada uno de
los puntos de la empresa, su mision, vision, objetivos, politicas de
trabajo, historia, valores, derechos y responsabilidades, etc. Ademas de
informales acerca de la calidad de productos y servicios, el trato a los
clientes y los estandares que se debe manejar.

2.5.2. ENTRENAMIENTO

Se pone a consideracion del empleado cual es su area de trabajo, y las

actividades que realizara, para de esta manera ambientarlo y darle

campo abierto al puesto que esta designado.
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El adiestramiento nos permitira seguir al empleado desde un inicio y

saber cual sera el punto de partida, contara de 4 puntos principales:

Dar indicaciones claras al trabajador. (Uniforme, materiales, etc.)
Mostrar el trabajo que tiene que hacer.

Poner a prueba al trabajador.

Db

Dar seguimiento a las actividades encomendadas.

(www.slideshare.net)

2.6. PLANES POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS

2.6.1. COMPRAS

El departamento de compras de un establecimiento de alimentos tiene una

gran importancia y debe ser tratado como un centro de gestiones, ya que

influye de manera determinante en los resultados del establecimiento.

La influencia econdmica en el estado de resultado viene dada principalmente

por:

a) Costo de materia prima:

v

El consumo de materia prima sera controlado, por cada jefe de area,
al momento de realizar la hoja de pedido.

Los pedidos se mediran de acuerdo a la temporada.

Se optara por proveernos de productos en apogeo y de la temporada
para abaratar costos, sin escatimar calidad de productos.
Reutilizacion adecuada de las mermas, por parte del encargado de
cocina.

Control de desperdicios por parte del jefe de cocina.
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b) Inversién en existencias:

v El departamento de compras debe estar al mismo tiempo encargado
de la gestion del almacén.

v Llevar un control adecuado de la materia prima que se encuentra en
stock.

v" Conocimiento total de toda la mercaderia que entra a la bodega,
fecha caducidad, temperatura adecuada, tiempo de uso, etc.

v" Dar aviso al encargado de cocina de los productos que estan por

darse de baja o aquellos que estan en superfluo.

c¢) Financiacion de proveedores:

v' La mercancia sera receptada en la bodega de la cafeteria.

v' Los dias de recepcién seran los dias lunes y martes, dias en los
cuales hay menos movimiento en el establecimiento y permite la
supervision de cada producto.

v' Las horas de recepcién seran en la mafiana de 8:00am -9:00am, en
caso de requerir algun producto de urgencia.

v" Los pagos se lo realizaran en un lapso de 30 a 45 dias, dependiendo
de la negociacion con los proveedores, y la situacion econdmica de la

empresa.(Fernandez Juan C. , pp.146 )

COMPRADOR

PROVEEDOR CLIENTE

-

Organizado Conforme

Eficiente Satisfecho

Figura 2. Ciclo de compras
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2.6.2. OBJETIVOS DE CONTROL.:

Se encuentra a cargo del area administrativa y operativa, ya que es el punto
principal del buen resultado final de la empresa, reside en el conocimiento y
control de cada uno de los pasos que se deben llevar a cabo para el buen
funcionamiento de la empresa partiendo desde la recepcion de la mercaderia
hasta el producto final que llegara al consumidor.
a) Continuidad de suministros:
v' Tiempos de reposicion.
v" Roturas de stock.
v" Distribucién del suministro dentro de la cafeteria.
b) Rotacién 6ptima de stock:
v Obsolescencias.
v Stocks minimos y maximos.
v Estudio del volumen minimo del pedido.
v" Ordenar las mercaderias en funcién de las caracteristicas.
c) Calidad y precio:
v' Seleccién de proveedor adecuado.
v' Grado de centralizacion de proveedores.
v" Posibilidad de comprar grandes cantidades.
v" Sondeo periédico del mercado.
v Estudio de la relacién calidad/precio.
d) Costo de compra:
v' Transporte.
v Colocacion.
v" Almacenamiento.
e) Politicas de pago:
v Anticipacién de pagos.
v Periodicidad de pagos.

v" Origen de los recursos.(Fernandez Juan C. , pp.147 )
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OBLICAGIONES COMPRADOR Y PROVEEDOR:

COMPRADOR:

Informar todos los cambios acerca de precios, condiciones de pago a
toda el area administrativa.

Llevar un directorio detallado (producto, precio, formas de pago, forma
de entrega, etc.) minimo 3 proveedores por producto.

Mantener buenas relaciones comerciales con los proveedores.

Tener un conocimiento cronoldgico y fisico de cada proveedor.

Conocer y hacer conocer las politicas de las empresas para tener un
mutuo consentimiento y sugerir ideas que puedan satisfacer ambas
partes.

Dar informacién pertinente de la empresa.

Informarse acerca de las ofertas, nuevos productos, cambio de imagen,

promociones, etc.

PROVEEDOR:

Verificar la seriedad y responsabilidad mediante la calidad de sus
servicios y productos.

Proveer al menos 3 cotizaciones para tener un panorama amplio de los
cambios en los precios y calidad de productos.

Conocer los estandares de todos los productos, en especial de los
perecederos.

Cumplir con las normas alimenticias y sanitarias, regidas por cada pais.
Informarse de las promociones, formas de pago, y demas beneficios que
otorga cada proveedor, para seleccionar los mas convenientes para la

empresa.(Fernandez Juan C. , pp.147-148 )
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CONDICIONES PARA EL ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS Y
ALIMENTOS

Pasos o reglas que se deben tomar para el buen control, manipulacién y

recepcion de la materia prima:

a)

b)

d)

f)

g)

La bodega para la recepcion de mercaderia se debe encontrar cerca de
la produccion, servicio o cocina, otra entrada que no sea por pasillo del
establecimiento.
Espacios amplios y ambientados destinados a cada producto.
Temperatura de acuerdo al producto, alejados del calor para evitar
variaciones:

v' Ambiente: 15-17°C

v Refrigeracion: Frutas y verduras: 8-10°C

Carnes, pescados, lacteos: 0-4°C

v" Congelacién: -18°C

v
Buena iluminacion, preferible artificial luces frias (fluorescentes).
Areas fuera del acceso directo del sol, podrian deteriorar productos.
Identificar lugares secos, prevenir areas humedas o cerca de grifos que
puedan humedecer y daiar productos.
Mantener buena ventilacién, para evitar el traspaso de olores entre

productos.

Adicionar extractores de olor para evitar condensaciones que pueden

humedecer el area.. (Fernandez Juan C., pp.20-21)
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Figura 3. Temperaturas adecuadas alimentos

Tomado de: Técnicas de panaderia y pasteleria

2.6.5. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

* Administracién
(PAGO)

* Almacén
(CONTROL)

Figura 4. Recepcion materia prima




32

La recepcidon de mercaderia se debe realizar en el area destinada para tal

proceso, los pasos a tomas en cuenta son los siguientes:

a) Planificar la llegada de la materia prima, optimizando espacio de entrada
y lugares para el almacenamiento inmediato.

b) Verificar el vehiculo de transporte de mercaderia (temperaturas, aseo,
cobertura exterior, etc.)

c¢) Comprobar mediante la hoja de pedido el tipo y la cantidad de
mercaderia solicitada.

d) Realizar una comprobacion visual, observando secuelas de deterioro,
color, olor desagradable, envases rotos, etc.

e) Tomar las temperaturas de los alimentos perecibles y no perecibles,
comprobando que cumplan con las especificaciones indicadas.

f) Anotar en la ficha de control de materia prima la fecha de entrega y
caducidad, hora, temperatura, embalaje, proveedor, indicaciones y
observaciones.

g) Aprobar unicamente los alimentos que cumplan con todas las normas de
ley, en caso de infringir anotar el motivo.

h) Sellary firmar la hoja de pedido al momento de efectuar la recepcion de
la mercancia.

i) Almacenar los productos de acuerdo a las politicas del establecimiento

(Fernandez Juan C. , pp.18-19)

2.6.6. PROVEEDORES Y SUS PRODUCTOS:

Para obtener la mejor y conveniente calidad de productos y proveedores, se
han contado con tres de mayor renombre debido a muchas de sus
caracteristicas, entre las cuales se ha tomado mayor énfasis:

v' Calidad

v" Precio

v' Servicio

v' Instalaciones
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b)

d)

Firmas de pago

Legalizacion

LACTEOS:
v Nestlé
v" Pasteurizadora Quito

v' Lacteos el caserio

EMBUTIDOS:
v" Pronaca

v" Don Diego
v La Ibérica

AZUCAR-HARINAS
v Produvic

v' Santa Maria

v Oriental

ACEITES
v' La fabril
v' Santa Maria

v Danec

CAFE Y CHOCOLATE:
v' Santa Maria

v" Nestlé

v" Juan Valdez

v

Café Vélez



f) FRUTAS, HORTALIZAS Y VERDURAS:
v" Mercado mayorista
v/ Santa Maria
v' Megamaxi

v IAaquito

g) GASEOSAS:
v EBC
v' Maory S.A.
v Tesalia Spring Company

2.6.7. PROCESO DE COMPRA

34

e
e

Figura 5. Organigrama proceso de compra
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2.7. POLITICAS DE LA EMPRESA

El reglamento interno de seguridad en el trabajo es entregado a cada uno de
miembros de la empresa, para instruirlos sobre las obligaciones del
cumplimiento de las normas de seguridad y salud establecidas en el presente.
De igual manera nos permite identificar las acciones, condiciones
subestandares y dar las medidas correctivas / preventivas para eliminar los

factores de riesgo.

El reglamento se ha realizado en base a términos establecidos por la Direccion
Nacional del Trabajo y Servicio Publico de Quito, de tal manera que cada
obligacion, responsabilidad, disposicion,etc., sea acatada por todo miembro de

la empresa, sea cual sea su jerarquia.

Segun las disposiciones reglamentarias se encuentran:

Obligaciones de la empresa Obligaciones de los trabajadores

DISPOSICIONES
REGLAMENTARIAS

Prohibicion de los trabajadores Sanciones

Figura 6. Disposiciones reglamentarias empresa Grissini

2.8. CARTA

La carta sin lugar a duda es la tarjeta de presentacién del establecimiento, en
ella se refleja cada una de las especialidades e identifica toda su tematica en
los colores y disefio de la misma. Lleva el compendio de todos los productos
que ofrece el establecimiento y admite variantes al momento de realizar

pedidos.
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Al igual que un libro en su introduccion esta debe contener los productos

principales, de mayor consumo, aquellos que deseamos sacar a la venta o las

creaciones de la cafeteria. Es idoneo tener en cuenta varios puntos como son:

a)

f)

g)
h)

2.9.

Presentacion: Nombre de la cafeteria, y todos los datos informativos
(teléfono, fax, e-mail, direccion, etc.).

Colores: llamativos, pero no exagerados y que representen la cafeteria.
Letra: tamafo de fuente minimo 12, identificar titulos de los precios con
variacion de tamafnos.

Material: de preferencia caton y similares, que sean resistentes.
Tamano: depende del numero de especialidades, se aconseja 22cm. X
32cm.

Forma: Puede ser, diptico, triptico, cuaderno, etc.

Imagenes: moderadas y no cargar mucho ya que distorsionaria la carta.
Orden: dividir la carta en grupos (bocados, sanduches, panes, postres,

cafés, etc.), para facilitar la seleccion del comensal.

NUESTROS PRODUCTOS:

2.9.1. SANDUCHES

a)

b)

d)

Sanduche loco (Pan de ajonjoli, tomate, lechuga, queso holandés, jamon
americano, huevo frito y pechuga de pollo).

Club Sanduche clasico (Pan focaccia, mostaza Dijon, lechuga, tomate,
pavo/pavo al vino, huevo frito, aguacate y tocino).”

Sanduche de Pernil (Pan de yuca, lechuga, tomate, pernil y encurtido)

Sanduche Cubano (Pan baguette, mostaza dijon, lechuga, tomate,
queso fresco, jamon de pierna, queso mozzarella y aguacate)
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2.9.2. MINI SANDUCHES

a) FingerSanduche (Pan blanco sin corteza, queso holandés y jamoén
americano).

b) Mini salmén (Pan huevo, queso crema, lechuga y salmén ahumado)

¢) Mini jamoén serrano (Pan gallego, lechuga, tomate y laminas de jamoén
serrano)

d) Mini Submarino (Pan embasy, lechuga, tomate, queso holandés, jamon

americano y salami de la casa)

2.9.3. PANES

2.9.3.1. CLASICOS

a) Croissant
b) Pan sal suave
c¢) Pan de dulce

d) Pan baguette

2.9.3.2. TRADICIONALES

a) Pan de platano y nueces
b) Pan de chocho
¢) Pan de camote

d) Pan de yuca

2.9.4. POSTRES

a) Copa selva negra

b) Brownie con fresas

c) Crepes con frutas y crema batida
d) Tartaleta de frutas
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e) Mil hojas de queso

f) Trufas varias

2.9.5. PICADAS SAL

a) Tabla de quesos

b) Tabla de jamones

2.9.6. CAFES

a) Café expreso
b) Cappuccino
¢) Macacino

d) Cortado

e) Caribeno

f) Lagrima

g) Chocolate

h) Té de hierbas con miel

3. ASPECTO MERCADOLOGICO

3.1. SEGMENTACION DE MERCADO

El mercado va dirigido a toda la comunidad GLBTI, no se busca unicamente
homosexuales y lesbianas, dejando de lado los bisexuales, travestis e
intersexuales; El estudio y la factibilidad del negocio se basa especificamente
en dar cavidad a todo aquel grupo social, Ha existido discrepancia al tratar de
reunir a estos 5 grupos en un sitio, cave recalcar que no existen bares o
discotecas de un solo grupo social estrictamente, al igual que cualquier negocio
0 empresa en crecimiento, el target de mercado en cuanto a género, edad,

economia, etc., se ira anteponiendo con el transcurso de tiempo.
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El segmento dirigido especialmente a la sociedad de ambiente, remota de los
analisis no solamente mediante encuestas, tazas de crecimiento, informacion
de periddicos o revista, sino también visual mediante la inconformidad que
refleja esta sociedad al acudir siempre al mismo sitio, no por sentir
satisfaccion, sino por el simple hecho de no contar con una variedad de

espacios.

3.2. TAZA DE GRUPOS GLBTI ECUADOR:

Actualmente no existe un indice exacto del numero de habitantes
homosexuales, lesbianas, bisexuales, travestis e intersexuales en Ecuador,
segun el INEC, mediante su ultima encuesta publicada el 10 de diciembre de
2013, en un total de 2805 habitantes encuestados en ocho ciudades del pais,
especialmente regidon Costa y Sierra, seria la taza mas acercada a la realidad,
debido a la discriminacién y muchos otros factores no existira un total exacto,

segun la pagina diversxs. (diversxs.com)

Orientacién sexual y /o identidad de género Poblacién activa ¢ inactiva -. ..=.--..
e o , . INEEENEEEE
e — s EEEEEEEEEE
. T ———al — EENODCOLED
) oo R cp-ANEEEEEEEE
S O B | | | | [ | [ |
Tamsmasadng -K " 4::':';-'-:.&.;‘3_- o vy Y ==========
— -” W NOTA: £ 40 5% wn uv",‘-f,‘rn *.\'.
0tre, o Cu¥ Il 2‘8“6.‘5 o1 :‘ﬁm:{';‘??":“wma ......-..
et RO 315, s DD

Figura 7: Poblacién GLBTI, Ecuador

Tomado: Pagina Diversxs.com

3.2.1. ANALISIS GRUPOS GLBTI:

La taza de grupos GLBTI en el Ecuador como a nivel mundial son grandes, de
tal manera que es un sector de plusvalia y con una economia media y alta, sin

obviar la baja, pero mantienen un estandar de vida medio, el cual hace mas
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aceptable la acogida de bares, discotecas, karaokes, restaurante y en si otros
sitios de distraccion, incluyendo la creacion de la cafeteria en propuesta.
Cabe recalcar que existe un numero especial de habitantes GLBTI, en las

principales capitales como son Quito y Guayaquil.

3.3. ZONA DE UBICACION

La empresa Grissini “Café, Panaderia & Pasteleria”, se encontrara ubicada en

la Av. Isabela Catdlica entre Francisco Salazar y Luis Cordero.

hansel cgretel. o

oy Mleida's
) Hostal

CASA 1
ALisos

La Briciola ({1 U
% La Malanuena

Figura 8: Mapa ubicacidon empresa Grissini

Tomado: Google map

RESENA

La Floresta es un barrio de once hectareas donde habitan alrededor de 12 mil
personas de diversas condiciones sociales y econdmicas. A esta cifra se suma
una poblacion flotante de unos 20 mil estudiantes de las cuatro universidades
que funcionan en el sector (Andina, Catdlica, Politécnica y Salesiana);

causando que a diario circulen por el sector cerca de 60.000 vehiculos.

Con el proposito de preservar lo que aun queda de su arquitectura original,
mejorar la seguridad y evitar que La Floresta desaparezca por completo, los
vecinos se han organizado y han presionado al Municipio para detener el

tsunami de cemento que iba a sepultar definitivamente al barrio.
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Como en pocos lugares de las grandes ciudades de hoy, los vecinos de La
Floresta aman intensamente a su barrio y se preocupan por él, uniéndose cada
vez que su sector los necesita. La gente es amable, de sonrisa facil y tiene un
gran sentido de quitefiidad. Mantienen constantes reuniones en el salon de
actos para 600 personas que ellos mismos construyeron junto a las canchas
deportivas que lograron para sus jovenes con dinero propio.

(www.skyscrapercity.com)

3.4. ANALISIS DEMOGRAFICO

Se indica cuales son los grupos a los cuales queremos brindar nuestro servicio,
no es estandar y consta de los siguientes puntos:

a) Género: comunidad GLBTI

b) Grupo étnico: toda etnia.

¢) Ocupacion: toda ocupacion.

d) Nivel de ingreso: todo nivel de ingresos, pero mas acercado a una
economia de medio en adelante, principalmente por el segmento al cual
nos dirigimos de igual forma por la calidad de los productos a proveer al
cliente.

e) Edad: Principalmente de 18 anos, sin limite de edad, debido al
ambiente.

f) Estado civil: soltero, casado, viudo, divorciado, union libre, etc.

dg) Regioén geografica: Quito-Ecuador

h) Nacionalidad: nacionales y extranjeros.
3.5. TIPO DE INVESTIGACION
a) Cuantitativa: Mediante el analisis de la parte social en cuanto a

vivencias personales por comentarios de amigos y datos obtenidos de

medios de comunicacion.
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b) Concluyente: Buscar respuesta a todas las hipétesis que se encuentra

a flote para apuntar por crear o no la empresa y si lo fuera que acogida

tendria por parte del publico

3.6.

ESTUDIO DE MERCADO

Mediante un previo analisis en la toma de muestra de las 50 encuestas que

fueron realizadas en sitios estratégicos de la ciudad de Quito, se ha obtenido

los siguientes resultados, teniendo en cuenta que el 76% pertenece a hombres

y 24% pertenece a mujeres de edades entre 18 y 46 afnos; la aceptacién por

parte de la creacion de una cafeteria para una sociedad GLBTI al igual manera

su ubicacién, debido a que se encuentra en un rango de aceptacion del 75%;

observando el desconocimiento de espacios similares y teniendo en cuenta

varios de los items que se encontraron en la encuesta a favor, se procedera a

crear estrategias para satisfacer necesidades en la futura empresa.

3.7.

FODA CRUZADO

La finalidad del FODA cruzado es establecer e identificar acciones estratégicas,

las cuales seran un punto de partida para marcar un Plan estratégico y

Operativo del plan de negocios.

Tabla 4: FODA cruzado

OPORTUNIDADES

ANMENAZAS

*Crecimiento en la demanda de

mercado

* Aceptacion por la comunidad
GLBTI al ser un nuevo
establecimiento.

* obtener apoyo de la
fundacién GLTBI, para darse a
conocer.

* Posicionamiento de nuevos
competidores en el sector.

* No aceptacion por parte de
las familias aledadfas.

* No satisfacer las
espectativas de la
comunidad.

FORTALEZAS

* Personal capacitado con
experienciaen el campo.

* Primera cafeteria para la
sociedad GLBTI.

* Sector seguro y rodeado de
comercios destinados a otros
segmentos.

* Manterne un estandar alto
basandose en los servicos y
productos que se daran a los
clientes.

* Adaptar un disefo deacuerdo

alos requerimientos del
segmento de mercado.

* Mantener productos
tradicionales y clasicos,
adando énfasis en sus
teminados.

* Mantener un estandar de
disefio basandonos en el
segmento y sector.

DEBILIDADES

* Empresa nuevayen pleno
crecimiento.

* Desconocimiento de los
proveedores.

* Lealtad a mercados
existentes.

* Fortaleces las estrategias y
ambientacion del
establecimiento, mediante un
previo estudio y valiendonos
de un disefiador de interiores.
* Mantener acuerdos con
espacios de ambiente (saunas,
karaokes, fundaciones, radio,
tiendas, etc.)

* Realizar un previo estudio
en cuanto a los productos de
mayopr consumo en las
cafeterias tradicionales.

* Constante cambio,
basandonos en hojas de
comentarios y sugerencias.
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3.8. DATOS RELEVANTES DE LA ENCUESTA

El analisis se encuentra basado en los resultados que arrojaron 50 encuestas
realizadas en varios establecimientos de la ciudad de Quito, entre los datos

mas importantes constan:

a) Lugares:
v" El hueco.- Av. 6 de diciembre y Baquedano.
Budda bar.- Av. Amazonas y calle Mariscal Foch.
Ki lounge.- Av. Toledo y Lérida.
Fundacion Equidad.- Baquerizo Moreno y Diego de Almagro.
Bambu Spa.- Av. 6 de diciembre y Robles.
Neo apolo.- San Ignacio y Av. Gonzalo Suarez.

Video Maxxx.- Av. América y selva alegre.

AN N N N N

Cine Ochoymedio.- Valladolid y Vizcaya.

b) Edad:
v" Hombres:18-20 ; 21-25 ; 26-30 ; 31-36 ; 40-45 ; 46 en adelante
v" Mujeres: 18-20 ; 21-25; 26-30

c) Orientacion Sexual:
v' Gay.- 32 encuestados
v Lesbianas.- 8 encuestadas
v Bisexuales.- 6 encuestados
v' Transexuales.- 3 transexuales
v

Intersexuales.- 1 encuestado



3.8.1. TABULACION Y GRAFICACION DE DATOS:

v DATO A.- Sitios principales de encuestas

Tabla 5: Porcentajes sitios de encuesta

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |El hueco 10 20%

2 |Budda bar 7 14%

3 |Ki Lounge 5 10%
4  |Fundacién Equidad 8 16%
5 |Bambu Spa 6 12%

6 |Neo Apolo 4 8%

7 |Video Maxxx 3 6%

8 |Cine ochoy medio 7 14%
Total muestras 50 100%

GRAFICO A

® Sitios encuesta

10% =

- 6%

El hueco Budda bar Kilounge Fundacion Bambu Neo Apolo Video Cine ocho
Equidad Spa Maxxx y medio

Figura 9: Sitios de encuesta




v DATO B.- Edad encuestados (Hombres)

Edad encuestada (Mujeres)

Tabla 6: Porcentajes edad encuestados

ITEM RESPUESTA CANT. TOTAL CANT. UNT. %
1 [Hombres 38
18-20 12 24%
21-25 10 20%
26-30 6 12%
31-36 4 8%
40-45 5 10%
46 en adelante 1 2%
2 |Mujeres 12
18-20 6 12%
21-25 3 6%
26-30 3 6%
Total muestras 50 50 100%

45

GRAFICO B

¥ 18-20 edad * 21-25 edad ® 26-30 edad * 31-36 edad ™ 40-45 edad ™ 46 (+)

20%

24% _— g

12%

Hombres Mujeres

Figura 10: Edad encuestados

v" DATO C.-Orientaciéon sexual encuestados

Tabla 7: Porcentajes comunidad GLBTI

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |Gay 32 64%
2 |Lesbiana 8 16%
3 |Bisexual 6 12%
4 [Transexual 3 6%
5 |Intersexual 1 2%
Total muestras 50 100%
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GRAFICO C

2%

D
a0 ¥ Gay

* Lesbianas

¥ Bisexuales
* Transexuales

¥ Intersexuales

Figura 11: Porcentaje GLBTI ecuador

3.8.1.1. Pregunta 1.-Conoce otras cafeterias o espacios de distraccion

situados en la ciudad de Quito destinadas a la comunidad GLBTI

Tabla 8: Tabulacion pregunta 1

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |SI 12 24%
2 |NO 38 76%
Total muestras 50 100%

GRAFICO 1

Sl *NO

Figura 12: Conocimiento de cafeterias de ambiente
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ANALISIS DEL GRAFICO:
v' 12 de 50 encuestados correspondientes al 24% S| conocen otras
cafeterias situadas en la ciudad de Quito.
v' 38 de 50 encuestados correspondientes al 78% NO conocen otras

cafeterias situadas en la ciudad de Quito.

3.8.1.2. Pregunta 2.-La parece favorable la ubicacién de la cafeteria en la
Av. Isabela Catolica, entre Francisco Salazar y Luis Cordero, sitio

destinado a reuniones de buen ambiente.

Tabla 9: Tabulacion pregunta 2.

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |SI 36 72%
2 |NO 14 28%
Total muestras 50 100%

GRAFICO 2

Figura 13: Aprobacidn de la ubicacion

ANALISIS DEL GRAFICO:
v 36 de 50 encuestados correspondientes al 72%, favorecen la
ubicacion de la cafeteria en la Av. Isabela Catdlica.
v' 14 de 50 encuestados correspondientes al 28%, no favorecen la

ubicacion de la cafeteria en la Av. Isabela Catdlica.



3.8.1.3.

Pregunta 3.- Le parece conveniente que la cafeteria disponga de

48

espacio abierto para toda la comunidad GLBTI, en caso de no serlo

indique los grupos que aprecia.

Tabla 10: Tabulacién pregunta 3

ITEM RESPUESTA CANT UNT. CANT. TOTAL %
1 |Gay 45 17 34%
2 |Lesbiana 45 17 34%
3 |Bisexual 30 11 23%
4 |Transexual 7 3 5%
5 [Intersexual 5 2 4%
Total muestras 132 50 100%

Lesbianas

Bisexuales

GRAFICO 3

Figura 14: Porcentaje comunidad GLBTI

5%

Transexuales

%

Intersexuales

ANALISIS DEL GRAFICO:

v' 17 de 50 encuestados correspondientes al 34% aprecian el grupo

gay, para mantener su espacio abierto en la cafeteria.

v" 17 de 50 encuestados correspondientes al 34% aprecian el grupo

de lesbianas, para mantener su espacio abierto en la cafeteria.

v 11 de 50 encuestados correspondientes al 23% aprecian los

grupos bisexuales, para mantener su espacio abierto en la

cafeteria.

v' 3 de 50 encuestados correspondientes al 5% aprecian los grupos

transexuales, para mantener su espacio abierto en la cafeteria.
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v' 2 de 50 encuestados correspondientes al 4% aprecian los grupos

intersexuales, para mantener su espacio abierto en la cafeteria

3.8.1.4. Pregunta 4.- ;Con que frecuencia usted asiste a una cafeteria en

promedio de una semana en la ciudad de Quito?

Tabla 11: Tabulacién pregunta 4

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |1-2veces 41 82%
2 [3-4veces 7 14%
2 |5-7veces 2 4%
Total muestras 50 100%

GRAFICO 4

4%

14% ‘

¥ 1-2 veces
¥ 3-4 veces

™ 5-7 veces

Figura 15: Frecuencia de visitas

ANALISIS DEL GRAFICO:

v" 41 de 50 encuestados, correspondientes al 82 % han frecuentado
cafeterias de 1-2 veces, en la ciudad de Quito.

v' 7 de 50 encuestados, correspondientes al 14% han frecuentado
cafeterias de 3-4 veces en la ciudad de Quito.

v" 2 de 50 encuestados, correspondientes al 4% han frecuentado

cafeterias de 5-7 veces en la ciudad de Quito.



3.8.1.5.

qgueda a consumir en ella?

Tabla 12: Tabulacion pregunta 5

ITEM RESPUESTA CANT. %
1 |1/2hora 38 76%
2 |1hora 9 18%
2 |2horas 3 6%
Total muestras 50 100%

50

Pregunta 5.- ;Cuanto tiempo dedica a una cafeteria cuando se

1/2

GRAFICO 5

hora

Figura 16: Tiempo de consumo

6%
2 horas

3.8.1.6.

ANALISIS DEL

GRAFICO:

v' 38 de 50 encuestados correspondientes al 76%), dedican media %%

hora de estancia en una cafeteria.

v" 9 de 50 encuestados correspondientes al 18%, dedican 1 hora de

estancia en una cafeteria.

v" 3 de 50 encuestados correspondientes al 6%, dedican 2 horas de

estancia en una cafeteria.

la ciudad de

Quito.

Tabla 13: Tabulacién pregunta 6

ITEM RESPUESTA Entre semana s:i;::a Cant Unt. | Cant. Total %
1 [Mafiana (7:00-8:00) 40 13 53 8 17%
2 |Media mafiana (10:00-11:00) 45 22 67 11 21%
3 |[Tarde (12:00-13:00) 30 32 62 10 20%
4 |Media tarde (17:00-18:00) 25 44 69 11 22%
5 |Noche (20:00-21:00) 26 39 65 10 21%
TOTAL 166 150 316 50

Total muestras

100%

Pregunta 6.- Dias y horas en la que usted asiste a una cafeteria en
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GRAFICO 6

* fin de semana

¥ entre semana

Media
mafana

Figura 17: Dias de visita

44

Media tarde

ANALISIS DEL GRAFICO:

v" 8 de 50 encuestados correspondientes al 17% asisten a una

cafeteria en la mafnana.

v" 11 de 50 encuestados correspondientes al 21% asisten a una

cafeteria en la media mafnana.

v" 10 de 50 encuestados correspondientes al 20% asisten a una

cafeteria en la tarde.

v" 11 de 50 encuestados correspondientes al 22% asisten a una
cafeteria en la media tarde.

v" 10 de 50 encuestados correspondientes al 21% asisten a una

cafeteria en la noche.

3.8.1.7. Pregunta 7.- ;Cuales son los principales motivos por los que usted

no asiste a una cafeteria?

Tabla 14: Tabulacién pregunta 7

ITEM

RESPUESTA

CANT UNT.

CANT TOTAL

1

No le atrae el mercado

20

13

Mala presentacion lugar

31

19

Mala elaboracion

44

28

ulb(w|N

Costos elevados

19

12

Mala atencion

46

29

Total muestras

160%

100
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GRAFICO 7

No le atrae el Mala Y E1E! Costos Mala atencion
mercado presentacion elaboracion elevados

Figura 18: Ineficiencias en las cafeterias

ANALISIS DEL GRAFICO:

v

v

20 de 50 encuestados, correspondientes al 13%, no concurren a
una cafeteria porque es un mercado que no les atrae.

31 de 50 encuestados, correspondientes al 19%, no concurren a
una cafeteria por la mala presentacion del establecimiento o
producto.

44 de 50 encuestados. Correspondientes al 28%, no recurren a
una cafeteria por la mala elaboracién o sabor desfavorable de sus
productos.

19 encuestados de 50, correspondientes al 12%, no recurren a
una cafeteria por los costos elevados.

46 de 50 encuestados, correspondientes al 29%, no recurren a

una cafeteria por la mala atencion.
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3.8.1.8. Pregunta 8.- ;Cuales son los productos que usted consume en una

cafeteria?

Tabla 15: Tabulacidn pregunta 8

ITEM RESPUESTA CANT UNT. CANT TOTAL

1 |Picadas de sal 42 16
2 |Variedad de postres 50 19
3 |Variedad de panes 35 13
4 |Cafés, aromaticas, jugos 50 19
5 |[Bebidas gaseosas 50 19
6 Desayunos 38 14

Total muestras 265% 100

Figura 19: Productos de mayor consumo

GRAFICO 8

Desayunos Picadas de sal
14% . 16%

Variedad de
postres
19%

Babidas gaseosas
19%

Cafes,
aromaticas,jugos Variedad de
19% panes

ANALISIS DEL GRAFICO

v

42 de 50 encuestas correspondientes al 16%, prefieren consumir
picadas de sal en una cafeteria.

50 de 50 encuestados, correspondientes al 19%, prefieren
seleccionar una variedad de postres en una cafeteria.

35 de 50 encuestados, correspondientes al 13%, prefieren
seleccionar una variedad de panes en una cafeteria.

50 de 50 encuestas, correspondientes al 19%, prefieren consumir,
cafés, aromaticas y jugos en una cafeteria.

50 de 50 encuestas, correspondientes al 19%, prefieren consumir
bebidas gaseosas en una cafeteria.

38 de 50 encuestados, correspondientes al 14%, prefieren
consumir desayunos, americanos y continentales en una

cafeteria.
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3.8.1.9. Pregunta 9.- ; Qué monto esta usted acostumbra gastar al consumir

en una cafeteria?

Tabla 16: Tabulacién pregunta 9

ITEM RESPUESTA CANT UNT. %
1 $1,50-S2,00 11 22%
2 $3,00-$5,00 23 46%
3 |$6,00-$10,00 11 22%
4 |$10,00-$15,00 5 10%
Total muestras 50 100%

GRAFICO 9

¥ $1,50-52,00 ¥ $3,00-$5,00 ™ $6,00-$10,00 ¥ $10,00-515,00
10%

A 22%

46%

Figura 20: Montos de consumo

ANALISIS DEL GRAFICO:

v 11 de 50 encuestados, correspondientes al 22%, acostumbran a
gastar de 1,50 -2,00 ddlares en su consumo de cafeteria.

v" 23 de 50 encuestados, correspondientes al 46%, acostumbran a
gastar de 3,00-5,00 ddlares en su consumo de cafeteria.

v 11 de 50 encuestados, correspondientes al 22%, acostumbran a
gastar de 6,00-10,00 ddlares en su consumo de cafeteria.

v 5 de 50 encuestados, correspondientes al 10%, acostumbran a

gastar de 10,00-15,00 ddlares, en su consumo de cafeteria.



3.8.1.10. Pregunta 10.- ; Qué ambientacion usted busca en una cafeteria?

Tabla 18: Tabulacién pregunta 10

ITEM RESPUESTA CANT UNT. %
1 |Clasico 10 20%
2 |Rustico 13 26%
3 [Moderno 17 34%
4 |Natural 2 1%
5 |Tematico 8 16%
Total muestras 50 100%

95

GRAFICO 10

* ESTILOS

Clasico Rustico Moderno Natural Tematico

Figura 21: Tipos de ambientacion

ANALISIS DEL GRAFICO:

v 10 de 50 encuestados, correspondientes al 20% prefieren
ambiente clasico en una cafeteria.

v" 13 de 50 encuestados, correspondientes al 26% prefieren
ambiente rustico en una cafeteria.

v 17 de 50 encuestados, correspondientes al 34% prefieren
ambiente moderno en una cafeteria.

v" 2 de 50 encuestados, correspondientes al 4% prefieren
ambiente natural en una cafeteria.

v 8 de 50 encuestados, correspondientes al 16% prefieren

ambiente tematico en una cafeteria.
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3.9. CREACION DE LA IMAGEN

La imagen es creada principalmente por el sector al que deseamos
llamar y mostrando el nivel y la calidad de productos que se ofreceran,
entre las principales caracteristicas:

a) Debe contener pocas letras

b)

c) Facil pronunciacion.

d)

Se debe recordar con facilidad.

Debe transmitir la actividad a la cual se dedica el negocio.

3.10. LOGOTIPO

Figura 22: Logotipo de la empresa

CARACTERISTICAS:
v Nombre: Rojo.- en la parte exterior, nos transmite fuerza y energia
o Negro.- en la parte central, nos indica el prestigio y la
seriedad.

AN

Imagen: Café.- representa lo acogedor y los sabores fuertes e
intensos.

Dorado.- representa el dinero y lujo.

Rojo.- Demuestra la pasion y el amor.

Letra:- Edwardian Script ITC

Tamafio:- 72

Bisel.- circulo

AN N NN

Formato.- Negrita



3.11.
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PROTECCION DE LA MARCA (arocheyhernandez.com)

Se entiende por marca todo signo que permite al consumidor distinguir en el

mercado los productos o servicios de una empresa con los de otra.

La proteccion de la marca se adquiere unica y exclusivamente por su

registro, su vigencia es de 10 afos y podra ser renovada por periodos

iguales indefinidamente.

Procedimiento para registrar una marca en Ecuador:

a)

b)

Estudio de factibilidad o busqueda de anterioridad de la marca en
Ecuador.- Busqueda de la marca solicitada en la base de datos del
Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (l.E.P.l), para constatar
si existen marcas idénticas o similares registradas en el Ecuador. Con

los resultados de esta busqueda se emite un informe sobre los mismos.

Solicitud de registro de la marca en Ecuador.- De ser satisfactoria la
busqueda y el estudio emitido se procede a presentar la solicitud de
registro ante el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (l.E.P.I)
con las formalidades legales pertinentes: formulario de solicitud de
registro con todas las caracteristicas de las marcas y fundamentalmente
el Poder de Abogado debidamente notariado y legalizado en el
Consulado del Ecuador o mediante el Arreglo de La Haya (Apostilla).

Emision de titulo de propiedad de la marca en Ecuador.- Una vez que el
tramite siga su curso, publicacion de solicitud en la Gaceta, publicacion
de prorrogas, oposiciones y analisis de registro por parte del Instituto
Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (l.E.P.l), se finaliza con la

aceptacion de la marca.
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3.12. MANEJO DE LA PUBLICIDAD

El manejo de la publicidad es el punto inicial, para incrementar una
demanda por parte de la empresa, se parte por conocer la identidad
corporativa o identidad visual, la cual es la manifestacion fisica de la marca.
Esta identidad corporativa parte con los siguientes puntos:

v Historia o trayectoria de la empresa.

v" Proyectos y cultura corporativa

v" Logotipo y elementos de soporte.
La microempresa Grissini, ha optado por llevar a cabo la elaboracion de los
siguientes articulos, asi como medios tecnoldgicos por los cuales se lograra

comunicar con el consumidor designado:

3.12.1. Tarjetas de presentacion:

=

Diraccion: Av. [maets Cassica, e Frandeca Salmne y Luls Cordera
4 PROFETARIO Tl (22524632 Cat ORI ‘
Tiza. DANNY TIPAN S-mak Grcatehorral com

Figura 23: Tarjetas de presentacion

a) Caracteristicas:

v' Tamafio: 8 x5 cm

v' Material: Papel cuche 300gr.

v" Color: full color

v" Adicional: Laminado mate
Relieve con color (nombre)
Impresion ambos lados

v' Costo: $170 (1000 unid.)



b) Informacién distribuidor:
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| SOLUCIONES
DIGITALES ARQUITECTURA

‘.
LEONORA ALVARADO F.

GERENTE COMERCIAL

Ramirez Dévalos Oe3-122 y América
Telf.: 2506013 - 0994258251
E-mail: ol.arquitectura.201 2@gmail.com

Figura 24: Tarjeta del distribuidor
Tomado: Imprenta Soluciones digitales

3.12.2. Hojas volantes (Flyers)

Figura 25. Plantilla hoja volante

a) Caracteristicas:

v' Tamarfio: A5

v Material: Papel cuche 115 gr.

v Color: full color

v Adicional: Laminado mate
Impresion 1 lado

v' Costo: $120 (1000 unid.)



b) Informacién distribuidor:
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"3 | SOLUCIONES
\ DIGITALES ARQUITECTURA

LEONORA ALVARADO F.

GERENTE COMERCIAL

Ramirez Dévalos Oe3-122 y América
Telf.: 2506013 - 0994258251
E-mail: ol.arquitectura.201 2@gmail.com

Figura 26: Tarjeta presentacion distribuidor
Tomado: Imprenta Soluciones digitales

3.12.3. Esferos:

Figura 27: Esfero con marca de la empresa

a) Caracteristicas:

v Tipo: ecoldgico

v" Material: cartén reciclado

v Color: varios colores

v Adicional: Tamario estandar

Disponibilidad en color de tinta azul / negro

v' Costo: $40 (100 unid.)



b) Informacién distribuidor:

Paitl Manzano

Dir.: Morin N23-07 y Marchena
COMPROBANTES DE VENTA (Diagonal a la Iglesia Santa Clara) BN

AUTORIZADOS POR EL SR| Telefax: 3214-153 Cel.: 095224130
E-mail: manzano1975@hotmail.com

Figura 28. Tarjeta presentacion distribuidor

Tomado: Imprenta SortGrafic

3.12.4. Facturas:

FACTURA

Figura N°29: Factura original y copia

a) Caracteristicas:

v" Tamano: A5

Material: cartdn reciclado

Adicional: provista de original y copia

v
v Color: moderado
v
v

Costo: $28 (1000 unid.)




b) Informacién distribuidor:
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aiael s

GRAFICAS ‘

samy

Figura 30: Tarjeta presentacion distribuidor
Tomado: Imprenta Graficas Samy

3.12.5.

Pagina web:

B ceccon - Windows Intemet Explorer - T s e
@\/. nttpwwn.grissinppccom ~[o [8] 4| x e ceovi-seomhoe o v
ik Favositos. | g [ Stios sugenidos w- @) Galena de Web Slice »

SGRISSIN- My v B) » 0 mh ~ Piginav Seguridad v

GRISSINI

Liste € Intemet | Modo protegido: activado 3y % «~

Figura 31. Pagina web empresa Grissini

a) Caracteristicas:

v

NN N N N NN

Util para el usuario y relacionarse con la busqueda.
Facil navegacion

Buena apariencia

Informacion bien estructurada

Permanecer actualizado y detallado.

Contenido ligero.

Pocos links

Ubicacion de contactos.

Cuenta con redes sociales como Facebook, twitter, los cuales

permiten acogen clientes y dar a conocer sus inquietudes.



3.13.
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MARKETING MIX

Se trata de un estudio de los aspectos internos de la empresa, disenado
para analizar 4 aspectos importantes en el posicionamiento a futuro.
Mediante los variables de la mercadotecnia, los cuales son producto,

precio, plazay promocion.

Producto

La mayoria de los productos a ofertar seran elaborados con materia
prima nacional, debido al impulso que esta dando el gobierno para
consumir lo nuestro.

Cada dia lo saludable se vuelve esencial en la alimentacién de las
personas, por tal motivo se trata de buscar productos que en su
contenido no tengan solo ingredientes quimicos o grasos, sino materia
prima natural.

Enfasis en la presentacién de nuestros productos.

Ofrecer trato amable e integral que demuestren importancia al cliente.

Precio

Precio accesible, adecuado a la calidad y servicio del establecimiento.
Optimizar formas de pago (efectivo, tarjeta).

Se tratara de colocar precios accesibles pero no econdémicos, debidos a
la calidad de productos que se utilizaran.

Los precios de ciertos productos variaran de acuerdo a la temporada o
escases de productos.

Se evitara el incremento de precio por fechas especiales como, dia del

trabajo, 14 de febrero, dia de la madre, dia del padre, navidad, etc.
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<
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Plaza o distribucion

optima ubicacion, segura, buen movimiento en las noches.

El principal sector al cual nos dirigimos es a la agrupacion GLBTI, debido
a la falta de establecimientos destinados a esta comunidad,
principalmente existen discotecas, karaokes, bares, saunas, etc., pero
no sitios en los cuales se pueda conversar, conocerse 0 pasar un
momento en tranquilidad manteniendo una conversacion.

La zona a la cual se esta dirigiendo la empresa “la Floresta”, se ha
tomado en cuenta por la afluencia de gente que por ahi ronda por las
noches especialmente, de igual forma la economia y varios de los
establecimientos que se encuentran alrededor, marcan la zona como un
sitio estratégico para promocionar nuestra empresa, como un sitio de
prestigio mantiene un estandar en los visitantes.

Decoracion moderna y comoda, para mantener la estancia de los

clientes.

Promocioén

Las promociones por aplicar por la empresa van desde descuentos,
hasta promociones por fechas especiales.

Se tomara muy en cuenta las promociones destinadas por otros locales,
para de esa forma saber cuales son los métodos que debemos tomar en
cuenta dependiendo de la acogida de las personas.

Estimular recomendaciones a clientes satisfechos.

Tomar énfasis en las promociones de ventas.

Efectuar publicidad mediante entidades o fundaciones, asi como medios

masivos.



3.14.
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ANALISIS DE COMPETENCIA:

Es un enfoque que a largo plazo encaminara por buen rumbo a la empresa,

teniendo en cuenta un previo analisis de la investigaciéon de mercado, analisis

de mercado, la encuesta en global, etc., para de esa manera desarrollar

estrategias de posicionamiento y desarrollarse en el mercado.

Es importante conocer los casos de fracasos de las empresas, para tomar en

cuenta esas situaciones y ponerlas en practica en la creacion de la nueva

empresa.

3.14.1.

COMPETIDORES DIRECTOS

Empresas dedicadas a vender o prestar servicios iguales, de igual manera

se enfocan al mismo mercado para comercializar practicamente lo mismo.

a)

Time Out sport bar and music.-restaurant con una tematica del
deporte, consta de varias pantallas gigantes montadas a 360 grados
alrededor del restaurante, la comida constade sandwiches,fajitas, pizzas,
y las costillas, ademas de contar con una cocinaamericana queva mejor
con la diversion y el ambienteinformal dedia del

partido.(www.timeoutsport.com)

Lo Nuestro Café, restaurant.-restaurante de comida ecuatoriana,

especializada en mariscos, también ofrece almuerzo, cena, café, etc.

Hansel&Gretel.- cafeteria con infraestructura moderna, ofrecen
productos de panaderia, galleteria, pasteleria, cafeteria, linea de sal,

linea para nifios y pedidos especiales.



66

Tabla 20: Tamaio de empresa competidores directos

TIPO EMPRESA MERCADO / INGRESOS
EMPRESAS = - - -
Pequeiio| Mediano |Grande Bajo Medio Alto
Time Out X X
Lo Nuestro Café X X
Hansel Gretel X X

Tabla 21: Relacion productos competidores directos

RELACION Time Out Lo nuestro café Hansel & Gretel
PRODUCTOS B R M A B R M A B R M A
Variedad X X X
Competidor X X X
Calidad X X X
Precio X X X
B Bajo
R Regular
M Medio
A Alto

Tabla 22: Servicios competencia competidores directos

SERVICIOS Competencia Horarios Servicios Establecimiento
COMPETENCIA S E I S E | S E | S E I
Time Out X X X X
Lo Nuestrocafé | X X X X
Hansel & Gretel X X X X
S Superable
E Equiparable
I Inalcanzable

3.14.11. ANALISIS COMPETIDORES DIRECTOS:

Las tres empresas seleccionadas, como son Time Out, Lo Nuestro Café y
Hansel & Gretel, se encuentran en los alrededores del negocio que se pondra
en practica, constan de un nivel de ingresos medios y altos, su infraestructura
marca diferencia por los detalles, el tamafio y la modernidad; sus productos en

relacion a variedad, calidad y precio se encuentran en un rango normal, en
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relacion a los servicios que presta la competencia varios puntos son

equiparables , dos superables y no se encuentran inalcanzables; ya que cada

uno marca la diferencia con su tendencia y mercado.

3.14.1.2. ESTRATEGIAS COMPETENCIA DIRECTA:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

Se evitara la restriccion en el costo de materia prima para la elaboracién
de productos, debido a la ubicacién y el sector al cual nos dirigimos, el
cual se encuentra en un target de mercado medio-alto, de igual manera
conociendo su forma de vida se sabe que apuntan con un nivel de vida
mayor al que pertenecen, en ciertos casos.

Se contara con una variedad de productos diferentes, de igual manera
marcara tendencia porque seran elaboraciones tradicionales con un
detalle final diferente.

Abarcaremos un sector diferente el cual no marcara fuerte competencia
en los diferentes establecimientos que ahi se encuentran; dando una
cabida superior de preferencia ya que no se encuentra negocios
similares.

Al ser una empresa en crecimiento contamos con la ventaja de conocer
los precios que utilizan en la venta de sus productos, pudiendo
mejorarlas o mantenerlas dependiendo del crecimiento que se tenga.

La comunidad GLBTI, la cual se ha seleccionado para prestar servicios
de cafeteria, no tiene competencia por el sector, lo cual nos convierte en
una empresa superable.

Se tomara muy en cuenta el servicio, desde su vestimenta,
comportamiento, conocimiento y otros factores que permitan que el
cliente regrese.

El disefio marca diferencia, y se ha trabajo en dicho punto de tal manera
que atraiga al consumidor, diferenciandolo de los demas

establecimientos.
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COMPETIDORES INDIRECTOS

Empresas que intervienen de forma lateral en nuestro mercado y por ende

atraer a los mismos clientes, buscando satisfacer las mismas necesidades de

forma diferente y con productos sustitutos.

a)

Flame House Bistro and Lounge. -Es un restaurant americano
moderno dirigido a brindar una amplia variedad de platos al grill,

bebidas, cocteles, un agradable ambiente.

Taconazo (comida mexicana).- Es un ambiente contemporaneo que
demuestra la calidez de un ambiente mexicano. El Taconazo ofrece un
estilo casual pero elegante, con la variedad de platos tipicos de la cocina

mexicana.

Pim’s.-restaurante con un amplio item de menus, el cual integra platos

regionales.

El corral.- restaurante destinado a ofrecer comida rapida en una amplia

variedad de hamburguesas.

El Esmeraldas.- restaurante dedicado a servir almuerzos, comida

esmeraldefia y cocteles, en un ambiente gourmet casual.

Tabla 23: Tamaifio de empresa competidores indirectos

TIPO EMPRESA MERCADO / INGRESOS
EMPRESAS - - - -
Pequeiio| Mediano |Grande Bajo Medio Alto
Flame House X X
Taconazo X X
Pim’s X X
El corral X X
El Esmeralda X X




Tabla 24: Relacion productos competidores indirectos
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RELACION Flame house Taconazo Pim’s El Corral Esmeraldas
PRODUCTOS |B |R M|A| B| R|M| A RIM|IA|B|R|M|A|]B[([R|M|A
Variedad X X X X X
Competidor X X X X X
Calidad X X X X X
Precio X X X X X
B Bajo
R Regular
M Medio
A Alto
Tabla 25: Servicios competencia competidores indirectos
SERVICIOS Competencia Horarios Servicios Establecimiento
COMPETENCIA S E | S E | S E | S E |
Flame House X X X X
Taconazo X X X X
Pim’s X X X X
El Corral X X X X
El Esmeraldas X X X X
S Superable

E Equiparable
| Inalcanzable

3.14.2.1. ANALISIS COMPETIDORES INDIRECTOS:

Las cinco empresas seleccionadas, como son Flamehouse, Taconazo, Pim’s,

El corral y el Esmeralda, se encuentran en los alrededores del negocio que se

pondra en practica y son una competencia indirecta, pero a la vez tienden a

satisfacer las mismas necesidades; Aquellas constan de un nivel de ingresos

medios y altos, su infraestructura radica en su mayoria por el tamafo y el estilo

europeo y estadounidense, sus productos en relacion a variedad, calidad y

precio se encuentran en un rango normal y regular ya que algunas apuntan a

un estilo, en relacion a los servicios que presta la competencia se denota que

puede ser superable y equiparable en igual cantidad y solo se encontré un

punto inalcanzable, debido al tamafio y la economia que poseen las empresas

para modificar sus instalaciones.
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MANEJO DEL LANZAMIENTO Y APERTURA DEL NEGOCIO:

La estrategia de marketing que se llevara a cabo para que Grissini “Cafe,

Panaderia & Pasteleria” salga al mercado llamando la atencién del

consumidor bombardeando su mente sera la siguiente:

a)

b)

d)

f)

g)

Banners: Ubicacién en las esquinas del exterior del negocio, los cuales

promocionaran productos por apertura.

Flyers: hojas las cuales seran distribuidas por el personal,

principalmente en espacios activos y de alta concurrencia.

Redes sociales: La creacidon de la pagina web, asi como espacios de
alta rotacién (Facebook / Twitter), encaminan a promocionar de mejor

manera el producto.

Degustaciones: estacion colocada en la esquina de la puerta, la cual
incluira, 1 bomboén de variados sabores y una copita de caribefo, se

elaboraran promociones por apertura.

Servicio: estara a cargo de 2 modelos 1 hombre y una mujer, las cuales
portaran vestimentas formales / deportivas, distinguidas por el logo de la

empresa.

Ambientacion: Se contara con una amplia gama de luces led en tono

marino y rojo y una maquina de efecto de humo bajo.

Audio: Se encontrara a cargo de musica en vivo, con un amplio

repertorio, para dar cavidad a todas las sugerencias de los comensales.
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Tabla 26: Costos de apertura

COSTOS DE APERTURA

PRODUCTO / COSTO COSTO

SERVICIO R A UNT. TOTAL
Banner 2 mt. c/u X $25,00 2 $ 2500 % 50,00
Flyers 1000 und. X $120,00 1000 $ 0,12 $ 120,00

Redes sociales - - - -

Degustaciones: Trufas 400 $ 0,18 | $ 72,00
Caribeno 1 oz. 400 $ 0,28 | $ 112,00
Servicio: modelo hombre $25,00 X hora 4 $ 100,00 | $ 400,00
modelo mujer $25,00 X hora 4 $ 100,00 | $ 400,00
Ambientacion: luces led X hora 4 $ 30,00| % 120,00
maquina humo bajo X hora 4 $ 30,00| % 120,00
Audio grupo musical $40,00 X hora 4 $ 4000 | $ 160,00
COSTO TOTAL $ 1.554,00

4, ASPECTO FINANCIERO DEL PROYECTO

41. INTRODUCCION FINANCIERA

El estudio financiero se encarga de recopilar toda aquella informacion basada
en estudios de mercadeo, costos fijos, variables, materia prima, mano de obra
directa, gastos de constitucidén, operacion, instalacién, todos aquellos equipos
que seran adquiridos para el establecimiento siendo estos depreciables o no,
etc., entre otros gastos; los cuales mediante un analisis permitiran conocer si el
proyecto es factible y en caso de serlo que tiempo llevara en recuperar el

capital invertido.

El correcto estudio de presupuestos, permitira abaratar costos, de igual manera

su acertado estudio permitira tomar decisiones a corto o largo plazo.

4.2. REQUERIMIENTO DE EQUIPOS

Se detalla todos aquellos activos fijos que requiere la empresa para comenzar
a operar, los valores son tomados de proformas realizadas en diferentes
empresas dedicadas a la venta de productos de restaurante y otros lugares
pudiendo ser estos artesanales o comerciales pequefos, los cuales se dedican

a la venta de productos en un menor costo y de buena calidad.



4.2.1. Maquinaria y Equipo

Tabla 27: Presupuesto maquinaria y equipo
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MAQUINARIAY EQUIPO

# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Amasadora espiral capacidad 20 kl. Agroindustrias 1 $ 2.185,01|$ 2.185,01
2 |Balanza digital 9 kl. Almacen Jimenez 1 $ 54,55 | $ 54,55
3 |Batidora 110v/60hz Agroindustrias 1 $ 68365|9% 683,65
4 |Cocina industrial 6 quemadores Tecmi equipos 1 $ 890,00 |$ 890,00
5 |Congelador vertical Agroindustrias 1 $ 5124459 5.124,45
6 |Depurador agua Agroindustrias 1 $ 207,169 207,16
7 |Horno 12 bandejas Agroindustrias 1 $ 664451 (% 6.644,51
8 |Leudadora OLX 1 $ 500,00 |$ 500,00
9 |Licuadora 8 lts Agroindustrias 1 $ 54472|% 544,72
10 [Maquina de café Agroindustrias 1 $ 4.759,98 | $ 4.759,98
11 |Mesones acero inoxidable Tecmi equipos 1 $ 330,00|% 330,00
12 |Molino de café Agroindustrias 1 $ 525739 525,73
13 |Waflera cuadrada doble Agroindustrias 1 $ 1.153,23 | $ 1.153,23

TOTAL $ 23.602,99

4.2.2. Equipo de computo
Tabla 28: Presupuesto equipos de computacion
EQUIPOS DE COMPUTACION

# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Computadora windoxs XP citicom 1 $ 500,00 |$ 500,00
2 |Impresora multifuncion citicom 1 $ 250,00 9% 250,00

TOTAL $ 750,00

4.2.3. Equipos de oficina
Tabla 29: Presupuesto equipo de oficina
EQUIPOS DE OFICINA

# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Caja registradora OLX 1 $ 560,00 | $ 560,00
2 |[Calculadora super paco 1 $ 21,00 | $ 21,00
3 [camaras de vigilancia OLX 2 $ 98,00 | $ 196,00
4 |DVD super paco 1 $ 85,00 | $ 85,00
5 |Fax OLX 1 $ 50,00 | $ 50,00
6 |Impresora facturas OLX 1 $ 95,00 | $ 95,00
7 [Minicomponente La ganga 1 $ 450,00 | $ 450,00
8 |Teléfono inlambrico Super paco 1 $ 70,00 | $ 70,00
9 |television led 40° La ganga 2 $ 1.204,68 [ $ 2.409,36

TOTAL $ 3.936,36




4.2.4. Muebles y enceres

Tabla 30. Presupuesto muebles y enceres
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MUEBLES Y ENCERES
# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Estantes cromados Agroindustrias 1 $ 255,14 | $ 255,14
2 |Juego de sillones Muebleria el centro 1 $ 520,00 | $ 520,00
3 |[Mesas cocteleras carpinteria s/r 2 $ 50,00 | $ 100,00
4 |Mesas cuadradas 4 pax carpinteria s/r 6 $ 80,00 [ $ 480,00
5 |Mesas redondas 4 pax carpinteria s/r 6 $ 70,00 | $ 420,00
6 |Mostrador cajero exhibicion Agroindustrias 1 $ 1.400,78 | $ 1.400,78
7 [Mostrador pastelero y de bebidas Agroindustrias 1 $ 3.06432|% 3.064,32
8 |Sillas carpinteria s/r 55 $ 15,00 | $ 825,00
9 |Vitrina exhibidora giratoria Agroindustrias 1 $ 549527 (9% 5.495,27
TOTAL $ 12.560,51
4.2.5. Cristaleria
Tabla 31. Presupuesto cristaleria
CRISTALERIA
# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Vaso carlisle 9 1/2 oz. Termalimex 50 $ 2,15 % 107,50
2 [Vaso carlisle 12,5 oz. Termalimex 50 $ 2,33|9% 116,50
3 |Copa de helado bormioli Termalimex 25 $ 3,84 % 96,00
TOTAL $ 320,00
4.2.6. Vajilla
Tabla 32. Presupuesto vajilla
VAJILLA
# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Ceniceros Mery 10 $ 0,45 | $ 4,50
2 |Cuchara Termalimex 50 $ 248 | $ 124,00
3 |Cuchara de café Termalimex 50 $ 1,39 | $ 69,50
4 |Cuchara de Postre Termalimex 30 $ 1,391 % 41,70
5 |Cuchillo de mesa Termalimex 50 $ 2,04 | $ 102,00
6 |Plato postre cuadrado blanco Termalimex 40 $ 6,27 | $ 250,80
7 |Plato postre delice Termalimex 40 $ 7451 % 298,00
8 |Plato tendido Termalimex 40 $ 2,58 | $ 103,20
9 |Plato y taza triangular Termalimex 50 $ 3,73 | $ 186,50
10 |Platos corbateros Mery 30 $ 1,87 | $ 56,10
11 |Pozuelos para salsas Termalimex 10 $ 1,721 % 17,20
12 |Saleros y pimenteros Termalimex 10 $ 1,49 | $ 14,90
13 |Taza de café Termalimex 50 $ 2,16 | $ 108,00
14 | Tenedor Termalimex 50 $ 1,64 | $ 82,00
TOTAL $ 1.458,40




4.2.7. Utensilios y accesorios

Tabla 33. Presupuesto utensilios y accesorios
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UTENSILLOS Y ACCESORIOS

# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 [Bandeja de senvicio Termalimex & 8,1 $ 24,30
2 |Batidor francés Termalimex 2 5,66 $ 11,32
3 |Brochas Termalimex 2 5,48 $ 10,96
4 |Cacerola de aluminio Termalimex 1 23,28 $ 23,28
6 |Caja para té Termalimex 1 14,77 $ 14,77
7 |Canastas Termalimex 8 2,06 $ 16,48
8 |Charoles redondos Termalimex & 12,52 $ 37,56
9 |Coche porta bandejas Termalimex 1 332,86 $ 332,86
10 |Coladores malla media Termalimex 1 8,02 $ 8,02
12 |Cucharas de medida Termalimex 1 3,21 $ 3,21
14 |Cuchareta perforada Termalimex 2 2,58 $ 5,16
15 |Cuchareta soélida Termalimex 2 2,51 $ 5,02
16 |Cucharones trabajo pesado Termalimex 2 16,08 $ 32,16
19 |Cuchillo cebollero Termalimex 1 7,7 $ 7,70
20 [Cuchillo para pan Termalimex 2 21,59 $ 43,18
22 [Guantes de alta temperatura Termalimex 1 7,57 $ 7,57
24 |Jarras térmicas Termalimex 2 17,3 $ 34,60
25 |Manga pastelera Termalimex 2 6,77 $ 13,54
26 [Meta film plastiflex 1 44 $ 44,00
27 |Molde acanalado Termalimex 1 4,32 $ 4,32
28 |Molde budin Termalimex 1 12,69 $ 12,69
29 |Molde de pan Termalimex 3 7,51 $ 22,53
30 |Molde de pasteleria AB-40 Termalimex 5 7,45 $ 37,25
31 [Molde de pasteleria AB-50 Termalimex 5 8,81 $ 44,05
32 |Molde de tartaletas Termalimex & 19,74 $ 59,22
33 |Moldes circulares Termalimex 6 19,2 $ 115,20
34 |Papel absorvente Pastiflex 1 15 $ 15,00
35 |Pdrtacubiertos Termalimex 1 66,19 $ 66,19
36 |Puntilla recta Termalimex 1 2,21 $ 2,21
38 |Rallador Termalimex 1 8,94 $ 8,94
39 [Rodillo Termalimex 1 37,7 $ 37,70
40 |Rallador fino Termalimex 1 14,77 $ 14,77
42 |Sacabocados doble Termalimex 1 14,41 $ 14,41
44 |Sartén de teflon Termalimex 2 31,59 $ 63,18
46 |Tablas de corte Termalimex 2 18,28 $ 36,56
48 | Tapa tipo domo Termalimex 5 50,04 $ 250,20
47 |Tazones para mezclar Termalimex 10 9,42 $ 94,20
48 | Termdémetro digital Termalimex 1 28,43 $ 28,43

TOTAL $ 1.602,74

4.2.8. Decoracion
Tabla 34. Presupuesto decoracién
DECORACION

# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 [Reloj de pared Mery 1 $ 35,00 | $ 35,00
2 |Cuadros S/R 5 $ 75,00 | $ 375,00
3 |Espejo Mery 1 $ 30,00 [ $ 30,00
4 [Lamparas verticales Mery 3 $ 18,00 [ $ 54,00
5 |Plantas S/R 3 $ 20,00 | $ 60,00

TOTAL $ 554,00




4.2.8. Manteleria

Tabla N° 35. Presupuesto manteleria
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MANTELERIA
# CONCEPTO PROVEEDOR CANT. V. UNT V. TOTAL
1 |Litos Sastreria Varonil 10 $ 2,00($ 20,00
2 [Cubre bandejas Sastreria Varonil 10 $ 250] % 25,00
3 [Manteles largos Sastreria Varonil 2 $ 500 |$% 10,00
4 |[Senilletas de tela Sasteria Varonil 10 $ 1,50 | $ 15,00
TOTAL $ 70,00
4.2.9. Uniformes
Tabla N° 36. Presupuesto uniformes
COSTO UNIFORMES
ARTICULO Proveedor C.U. CHEF MESERO STEWARD Contador/ Cajero
Gorro champifion chef city $ 3,00 X
Chaqueta ejecutiva francesa chef city $ 45,00 X
Pantaldn tipo calentador chef city $ 30,00 X
Delantal 85*75 chef city $ 15,00 X X
Zapatos antideslizantes chef city $ 40,00 X X X
Chaqueta negro/rojo chef city $ 50,00 X
Pantalén / falda negra chef city $ 25,00 X
Chaqueta en cruz plomo chef city $ 35,00 X
Pantalén plomo chef city $ 25,00 X
Gorras chef city $ 10,00 X
Camisa concho de vino Sastreria varonil $ 25,00 X
Pantalén negro Sastreria varonil $ 30,00 X
Chaleco negro Sastreria varonil $ 30,00 X
COSTO UNITARIO s 133,00 | $ 130,00 | $ 110,00 | S 85,00
CANTIDAD 4 4 2 4
COSTO TOTAL $ 532,00 | $ 520,00 | $ 220,00 | $ 340,00
TOTAL S 1.612,00

4.3.

43.1.

ACTIVOS FIJOS

PRESUPUESTO DE INVERSION

Son todos aquellos bienes tangibles que posee la empresa, los cuales

seran utilizados de manera continua en los procesos de produccion,

ademas de tener un largo tiempo de vida.



Tabla 37. Activos fijos
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ACTIVOS FIJOS

# DESCRIPCION VALOR
1 |Maquinaria y equipo $ 23.602,99
2 |Equipos de coémputo $ 750,00
3 |Equipos de oficina $ 3.936,36
4 |Muebles y enceres $ 12.560,51
5 |Cristaleria $ 320,00
6 |Vajilla $ 1.458,40
7 |Utensillos y accesorios $ 1.602,74
8 |Decoracion $ 554,00
9 |Manteleria $ 70,00
10|Uniforme $ 1.612,00

TOTAL $ 46.467,00

4.3.2. ACTIVOS DIFERIDOS

Son aquellos gastos que se realizan antes de iniciar las operaciones del

establecimiento, siendo estos Gastos de constitucion, Instalacion,

acondicionamiento, etc.

Tabla 38. Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

# DESCRIPCION COSTO UNT. VALOR TOTAL

1 |GASTOS DE CONSTITUCION $ 188,00
Patente municipal $ 11,00
Obtencion IEPI $ 132,00
Permiso medio ambiente $ 44,00
Permiso bomberos $ 1,00

2 |GASTOS ACONDICIONAMIENTO $ 1.240,00
Adecuaciones Local $ 1.000,00
Instalaciones de equipos $ 60,00
Instalaciones de gas $ 180,00

3 |GASTOS PREOPERATIVOS $ 1.554,00
Costo apertura $ 1.554,00

TOTAL $ 2.982,00

4.3.3. CAPITAL DE TRABAJO

La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos

necesarios, en la forma de activos corrientes, para la operacién normal del

proyecto durante un ciclo productivo, para una capacidad y tamafo

determinados. (SAPAG CHAIN, Nassir. Preparaciéon y Evaluaciéon de proyectos.

McGraw Hill. p236)



Tabla N° 39. Capital de trabajo
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CAPITAL DE TRABAJO
. VALOR VALOR
DESCRIPCION COSTO UNT. MENSUAL TRIVESTRAL VALOR ANUAL

Arriendo $ 1.200,00 | $ 3.600,00 | $ 14.400,00
Mano de obra Directa $ 3.086,97 | $ 9.260,91 | $ 37.043,64
Materia prima $ 700,00 | $ 2.100,00 | $ 8.400,00
Servicios publicos $ 264,56 | $ 793,68 | $ 3.174,72

Agua 360( m3) X $0,36 $ 12,96

Enegia Eléctrica 1000 (Kw) X $0,18 $ 180,00

Teléfono 100.(min.) X $0,08 $ 8,00

Gas (Kg) X$ 0,17 $ 13,60

Internet $ 20,00

Servicio TV. Cable $ 30,00
Gastos generales administrativos $ 1.276,71 | $ 3.830,13 | $ 15.320,52

Personales $ 1.106,71

Materiales $ 170,00
Gastos generales de venta $ 330,00 | $ 990,00 | $ 3.960,00

Targetas de presentacion (1000 und) $ 170,00

Esferos ecoldgicos (100 und) $ 40,00

Flyers (100 und) $ 120,00
Mantenimiento $ 70,00 | $ 210,00 | $ 840,00

TOTAL DESEWEOLSG [ s wmnls e

4.3.3.1. COSTOS CAPITAL DE TRABAJO

Es el desglose de cada uno de los items que se tomaron en cuenta para la

elaboracion del capital de trabajo.

4.3.3.1.1. MANO DE OBRA DIRECTA

Tabla 40. Rol de pagos Operativo

EMPRESA "Grissini"

ROL DE PAGOS
MES: DEL......... AL.....oooiiiii. DEL.................
TOTAL
COD. CARGO S.B.U. H. TOTAL INGRESOS s IMP. RTA. LT NETO APAGAR
9,45% EGRESOS
EXTRAS
Chef ejecutivo $ 800,00 - $ 800,00 [ $ 75,60 - $ 75,60 | $ 724,40
Chef panadero
pastelero $ 500,00 - $ 500,00 [ $ 47,25 - $ 47,25 | $ 452,75
Stewart $ 400,00 - $ 400,00 | $ 37,80 - $ 37,80 | $ 362,20
Mesero (1) $ 340,00 - $ 340,00 | $ 32,13 - $ 32,13 | $ 307,87
Mesero (2) $ 340,00 - $ 340,00 [ $ 32,13 = $ 32,13 | $ 307,87
TOTALES S 2.380,00 S 22491 |S$ 2.155,09




Tabla 41. Rol de provisiones Operativo

EMPRESA "Grissini"
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ROL DE PROVISIONES
MES: DEL......... AL......ooooiiii. DEL.................
, ) APORTE
TOTAL DECIMO DECIMO FONDOS DE TOTAL BENEFICIOS
o CARED INGRESOS TERCERO CUARTO PAl’IZ‘RlOSIxL RESERVA VACHEIEE SOCIALES
Chef ejecutivo $ 800,00 | $ 66,67 | $ 28,33 | $ 97,20 | $ 66,67 | $ 3333 | $ 292,20
Chef panadero
pastelero $ 500,00 | $ 4167 |$ 2833 |$ 60,75 | $ 4167 |$ 2083 | $ 193,25
Stewart $ 400,00 [ $ 3333|$ 2833 [$ 4860 $ 3333[$ 1667 $ 160,27
Mesero (1) $ 340,00 [$ 2833 |$ 2833 [$ 4131 ($ 2833 [$ 1417 $ 140,48
Mesero (2) $ 340,00 [$ 2833|$ 2833 [$ 4131[$ 2833[$ 1417($ 140,48
TOTALES S 19833 |S 141,67 |S 289,17 S 19833 (S 99,17 | $ 926,67
Tabla 42. Costo mano de obra
TOTALNETOA | TOTAL BENEFICIOS
CARGO PAGAR SOCIALES SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
Chef ejecutivo $ 724,40 | $ 292,20 | $ 1.016,60 | $ 12.199,20
Chef panadero
pastelero $ 452,75 | $ 199,25 | $ 652,00 | $ 7.824,00
Stewart $ 362,20 | $ 160,27 | $ 522,47 | $ 6.269,64
Mesero (1) $ 307,87 | $ 140,48 | $ 448,35 | $ 5.380,20
Mesero (2) $ 307,07 | $ 140,48 | $ 447,55 | $ 5.370,60
TOTAL S 37.043,64
4.3.3.1.2. GASTOS ADMINISTRATIVOS (PERSONAL)
Tabla 43. Rol de pagos administrativo
EMPRESA "Grissini"
ROL DE PAGOS
MES: DEL......... AL................... DEL.................
TOTAL
CoD. CARGO SB.U. H. TOTALINGRESOS | “TT-1ESS | yp pra. TOTAL NETO A PAGAR
9,45% EGRESOS
EXTRAS
Contador $ 450,00 - $ 450,00 | $ 42,53 - $ 42,53 | $ 407,48
Cajero $ 400,00 - $ 400,00 | $ 37,80 - $ 37,80 | $ 362,20
TOTALES S 850,00 S 80,33 | S 769,68




Tabla 44. Rol de provisiones administrativo

EMPRESA "Grissini"
ROL DE PROVISIONES
MES: DEL......... AL............... DEL
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. a APORTE
TOTAL DECIMO DECIMO FONDOS DE TOTAL BENEFICIOS
Gom AR INGRESOS TERCERO CUARTO PAl'I;Rl(;I;oAL RESERVA faC CNES SOCIALES
Contador $ 450,00 | $ 37,50 [ $ 2833 [ $ 54,68 | $ 37,50 [ $ 18,75 | $ 176,76
Cajero $ 400,00 | $ 3333 | $ 28,33 | $ 48,60 | $ 33,33 $ 16,67 | $ 160,27
TOTALES $ 7083 |$ 5667|S 10328|$ 7083|S 3542% 337,03
Tabla 45. Costo mano de obra
TOTALNETOA | TOTALBENEFICIOS
CARGO B ——— SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
Contador $ 407,48 | $ 176,76 | $ 584,24 | $ 7.010,88
Cajero $ 362,20 | $ 160,27 | $ 522,47 | $ 6.269,64
$ .
TOTAL $ 13.280,52
4.4. INVERSION TOTAL

Es la suma de los Activos fijos + Activos diferidos + Capital de trabajo, los

cuales fueron todos aquellos gastos e inversiones que incurrieron para la

completa formacién del negocio a ponerse en marcha. El valor obtenido es una

base para estructurar el financiamiento.

Tabla 46. Inversion total

INVERSION TOTAL
DESCRIPCION TOTAL
Activos Fijos $ 46.467,00
Activos Diferidos $ 2.982,00
Capital de trabajo trimestral $ 20.784,72
TOTAL INVERSION $ 70.233,72
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4.5. SEGMENTACION DE LA INVERSION

Tabla 47. Detalle inversion

PRESTAMO

DESCRIPCION PARCIAL TOTAL ACCIONES BANCARIO
ACTIVOS FlJOS S 46.467,00
Maquinaria y Equipo S 23.602,99 S 23.602,99
Equipos de computacion S 750,00 S 750,00
Equipos de oficina S 3.936,36 S 3.936,36
Muebles y enceres S 12.560,51 S 12.560,51
Cristaleria S 320,00 S 320,00
vajilla $ 1.458,40 $ 1.458,40
Utensillos y acccesorios S 1.602,74 S 1.602,74
Decoracién S 554,00 S 554,00
Manteleria S 70,00 S 70,00
Uniforme S 1.612,00 S 1.612,00
ACTIVOS DIFERIDOS S 2.982,00
Gastos de constitucion S 2.982,00 S 2.982,00
CAPITAL DE TRABAJO S 20.784,72
Arriendo S 3.600,00 S 3.600,00
Mano de Obra Directa S 9.260,91 S 9.260,91
Materia Prima S 2.100,00 S 2.100,00
Servicios Basicos S 793,68 S 793,68
Gastos generales administrativos | $ 3.830,13 S 3.830,13
Gastos generales de venta S 990,00 S 990,00
Mantenimiento S 210,00 S 210,00
TOTAL INVERSION S 70.233,72 | $ 23.348,72 | $ 46.885,00
PORCENTAIJE 100% 33% 67%

4.5.1. ANALISIS DE LA INVERSION

El total de inversién que ha requerido la empresa para su apertura es $
70.233,72 U.S.D., equivalente al 100%, para lo cual se ha contado con un
capital total de los accionistas de $23.348,72 U.S.D. equivalente a un 33%,
motivo por el cual se recurre a la peticion de un préstamo bancario de

$46.885.00 U.S.D. equivalente al 67% restante de la inversion total.



4.6. CREDITO BANCARIO
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El crédito bancario lo realizaremos mediante el Banco del Pacifico, el cual

es el crédito Pyme dirigido a pequefas y medianas empresas para el

financiamiento de:

v' Capital de trabajo.

v' Compra de activos fijos.

Entre los beneficios se encuentran:

a) Tasa desde el 9.76%, la cual dependera del plazo y monto solicitado.

b) Tasa fija de hasta 2 afios para Capital de trabajo, y hasta 1 afio para

compra de Activos fijos.

c) Plazo de hasta 2 afios para Capital de trabajo, y hasta 6 afios para

compra de Activos Fijos.
d) Créditos desde $3,000 hasta $1, 000,000.

e) Periodo de gracia de capital de hasta 1 afio para financiamiento de

Activos fijos.

f) Crédito dirigido a personas naturales y juridicas, clientes y no clientes

del Banco. (www.bancopacifico.com)

Tabla 48. Amortizacion crédito bancario

TABLA DE AMORTIZACION CREDITO BANCARIO
CAPITAL INTERES 9,76% DIVIDENDO SALDO
PERIODO -

M.P. / afios Cx% C+l S-C
0 0 0,00 0,00 50000,00
1 10000 4880,00 14880,00 40000,00
2 10000 3904,00 13904,00 30000,00
3 10000 2928,00 12928,00 20000,00
4 10000 1952,00 11952,00 10000,00
5 10000 976,00 10976,00 0,00

TOTAL 14640,00 64640,00




4.7. PRESUPUESTOS DE COSTOS

4.7.1. DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS
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Los activos fijos (Edificio, maquinaria, Muebles, Equipos, etc.) pierden su

valor por el uso o por la obsolescencia disminuyendo su potencia de

servicio.

Depreciacion es el proceso de asignar a GASTO el COSTO de un activo de

planta o activo fijo, durante el periodo en que se usa el activo.

Los porcentajes de depreciacion de conformidad con la Ley de Régimen

Tributario Interno, son los siguientes:

1) Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas vy

similares. 5% anual
2) Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles.
10% anual
3) Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero movil.
20% anual
4) Equipos de computo y software.
33% anual (Bravo, M., 2004, pp. 166)

Tabla 49. Depreciacion activos fijos

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

DESCRIPCION VALOR ANOS % VALOR

INVERSION DEPRECIACION ANUAL
Maquinariay equipo 26984,13 10 10% 2698,413
Muebles y enseres 12630,51 10 10% 1263,051
Equipos de oficina 5548,36 10 10% 554,836
Equipos de computacién 750,00 3 33% 247,5
Instalaciones 554,00 5 20% 110,8
TOTAL 46467,00 4874,60
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4.7.2. AMORTIZACION GASTOS DE CONSTITUCION

Toda empresa para constituirse legalmente realiza una serie de egresos o
gastos denominados de organizacion y constitucion, los mismos que por su
elevada cuantia pueden ser amortizados en 5 anos al 20% anual, de acuerdo a
lo dispuesto en el Reglamento a la Ley de Régimen Tributario Interno. (Bravo,
M., 2004, pp. 168)

Tabla 50. Amortizacion gastos de constitucion

. VALOR _ % VALOR
DESCRIPCION p ANOS .
INVERSION AMORTIZACION ANUAL
Gastos de constitucion 350,00 5 20% 70|
TOTAL 350,00 70,00

4.8. COSTOS DE OPERACION PROYECTADOS

La inflacion es medida estadisticamente a través del indice de Precios al
Consumidor del Area Urbana (IPCU), a partir de una canasta de bienes y
servicios demandados por los consumidores de estratos medios y bajos,
establecida a través de una encuesta de hogares. Es posible calcular las
tasas de variacion mensual, acumuladas y anuales; estas ultimas pueden

ser promedio o en deslizamiento. (www.bce.inf.com)

Para obtener una taza de inflacion anual se optd por sacar una diferencia

entre los porcentajes del afio 2013 y 2014 hasta la actualidad.

Tabla 51. Taza de inflacion

PREVISION
REGISTRO % ANUAL % PREVISTO
TAZA
INFLACION |01 de enero al 31 diciembre 2013 2,53% 3.05%
ANUAL |01de enero al 31 octubre 2014 3,56% s




Tabla 52. Proyeccidn costos de operacién
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PROYECCION COSTOS DE OPERACION
DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 2 ANO 3 ANO 5
c vV Arriendo 14.400,00 | 14.839,20 15.291,80 15.758,20 16.238,82
O A | Mano de Obra Directa 37.043,64 | 38.173,47 39.337,76 40.537,56 41.773,96
: ': E | Materia Prima 8.400,00 8.656,20 8.920,21 9.192,28 9.472,65
o A 3 | Servicios Bésicos 3.174,72 3.271,55 3.371,33 3.474,16 3.580,12
5B TOTAL COSTOS VARIABLES 63.018,36 | 64.940,42 | 66.921,10 | 68.962,20 | 71.065,54
Gastos Generales Administrativos 15.320,52 | 15.787,80 16.269,32 16.765,54 17.276,89
c F Gastos Generales de Venta 3.960,00 4.080,78 4.205,24 4.333,50 4.465,68
o1 Gastos Financieros 4.880,00 3.904,00 2.928,00 1.953,00 976,00
s Mantenimiento 840,00 865,62 892,02 919,23 947,26
; ‘s) Depreciacion 4.874,60 4.874,60 4.874,60 4.874,60 4.874,60
s Amortizacién 596,40 596,40 596,40 596,40 596,40
TOTAL COSTOS FIIOS 30.471,52 | 30.109,20 29.765,59 29.442,27 29.136,83
TOTAL 93.489,88 | 95.049,62 96.686,69 98.404,47 | 100.202,37
4.9. PROYECCION DE VENTAS
Tabla 53: Proyeccion de ventas
TICKET PROMEDIO
PRODUCTOS PRECIO PROMEDIO (% CONSUMO
Sanduches S 3,38 33%
Mini sanduches ) 4,54 35%
Panes ) 0,60 5%
Postres S 1,35 5%
Picadas de sal S 7,14 14%
Cafés S 1,60 8%
TOTAL 100%
Tabla 54. Calculo de ventas
CALCULO VENTAS MENSUALES
% # SANDUCHES MINI PANES POSTRES PICADAS CAFES
MES g g CUIENES 3,38 4,54 0,6 1,35 7,14 1,6 MTEz;ﬁLAL
e R*C*D 33% 35% 5% 5% 14% 10%
Enero 0,7 26 1680 1.873,87 2.669,52 50,40 113,40 1.679,33 268,80 6.655,32
Febrero 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Marzo 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 | 57,60 | 129,60 | 1.919,23 | 307,20 7.606,08
Abril 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Mayo 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Junio 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Julio 0,9 26 2160 2.409,26 3.432,24 64,80 145,80 2.159,14 345,60 8.556,84
Agosto 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Septiembre 0,8 26 1920 2.141,57 3.050,88 57,60 129,60 1.919,23 307,20 7.606,08
Octubre 08 26 1920 2.141,57 | 3.050,88 | 57,60 | 129,60 | 1.919,23 | 307,20 7.606,08
Noviembre 0,9 26 2160 2.409,26 3.432,24 64,80 145,80 2.159,14 345,60 8.556,84
Diciembre 09 26 2160 2.409,26 | 3.43224| 64,80 14580 | 2.159,14 | 345,60 8.556,84
TOTAL ANUAL 93.174,48
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4.10. PUNTO DE EQUILIBRIO

Es aquel nivel de ventas en el cual los costos fijos y variables se encuentran
cubiertos.

Tabla 55. Punto de equilibrio

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO Y SIMULACION DE LA UTILIDAD DESEADA

Grissini
Acumulado  Promedio  Punto de Factores  Nuevo Punto Simulacion

ARO 2014 Ultimo Corte Mensual  Equilibrio ~ de Simulacion de Equilibrio ~ Utilidad

Numero de Meses DICIEMBRE 1 Mensual Simulado  Deseada

Ingreso Operacional 7603 7603 7.603 8803 33866

(+) Costos y Gastos Variables 17 1217 1217 1778 6842

Margen de Contribucion 6.386 6.386 6.386 7025 27025

% Margen de Contribucion 84% 84% 84% -5,00%‘ 80% 80%

[-) Costos y Gastos Fijos 63%  63%  63% 10,00% 7005 7.0%5

Utilidad Operacional - - - - 20000
Flujo de
Caja

diario  345,5909

Utilidad Deseada ‘ 20000"

4.11. ESTADO DE RESULTADOS

Es denominado también estado se Situacion Economica, Estado de
Rentas y Gastos, Estado de Operaciones, etc. se elabora al finalizar el
periodo contable con el objeto de determinar la situacion econémica de
la empresa. (Bravo, M., 2004, pp. 183)



Tabla 56. Calculo Estado de Resultados
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Estado de Resultados

Nombre de la Empresa

EmpResa Grissini

Periodo de Ejercicio

ENERO 2014 - DICIEMBRE 2014
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411.1. CONCLUSIONES ESTADO DE RESULTADOS:

Basandonos en los resultados numéricos que dejaron cada una de las tablas
para llegar a una ganancia estimada anual, se ha estimado que la empresa
debe tener unas ventas mensuales de $8541.00 U.S.D., lo cual nos dara una
ganancia anual del primer afio de $18,00 U.S.D., mismo que no afecta a la
creacion y planificacion de la cafeteria valiéndonos que es un supuesto todos
aquellos gastos que tendremos a lo largo de la creacion de la empresa,
también debemos tener presente que al ser el primer afio, se ha logrado
cumplir en cubrir todos aquellos gastos iniciales previendo ganancia Optimas

para afnos futuros.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Factibilidad del negocio, se encuentra rentable debido principalmente a dos
puntos; primero, el espacio que se les desea brindar, conociendo que en Quito
no existe una cafeteria que preste servicios a una comunidad GLBTI, en un
sitio de nivel econdmico medio alto, sabiendo conocer todas sus demandas se
puede acaudalar a toda una sociedad dandoles un nivel de vida satisfactorio, y
segundo, Se conoce que un mayor numero los homosexuales y lesbianas
optan y tienden a seleccionar y buscar un nivel de vida mejor que la mayoria de
heterosexuales, el principal hecho se debe al trato que ha tenido que soportar

de la sociedad, formando un estereotipo libre, intelectual y detallista.

Seleccién del negocio, se opta por una cafeteria debido a la amplia variedad de
productos que se pueden ofrecer en ella, teniendo en cuenta que se puede
crear variaciones e innovar con la temporada de una manera facil y sencilla, de
igual manera la obtencién de materia prima se vuelve un punto a favor de la

empresa.
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Tiempo de trabajo, se estima que una cafeteria a diferencia de un restaurante,
dedica menos tiempo y es menos complejo, sumando ese tiempo para realizar

otras actividad en bien del negocio.

Inversién, se requiere de un capital elevado para formar una cafeteria, debido a
todo el equipamiento que en ella lleva, pero el nivel de acogida que se ha dado
hoy en dia, apunta a un buen nicho de mercado, esperando recuperar el capital

en el menor tiempo posible.

Discriminacién, término que se buscara desarraigar de la cafeteria, el espacio
se esta creando especialmente para la comunidad GLBTI, por tal motivo no se
pretendera dar cavidad a un grupo en especial de aquellas comunidades,

Las encuestas indican un numero aceptable para poner en marcha dicho
negocio, cada una de las preguntas planteadas fueron analizadas y llevan a
tomar decisiones en bien no solo de la sociedad, sino del establecimiento en
conjunto, permitiendo conocer cuales son aquellas claves para el éxito de la

misma.

En cuanto a lo financiero cabe recalcar que para formar una empresa de la
magnitud que se desea poner en marcha se necesitara de una inversion
elevada, la cual mediante las estrategias que se llevaran a cabo se estima
obtener ganancias en dos anos, habiendo recuperado toda la inversion en

cuanto a maquinaria.

5.2. Recomendaciones

Enfocandonos en el estudio financiero se opta por conseguir proveedores y
distribuidores con precios mas accesibles, para de esa manera abaratar costos
y utilizar ese dinero en otros pagos pudiendo ser estos en la mano de obra,

servicios basicos, publicidad, remodelacion, etc.
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Basandonos en las instalaciones se optara por estudiar este item, ya que la
mayoria de homosexuales y lesbianas prefieren los ambientes tematicos y en
ciertos casos también modernos y lujosos, dependiendo de fechas también se
implementara cambios que manipulen sus sentidos adquiriendomayor

demanda y promoviendo el comercio de la misma.

Tomar a diario las recomendaciones de los clientes, tratando de mejorar cada
dia, para de esta manera lograr atraer mas gente dejando un lado la

monotonia.
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ANEXO 1. UNIFORME DEL PERSONAL:

La empresa tendra un convenio con la empresa CHEF CITY clothing, con lo
cual se podra tener un descuento en la misma, mediante la produccién de

todos los uniformes y la renovacion de los mismos.

La presentacién de cada personal siempre debera ser impecable, para generar

una buena apariencia a la clientela.

Todo el personal administrativo y de caja tendra una vestimenta formal

pantaldn negro y camisa blanca (no proporcionada por la microempresa)

1. CHEF: (Chef city, (2000), Quito, Serigr@f, PP 8-9)

Gorra champinon / malla
Chaqueta ejecutiva francesa
Pantalén tipo calentador clasico
Delantal 85 x 75

Zapatos antideslizantes (de preferencia)

AN NN

Figura 32. Uniforme personal cocina
Tomado: catalogo Chef city




2. MESERO:

v' Chaleco
v’ Delantal 85 x75 de cintura
v' Pantalén/ falda negro

v’ Zapatos antideslizantes

CHALECOS FORMALES

Grafico 33. Uniforme personal servicio
Tomado: Chef city

3. STEWARD:(Chef City, (2000), Quito, Serigr@f, PP 4)
v" Chaqueta en cruz ploma
v" Pantalén plomo

v’ Zapatos antideslizantes

Grafico N 34: Uniforme personal de limpieza
Tomado: Chef city




ANEXO 2. MODELO ENCUESTA

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

MICROEMPRESA “Grissini”
CREACION DE UNA CAFETERIA CON LA IMPLEMENTACION DE MATERIA
PRIMA ECUATORIANA DESTINADA A LA COMUNIDAD GLBTI, SITUADA EN
LA CIUDAD DE QUITO

La microempresa “Grissini” mediante un ultimo estudio realizado tiene el fin de
llegar a conocer cuales son los requerimientos, necesidades y opciones, las
cuales llegaran a cautivar sus expectativas del proyecto antes mencionado; su
informacion es valiosa se solicita honestidad.

1) Conoce otras cafeterias o espacios de distraccion situados en la ciudad
de Quito destinadas a la comunidad GLBTI

sl I T NO ]

2) La parece favorable la ubicacién de la cafeteria en la Av. Isabela
Catolica, entre Francisco Salazar y Luis Cordero, sitio destinado a
reuniones de buen ambiente.

st ] NO ]

3) Le parece conveniente que la cafeteria disponga de espacio abierto para
toda la comunidad GLBTI, en caso de no serlo indique los grupos que
aprecia.

Gays
Lesbianas

[ ]

L]
Bisexuales
Transexuales

L]

Intersexuales



4) ¢Con que frecuencia usted asiste a una cafeteria en promedio de una
semana en la ciudad de Quito?

1-2 veces I:I
3-4 veces |:|
5-7 veces |:|

5) ¢ Cuanto tiempo dedica a una cafeteria cuando se quede a consumir en
ella?

¥ hora |:|
1 hora |:|
2 horas |:|

Siexcede el tiempo.........cooviiiiiii

6) Marque los dias y horas que usted asiste a una cafeteria de la ciudad de
Quito.

Mainhana 7:00 8:00
Media mafana | 10.00 11:00
Tarde 12:00 13:00
Media tarde 17:00 18:00
Noche 20:00 21:00

7) ¢Cuales son los principales motivos por los que usted no asiste a una

cafeteria?

No le atrae este mercado I:I
Mala presentacion de lugar o producto [ ]
Mala elaboracién o sabor desfavorable [ ]
Costos elevados []
Mala atencion ]

8) ¢ Cuales son los productos que usted consume en una cafeteria?

Picadas de sal

Variedad de postres E
Variedad de panes
Cafés, aromaticas, jugos

Bebidas gaseosas
Desayunos Americanos / continentales




9) ¢Qué monto usted acostumbra a gastar al consumir en una cafeteria?

$ 1,50 - $ 2,00 B

$ 3,00 - $ 5,00

$6.00 - $ 10,00 B

$10,00 - $15,00

(@] {0 1 T

10)¢,Qué ambientacion usted busca en una cafeteria?

Clasico EII
Rustico
Moderno %
Natural

L]

Tematico

11) Segun su criterio, siendo una microempresa en apertura, que otro
servicio o recomendacion puede dar mayor acogida a la cafeteria.

ANEXO 3. POLITICAS DE LA EMPRESA (Noboa, M., (2013), pp. 3-7)

e OBLIGACIONES DE LA EMPRESA

Art. 1. Dar a conocer a todos los miembros de equipo las politicas
empresariales.

Art. 2. Planificar acciones preventivas que se deberan tomar frente a
cada riesgo de trabajo.

Art. 3. Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de seguridad y salud.
Art. 4. Mantener el buen estado de las instalaciones.

Art. 5. Elaborar estrategias para realizar medidas de prevencién frente a
cualquier riesgo de trabajo.

Art. 6. Informar a los miembros de equipo sobre riesgos laborales
existentes.

Art. 7. Aplicar recomendaciones emitidas por el IEES.



Art. 8. Dar aviso oportuno al IESS sobre los accidentes y enfermedades
profesionales que sucedieran en la empresa.

Art. 9. Proveer campafnas de capacitacion en seguridad y salud en el
trabajo de los miembros de la empresa.

Art. 10. Entregar un reglamento de seguridad y salud a cada miembro de
la empresa.

Art. 11. Investigar y analizar los accidentes de trabajo y enfermedades
de trabajo para identificar las causas que los originaron y adoptar
acciones correctivas y/o preventivas para evitar que se produzcan
hechos similares.

Art. 12. Mantener el control y registro de los accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales.

e OBLIGACIONES DE LOS MIEMBROS DE LA EMPRESA

Art. 13. Conocer, estudiar y cumplir las disposiciones que contiene el
Reglamento de Seguridad y Salud en el trabajo.

Art. 14. Mantener cada puesto de trabajo en orden, aseo y limpieza.

Art. 15. Participar activamente en el control de emergencias, prevencion
de accidentes y/o accidentes de trabajo.

Art. 16. Cuidar la higiene personal permanentemente para prevenir
contagio de enfermedades.

Art. 17. Participar activamente en las campafas de seguridad y salud
que realice la empresa.

Art. 18. Conocer la ubicacion y uso de los equipos contra incendios.

Art. 19. Los encargados deberan vigilar periodicamente los métodos de
trabajo que realice el personal a su cargo.

Art. 20. Realizar actividades que vayan en beneficio de la seguridad y
salud en el trabajo en cada puesto de trabajo.

Art. 21. Utilizar uniforme completo y los equipos de proteccion
entregados en las instalaciones durante la jornada de trabajo.

Art. 22. Mantener y utilizar correctamente las herramientas.



Art. 23. Dar aviso inmediato y oportuno al jefe directo cuando detecte
factores de riesgo que puedan ocasionar accidentes, se tomaran las
medidas preventivas y/o correctivas necesarias para eliminar el riesgo.
Art. 24. Colaborar en la empresa en los accidentes que haya
presenciado o de los que tenga conocimiento.

Art. 25. Participar activamente en las campanas de seguridad y salud
que realice la empresa.

Art. 26. El miembro de equipo podra negarse a realizar actividades que
pongan en riesgo su integridad fisica por no conocer la forma correcta de

SuU manejo y por no estar capacitado.

e PROHIBICION A LOS MIEMBROS DE LA EMPRESA

Art. 27. Incumplir con las Normas de Seguridad y salud en el trabajo
establecidas en el reglamento.

Art. 28. Mala utilizacion del uniforme.

Art. 29. Ingresar con cigarrillo, bebidas alcohdlicas otras sustancias
toxicas a la empresa, ni podra presentarse en estado de embriaguez.
Art. 30. Operar maquinas, equipos e instalaciones que no le hayan sido
asignados para el desempefio de su labor, ni permitir que personal no
autorizado maneje maquinas, equipos e instalaciones que esta bajo su
cuidado.

Art. 31. Realizar trabajos sin previa autorizacién de un supervisor.

Art. 32. Realizar bromas, gritar, utilizar lenguaje inapropiado.

Art. 33. No someterse a examenes meédicos solicitados por la empresa.
Art. 34. Abandonar el puesto de trabajo sin autorizacion.

Art. 35. Utilizar maquinas, equipos e instalaciones en condiciones
seguras o inadecuadas.

Art. 36. Retirar las protecciones de maquinas o equipos y no volverlos a
instalar en el sitio original.

Art. 37. Dejar inactivos en maquinas los dispositivos de seguridad

existentes.



Art. 38. Realizar trabajos sin previa autorizacion de un superior (Gerente,
Asistente o supervisor).

Art. 39. Manipular y levantar materiales u objetos de forma incorrecta y
sobrestimar la capacidad fisica, adoptando actitudes imprudentes.

Art. 40. Utilizar celulares al personal operativo y administrativo, ademas
de audifonos para escuchar musica.

Art. 41. Fumar en las instalaciones de la empresa.

Art. 42. Incumplir las instrucciones de los avisos de seguridad colocados
como son: Prohibicién, Obligacion, Peligro y Seguridad.

Art. 43. Obstruir las vias de circulacion, tableros eléctricos, extintores,
gabinetes contra incendios y salidas de emergencia.

Art. 44. Ejecutar u ordenar trabajos que involucran riesgos sin tener los

conocimientos o adiestramiento especial.

e SANCIONES

Art. 45. El incumplimiento de las disposiciones del presente reglamento y
sus normas complementarias y afines, constituyen una causa legal para
la terminacion del contrato de trabajo, de acuerdo con lo dispuesto en el
articulo 172 numeral 7

(superley.ec) (Art. 172.- Causas por las que el empleador puede dar por
terminado el contrato.- El empleador podra dar por terminado el contrato
de trabajo, previo visto bueno, en los siguientes casos: 7.- Por no acatar
las medidas de seguridad, prevencion e higiene exigidas por la ley, por
sus reglamentos o por la autoridad competente; o por no contrariar, sin
debida justificacion, las prescripciones y dictamenes médicos.)

Art. 46. No se consideran accidentes de trabajo, los ocurridos por
hallarse el miembro de equipo en estado de embriaguez o bajo el efecto
de sustancias estupefacientes. Ilgualmente no se consideran accidentes
de trabajo los que ocurran cuando en forma intencional lo hubiere

realizado el miembro de equipo solo o con la ayuda de otras personas.



Art. 47. Cuando un miembro de equipo se niegue a colaborar en el
tramite o investigacion de accidentes se notificara a las autoridades de
trabajo y al IESS.
Art. 48. Cuando un miembro de equipo en forma reiterada incumple con
las normas del presente reglamento, de acuerdo a la gravedad de la falta
se aplicara las siguientes sanciones:

a) Amonestacion verbal

b) Amonestacion escrita

c) Amonestacion escrita con copia al Ministerio de Relaciones

Laborales.

ANEXO 4. CONTRATO A PRUEBA

CONTRATO DE TRABAJO A PRUEBA

Comparecen, ante el sefor Inspector del Trabajo, por una parte................ , a
través de su representante legal,.........cccco....... (En caso de personas
juridicas); en su calidad de EMPLEADOR y por otra parte el sefor
portador de la cédula de ciudadania #
su calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son

ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de............ y capaces para contratar,

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

siguientes clausulas.

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara

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



PRIMERA.- ANTECEDENTES.-

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

SEGUNDA.- OBJETO.

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

encuentran bajo su responsabilidad.
TERCERA.- JORNADA ORDINARIA'Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR (a) se obliga y acepta, por su parte, a laborar por jornadas de
trabajo, las maximas diarias y semanal, en conformidad con la Ley, en los
horarios establecidos por EI EMPLEADOR de acuerdo a sus necesidades y
actividades. Asi mismo, las Partes podran convenir que, el EMPLEADO labore
tiempo extraordinario y suplementario cuando las circunstancias lo ameriten y
tan solo por orden escrita de El EMPLEADOR.



CUARTA.- REMUNERACION.-

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

El EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones

sociales y los demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.
QUINTA.- DURACION.-

El tiempo de duraciéon del presente Contrato sera por un periodo probatorio de
noventa (90) dias en el que, cualquiera de ellas lo puede dar por terminado
libremente; vencido dicho periodo se entendera prorrogado por el tiempo que

faltare para completar el afio.

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del

Caodigo de Trabajo.
SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

El TRABAJADOR (a) desempenara las funciones para las cuales ha sido
contratado en las instalaciones ubicadas en...................... , en la ciudad
(o , provincia de........... para el cumplimiento cabal de las

funciones a él encomendadas.
SEPTIMA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cdodigo de
Trabajo en su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador,
a mas de las estipuladas en este contrato. Se consideran como faltas graves
del trabajador, y por tanto suficientes para dar por terminadas la relacién

laboral.



OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE

En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las

reconocen y aceptan las partes, éstas se sujetan al Cddigo del Trabajo.
NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

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

determinados por la Ley.

DECIMA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para

constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y

dos ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de........... eldia __ del mes
de del afo
EL EMPLEADOR ELTRABAJADOR (a)

C.C.



ANEXO 5. LISTA PRECIOS DESPENSA

LISTA DE COMPRAS

PRODUCTO PROVEEDOR CANTIDAD PRECIO
FRUTAS
Banana Megamaxi KG. 0,98
Coco seco Megamaxi Und 1,48
Frutilla Megamaxi KG. 4,15
Granadilla Megamaxi k 4,00
Kiwi Megamaxi KG. 2,95
Limén Meyer Megamaxi KG. 1,94
Manzana Verde Megamaxi KG. 3,64
Mora Megamaxi KG. 5,48
Naranja Americana Megamaxi KG. 3,43
Naranja Nacional M. lIfaquito KG. 1,08
Pifia Megamaxi lund 0,62
Pitahaya Megamaxi KG. 5,01
Taxo Megamaxi KG. 1,41
Uva Roja importada Megamaxi KG. 4,86
Uva Verde importada Megamaxi KG. 5,30
VERDURAS
Aguacate Santa clara KG. 1,72
Camote Megamaxi KG. 1,07
Cebolla Paiteia Megamaxi KG. 2,20
Chochos Megamaxi KG. 3,71
Hinojo Ifaquito kg. 7,40
Hoja de Achira Megamaxi Atado 0,52
Lechuga Crespa Megamaxi KG. 5,05
Menta Megamaxi KG. 15,11
Orégano Megamaxi KG. 15,11
Perejil Megamaxi Atado 0,61
Tomate Cherry Megamaxi KG. 5,15
Tomate Rifion Megamaxi KG. 1,20
CONGELADOS
Helado de Marmoleado Mora Megamaxi LT. 2,29
Helado de Ron Pasas Megamaxi LT. 2,29
Helado de Vainilla Megamaxi LT. 2,29
Papas Fritas Megamaxi LT. 3,96
Salmoén Ahumado Megamaxi KG. 45,40
jamon serrano Megamaxi KG. 64,80




CARNES BLANCAS

Pechuga de Pavo Megamaxi KG. 15,24
Pechuga de Pollo Megamaxi KG. 7,49
Coco Megamaxi KG. 3,42
Frutilla Megamaxi KG. 2,90
Guayaba Megamaxi KG. 1,90
Mango Megamaxi KG. 3,50
Mora Megamaxi KG. 3,62
Naranja Megamaxi KG. 3,22
Naranjilla Megamaxi KG. 2,86
LACTEOS
Crema de Leche Megamaxi LT. 4,16
Leche - Vita Megamaxi LT. 0,95
Leche Condensada Lata Megamaxi 397g 2,15
Leche en Polvo Megamaxi 400g 2,79
Mantequilla sin sal Megamaxi 250g 1,93
Margarina Megamaxi 500g 2,65
Queso Camembert Megamaxi 200g 3,61
Queso Cheddar Megamaxi 200g 3,47
Queso Crema Megamaxi 250¢g 1,39
Queso Fresco Megamaxi 454 g 3,35
Queso Gouda Megamaxi 350¢g 4,25
Queso Holandes Megamaxi 500g 5,26
Queso Mascarpone Megamaxi 200g 2,04
Queso Mozzarella Megamaxi 240g 2,40
Queso Provolone Megamaxi 260g 3,92
Requesdn Megamaxi KG. 6,76
Yogurt Natural Megamaxi LT. 2,43
ENLATADOS Y CONSERVAS
Aceitunas Negras Lata Megamaxi 290¢g 3,70
Aceitunas Rellanas Lata Megamaxi 230g 1,55
Alcaparras en Lata Megamaxi 125¢g 1,15
Cerezas en Almibar Lata Megamaxi 250g 2,27
Gelatina sin sabor Megamaxi 30g 0,74
Glucosa Sevidisfraz KG. 1,52
Vinagre Megamaxi 11t 1,69
miel de abeja Megamaxi 330g 3,90
CONDIMENTOS
Ajonjoli Megamaxi 50g 0,66
Canela en Rama Megamaxi 30g 1,04
Canela Molida Megamaxi 80g 2,05
Clavo de Olor Megamaxi 80g 0,58
Cremor Tartaro Megamaxi 50¢g 2,88
Mostaza Megamaxi 28g 1,49
Nuez moscada Megamaxi 33 gr. 3,20
Orégano Megamaxi 30g 0,50
Sal Megamaxi KG. 0,46




PULPAS

Coco Megamaxi KG. 3,42
Frutilla Megamaxi KG. 2,90
Guayaba Megamaxi KG. 1,90
Mango Megamaxi KG. 3,50
Mora Megamaxi KG. 3,62
Naranja Megamaxi KG. 3,22
Naranjilla Megamaxi KG. 2,86
ABARROTES
Aceite Megamaxi LT. 2,53
AGUA MINERAL Megamaxi 1500 cc 0,76
Nueces megamaxi KG. 22,50
Almendras Megamaxi KG. 54,30
Almidoén de Yuca Megamaxi KG. 2,54
Azucar Megamaxi KG. 1,10
Azucar Impalpable Megamaxi KG. 2,46
Bicarbonato Santa clara 5gr. 0,30
Café en Grano Megamaxi 350g 8,86
Café Molido Megamaxi 400g 7,28
Café Soluble Megamaxi 100 g 3,95
Cocoa Snata clara 500g. 4,50
Chocolate sucedaneo Santa clara kg. 4,00
Chocolate tableta Mercado central 227 gr. 2,00
Dulce de Higos Megamaxi 550¢g 2,38
Jengibre santa clara KG. 0,78
Harina Blanca Megamaxi KG. 1,98
Harina Integral Megamaxi KG. 2,74
Huevos Megamaxi 30 UND. 5,84
Levadura Fresca Megamaxi 500¢g 2,15
Maicena Megamaxi 200g 0,82
Margarina Santa clara 300 G. 1,25
Manteca Vegetal Megamaxi KG. 2,65
Manteca de cerdo santa clara kg. 3,00
Mayonesa Megamaxi KG. 6,70
Mostaza Megamaxi KG. 4,07
Nueces Megamaxi 200g 2,45
Pasas Megamaxi 250¢g 5,68
Pistachos Megamaxi 150g 28,80
Polvo de hornear Santa clara 120 gr. 1,68
Té de Cedrén Megamaxi 25 UND. 1,15
Té de Hierba Luiza Megamaxi 25 UND. 1,04
Té de Menta Megamaxi 25 UND. 1,04
Té de Toronjil Megamaxi 25UND 1,09
salsa tomate Megamaxi KG. 3,91




EMBUTIDOS

Chorizo Extra Megamaxi KG. 13,07
Jamén de Espalda Megamaxi KG. 13,50
Jamodn Serrano Megamaxi KG. 57,10
Salami Megamaxi KG. 11,68
Jamon de pierna Megamaxi KG. 13,68
Tocino Ahumado Megamaxi KG. 18,30
PANADERIA Y PASTELERIA

Frutas desidratadas Especias market 50gr. 1,2

Barquillos Megamaxi 20 und 1,37
Biscotelas Megamaxi 170g 1,61
Chocolate en Barra Nestle Megamaxi 100g 1,37
Café en Grano-juanvaldez Megamaxi 500g 12,32
Esencia de Vainilla Megamaxi 100 cc 1,01
Esencia de menta Servidisfraz 7ml 1,80
Esencia de naranja Servidisfraz 7 ml 1,80
Esencia de café Servidisfraz 7ml 2,00
Masa de Hojaldre Megamaxi 410g 3,44
Mermelada Santa clara 240 1,10
Pan Ajonjoli Megamaxi 1k 4,46
Pan Baguette Megamaxi 1k 4,75
Pan Bola Integral Megamaxi 1k 4,39
Café en Grano-juanvaldez Megamaxi 500g 12,32
Café yumbo Grano/molido Velez KG. 13,00
Café Lojano grano/molido Velez KG. 12,00
Café Rio Intag grano/molido Velez 340 gr. 6,00
Café Perla negra grano/molido Velez 240¢gr. 4,85
Pan sin Corteza Megamaxi 500¢g 2,34

LICORES
Amaretto Megamaxi 700 ml 9,43
Brandy de Jeréz - Esplendido Megamaxi 750 cc 20,89
Cabernet Malbec - Trivento Megamaxi 750 cc 18,60
Cabernet Sauvignon - Las Moras Megamaxi 750 cc 19,67
Licor de Cafe Megamaxi 700 ml 12,13
Ron Bacardi - ORO Megamaxi 750 cc 13,10
Ron Cortez Blanco Megamaxi 750 cc 9,47
VARIOS

Papel Aluminio Megamaxi 25m 1,37
Papel Encerado Megamaxi 23m 2,58
Papel Film Megamaxi 9.29m 1,24
Servilletas Megamaxi 20 Und 2,00




ANEXO 6. RESUMEN RECETAS ESTANDAR

COSTO MATERIA PRIMA
COSTO FACTOR
# PRODUCTO CANT.POR PAX| COSTOTOTAL | RECARGO |UTILIDAD 80% PVP
UNITARIO
30%
SANDUCHES
1 Sanduche loco $ 2,81 1 $ 281 [$ 365 $ 5731 $ 5,73
2 Club snaduche clasico $ 3,85 1 $ 385 (% 501 $ 7851 $ 7,85
3 Sanduche de pernil $ 2,55 1 $ 255 [ $ 3321 $ 5201 $ 5,20
4 Sanduche Cubano $ 3,81 1 $ 381 [$ 495 | $ 7771 $ 7,77
MINI SANDUCHES
5 Finger sdnduche $ 1,99 1 $ 1,99 [ $ 259 | $ 406 | $ 4,06
6 Mini salmén $ 2,81 1 $ 281 [$ 365 $ 5731 $ 5,73
7 Mini Jamén serrano $ 3,00 1 $ 3,00 [$ 390 | $ 6121 $ 6,12
8 Mini submarino $ 1,11 1 $ 1,11 [ $ 1441 $ 226 $ 2,26
PANES
9 Croissant $ 3,47 17 $ 0,20 |'$ 027 | $ 0421 $ 0,42
10 Pan sal suave $ 3,00 16 $ 019 ['§ 0241 $ 038 $ 0,38
11 Pan de dulce $ 3,44 17 $ 0,20 [ $ 0,26 | $ 0411 $ 0,41
12 Pan Baguette $ 2,20 22 $ 0,10 '$ 0131 $ 0201 $ 0,20
13 Pan de pl4tano y nueces $ 8,09 11 $ 0,74 | $ 096 $ 150 | $ 1,50
14 Pan de chocho $ 3,07 12 $ 026 | $ 0331 $ 052] $ 0,52
15 Pan de camote $ 1,68 10 $ 0,17 [ $ 0221 $ 034 ] $ 0,34
17 Pan deyuca $ 5,75 12 $ 048 [ $ 062 $ 098] $ 0,98
POSTRES
18 Copa selvanegra $ 3,02 5 $ 0,60 |'$ 0791 $ 1231 $ 1,23
20 Brownie con fresas $ 4,88 4 $ 122 [$ 159 [ $ 2491 $ 2,49
21 Crepes con frutay crema batida $ 4,15 7 $ 059 [ § 077 ] $ 1211 $ 1,21
22 Tartaleta de frutas $ 431 10 $ 043 [ $ 056 [ $ 088 $ 0,88
23 Mil hojas de queso $ 4,69 5 $ 094 | $ 122§ 1911 $ 191
24 Trufas varias $ 18,27 100 $ 018 [ § 0241 $ 0371 $ 0,37
PICADAS DE SAL

25 Tablas de quesos 2,72 1 2,72 3,54 5,55 5,55
26 Tablas de jamones 4,28 1 4,28 5,56 8,73 8,73
27 CAFES
28 Café expresso $ 0,11 1 $ 011 [$ 0,14 | $ 022] $ 1,50
29 Cappuccino $ 6,00 20 $ 030 1% 0391 $ 061] $ 1,80
30 Mokaccino $ 11,95 20 $ 060 [$ 0,78 | $ 122] $ 2,00
31 Cortado $ 0,30 1 $ 030 ]$ 0391 $ 061] $ 1,30
32 Caribefo $ 1,11 1 $ 1,11 [ $ 1441 $ 226 | $ 2,26
33 Lagrima $ 0,32 1 $ 032 [$ 0421 $ 065] $ 1,30
34 Chocolate $ 161 4 $ 040 [ § 0521 $ 082] $ 1,50
35 Té de hierbas con miel $ 16,24 22 $ 0,74 [ $ 096 | $ 1511 $ 1,51




ANEXO 7. IMPLEMENTACION AREA EXTERNA

FiGuRA 3.1. Preparacidn y distribucion de la barro. 1) Fuente de sodo, 2) instalacidn frigarifico, 3] cristoled,

4) termo, 5) botellas, &) ceniceros, 7) fregadero, 8) bondejo de cubiertos, 9] plancha y utensifios, 10} cojon

de posas, 11) copas.y elementos de céctel, 12) puerta al office, 13) estantes para platos, 14) estanteric con
botellos, 15) cafetero exprés y 14) melinille desificador.

Grafico 21. Modelo externo cafeteria
Tomado: (Banchs, J., 2001, pp. 56)




ANEXO 9. PROFORMAS TERMALIMEX

TERMALIMEX CIA_ LTDA.

Diraide: FUEERMES D00 ¥ &y 10 0F S50STC

RALC: 1706534008
S0 CONTREIBFUTENTES [SFECIALLS

RCFESLICINN 551 Moo 345 07 107 F 2004

Clemkn ¢ QMY TIPNN
Cosndimcin @
Cirmccidn 1 QUITD

Gz, 10 da Movlemsors el 2004

Ouwdsmd 1 QT Emasli

AL, E 1 ] TELEFOMGO 1 oread Cod. Wandedor 1 ong Pep 1w 4

R CANT DEZCEIFCIDN MEOT U, OETD. P TOTAL

1 Carbilla cabebarm TEAMONTING PREMIIN Z4473LED LO7 (257 o) .78 oLm r.ma

b | Cour®ila sirrn TEAMCINTTRS CENTURY 24011810 107 (157 o) J1uN .00 1.3

b | Farillin TRARCONTIRA 24805084 47 (L0.]1 oma. ), mangs plsizs i || .00 b & 1]

& Furills cures TRASTINTIAS, CEHTLINY 180005007, rode da T (7.0 o . 1088 =1 ] Lo

5 Fnlincor Bro WESTHMARN 14I02]70, feroads an sowm radicesia con marps pileiim. jaEy o W

[ Sacabcowdn dobee VICTOREINOE F21E] ow nbrirecén suim, Siimairon 71 ¢ 15 momn. 1441 oLm 14,41

; | Cuchwran de sadicm HALOD TT1ESH fabriosdss an soam inovicaise oe mades 1, b e k| 0.0 3IL
L, 1 oo 2 in. 1 cuchmm d8 rmass

B Cechmrzr SUNNEY 48 1ILE hibroedo & cros e placs de fe, de 3 mm, S sopsser, TEN oma LE.
oapsdided 215 croma

-] Exparizia murra TRAMGHTING 12073700 T.83 o L.EL

13 Calsger UFDATE U-S0M-ADY, dche malls meds ds aein ingxkdabls, Slmeim L0E no3 =01 1] W]
=S, MEEga da medere

1L Corbadar da otz IFODATE U-PC-2, ouxchile da soers ioadatds, bofy de 634 o 2 il | 300 1.0
diirstrs, rangn shsbon.

1 Corbedar g pisy WPOATE UPC-4, cuthille da sowrt mawidabla, hoje de 1030 cmode A oLm |
didrrsirs, oanpo obmbion .

11 Cuaris pin ismparniure UPDATE U-TEC-I7 da 1T, mskisrses 8 S psrecore baets 747 =01 1] T.57
EGD pracos: F

14 Ralsdyr &8 camiro ledas UPDATE U-GF-4400 fscrioedc o soe= rmoidabia T3 2.0 LT
Cimsesiorss: 10310337 an

L] Toizhn de e LFOATE U-IE-L5000 ebriceds an polisifsra do. 30 L @ T8 =l o, 1878 om L |
o Maro.

1 Tatéa da plowr LPDATE L-CEGR - 155 feSriosds. s pollprepibo: os 3.1« 50802 1.3 1055 o LE.BY
o e e

i 5. Tazéia da picar OFDATE O-CBRS-LI30 twbrimde sn poformpiern da 381 308 x 1. 1E 88 o.0a IR
o ice reia

13 Bratear 15 OF. UPDESE L-ARF-I15T, Ssbriosds sn slemici, diresosooas 147 2 L5 377 L om [ TR r]
=n baxn

11 e UFTDATE Li-A0R-20T Mebreade an shumino de 250% o cnpeedided o tapa LIXON .00 123080

bt Carmroin WOLEANTH 130 Feizrisdn. 2w skirtinis da L4 Eu. da aappadded. 13138 ol ] b |

7L Carmrois VOLLEETH E7110 fasriceds ar iluminm da §.5 Ei de capecidad. oAy =01 1] Al

o) Sarten Enfion MATTER L2310, diimeiro 23 Ll oLm 1n.:m

bk Garten fmficn MATFER Z£20606, Darrafrs T om. 24 ] r.za




TERMALIMEX CIA LTDA.

Draecvir: ALHSENRUMTE OF 100 7AW 10 0 ASE0ET0

EALC: ITENLGITIS000
FOE0S CONTRIFUSINTES [SFICTALLS

ECRGLGCINN BRI Mo, 345 07 H07 5 5008 FROFTE A = b ]
m—
Cleniin ¢ CIAMFY TIRAN Cui= 10 da MoslemBms Se 2004
Coofwdn ©
Clirmecién i JUITD)
Owind = giomo Emsll
R I L e ] TELEFOMO 1 &5 Cod. Vendesdor 1 TG& Fag. Toa 4
hm.  CANT CESCIIFCION MZO0U. OEOD. PTOTAEL
] I Termdrsds sigial DODFEN DFLS0WN, mnpe de Eercarsicm da 480 8 I33%C n43 oL 28
.. | [ Fejllls FILLRETH 000 Bnoesc sn sowrs imaninbis da #0901 il an T fall i 1} SaL.ET
| i Taom HALCT ST PeSricesds & scarg roesnlis de 0,70 0E. de coeciisd, L33 il 1] L2
) [ Taddm AACD 5773 Rigriosds & soam frcoddaics da L3 QL & copeciced 154 oo 154
k| I Tatn HECTH S Pabriceds e scem irooddicsie da D05 (F do cooedided LRk ooa Bl
= | Tachn HELCT 5770 PaSricesds £ soem irvoddezie da L3 0. de copechdnd. 134% Lo L3.ag
= 1 T HALCD S7E] fdricids an scem incodeisis da LE O os cosacicesd. |- | 2l 1] (- v
i | i Texddm HECT SPEL Pefriosds on mowm iecxdcisis de 20 OF. de clpsdced. b | ] L Iu.a9
n L Tards AMOD 5300 faariceds &9 soam brcosdaizs da LE DL de copediced 2T 0oL mm
[ Taom AALOD 5581 faSricede S sowm rdoddes da 2005 de oapeddad. LNt a1 1] g
M [ Cocnm poria beedeg e BOAANCE FR20-IN, [ebroeco de slumin, apescdsed pem 11788 LN IiM
pibdrgar 20 barciajes du T8 8 307, o 40 bandetmn da 147 % 197 Unkded maoceincdy
cbre ruscins de 17 de ShmETm
[ Hemdswis recianguier ADCRAFT iT-1.1 hebrics e de sz imasidebla de J5 3 25 oma b Lofiroa] L L 1]
N [ Tesa ige dSome con coree ol eEmmo CRALISLE PROLIER-OT {nbriceds oa 0L fall i 1} 50,04
paicartorais Eurcararts fa XA plld om
| L Tz Hpe dore con oorls ol st CRALISLE FOOTIEH-0T fabriceds da B TT a1 1] [T e
pricrtorab et s DA s Hdom
n 4 Posis comeso HETRD TEF o 747 S afi. FEOT o.m .
4 Parifts FERERDT B IWOANET D, brioeds de soem comesda; meckdan 477 x 217 ) 104 Lo 1) o Jodpa
=i Rl
£ 1 Forocubisrbos oS recsenta OFOATED U-FON-0 hibroda de acern insxidabe | o 6T ikl 1] #.13
nciurs veEm|.
Cy ] [ Darcdajs de cubisries TUNSICY, BLISTERS Tebriceses m @, de 4 cmperimarcios. 143 bl 1 1] T.=3
[ Cajn pamm in IPOATE U-TRC 628, falriceds oa maslary, oo Gormpanimacion, oiar o e oL . TT7
ey
iy L Expabyarsdor da oo AMTFIDAN METRUCRATT, 1711 febriosde an pilsds oon g 15k Gl ] iss
W, Hpscdes os 13 onr
L | | Amsowrers SMEIOTEN METALCUART, 1314 wbrioeds an plisdicn con iape ufs, coecoes 155 oLm 1wy
Llan.
e | DCisparssdcr du especkis AMIEI0AN METALCRAFT, TII1T Masriceds: ar- pllafen oin baze 15 L b |

wn, opacided 137 arz
Pyl [ Forizrremi UPDRTE U=ADH-IT felricids o mxiioo de 1227 2 L.70 en aar om 1LE?




TERMALIMEX CIA LTDA.

Desecidrr FLIEESSMDA, OF 00 7 8 10 D AGOETD

RALC: LF@ILETSI4008
FOWTE CONTRIMITINTES TSFOCTALLS

REFDLICIDN SRT Mo. 3450707 30 PROT R R EAX0E4E

—

Clenks  © ClAY TN Guiiz, 10 da Mowembrs  Sel 2004

Comfwdin |

DErmexiién @ QJUTD

Oidad @ QuTD Emall

LT 1 HEEIER TELEFDSD @1 ¥y Cod. Vandader @ C5& Fag Toa &2

Fe. CANT CESTRIFCIDR OO U DETD. PRTOTAL

a [ Periamand UFDATE U-ADH-46 felriondc e scrilico de J0U5E o 15 2dema an 009 - ]

Yy | L Sewrs pimveiery AALCD (2459, femriosds er = o ce=is b e 7 frmen ca La% L 1.43
oiesl I or ie chpscidad

= | Porusio pary mbms ANTETCAN HETALCRATT CEACD fabrioric s oremice 2w 3 ar da LM il i) 1ra
apaciZed

L1] {  Forosio pere setes BMERITRN FETALCRAT CHMET fbnoeds 28 coremice s 1 ax de 234 0.0a .24
= = -

3 t Darcajs zams o A0FAMCE LE-E4- 1] fetricsds 2a slemich, o 10 femmfs 111E 1l ] 15.18
LT dadT & X0 crem,

0 | Dardej e homaer BOANTE LI-EA- 28 tariceds S slemick, coilbry 10 da 427 = 1583 oo IO
.0 o

] 1 e bermioe SUNNET SIS Sbnosds an e IS5E L L5 58

Lo} I e s SANNEY, BESITE Tbrioede 2w ad's, capecidas de D b priovists Sw 1T £Loa i s s
tazd

L] | Pz ciitinns HALCT, JSLT, soime ey, Pebricscic de aowe mexd dabée ta 6] 2= 148 LI bR

Lz { Cocherwis s3ics correstconel 0s semvics FALOD 77D frbricecs da sowrs moxidebia 58 0.00 L=
puiito de JLI con du iongifud.

L5 ] { Cochersly perfamnds omwenckel de srvics HELDT 1777 febricacts de scern 7.5 1l ] .=
Iraxidabls pulldz dn F.1 oo ca fong s,

5] | Dardejs azbdesioaris mderds FERFICT F-FARA IS0 -N, abroads de Tiry e widda, B1D 500 (1]
s LS crma. & Sioalm, oier g

i 1 DBasdejs ssfidesiosris medcads FERPECT F-RRIL0CT N, ebroacds de T Ge widtia, 1353 Lo 1=
da 415 o &u Zlimsim, olor ey

K2 [ Chrmxbs sdonds HALCD B35H hianosds ar colipropienc, o8 30,3257 omn 10 bl 11 | I1.08

] L Canssbs obionge FALDD A58 febriosda an palipncisso, e D locme B ons 1o 0 1.8
S lom.

[ L Carsxis oveisca HALOD B7S Mabrosds ar podprapiena, da J23cn = T B onx 218 .0 118
T .i3amn.

B3 I  Fods pars pasteieris AOCAANT AS-40 hebricesn de aiuminic 2s 5050 o da diemeirs A% [.00 Tas

t 787 o én profardides.

B [ Hadapamm pasweris ADDUATT AR-50 fbriceco os mummes 2 754 o da Siemelm = Bal 0.0 EEL
TA7 o= 3w profyndided.

E? I Hoks Srxinr &s paxbsierin = ATICD L20E] Sabdosde an sfemizin @ 15 omo ds 15 m LB
e 1 7.5 oo S ks

i 1 Holds grmder o pasbeans mam A7ET 12000 fabriosds an semicm oa 20 o O -] L 13
Exmairs ¢ 7.5 oo e

| 5} [ Hoks crcoler S pesheieris fseros ATEC0, cxdl 12097 feizricads an semicks da 13 M i1 1] T4
n S shemalm x 3 o Sa Wik




TERMALIMEX CIA_ LTDA

Drmccidr RLRETRMDL DF 500 78 10 DF SGO5TD

EALC: ITRLGEEIS008
FOM0E CONTEIRUTINTES [SPOCIALLS

RERCLUCTION SET Mo 345 07 f57 7 2004 PR ol A, | HII0I4E
i TP ™l Rl I Rl el S " ™ e BT -
Dimsbs @ DAY TIFAN Quiz, 10 de Noswemtom oal DI04
Crmdncio :
Dfrmeiiin g JUITD
Oied @ uEITo Ermadl
R 1 IR TELEFCHD | T9EESE Cod. Wandader @ T5h& Fag. 4 da 4
Feo. TANT CESTFIFCION HECOU, OETD. RTOTAL
] L Folds eoaneiszo TRAMOCRTIMA, I005AMNE, mon ot stz snEsdhersnts Sarfan, L r] 0.00 4.1
dmstrs dn M4 om
SANTOTAL: LIRS
EECHE ki 1]
SUMFITAL : b 15 8- 1
TRANGSRTE: allii]
INA LT % INH
TOTAL : 1, L4SAS

DOHTACIORES, D OOMPRA 1 VTA

FOREE, O A

# AT

PLATCOC EN TG
reTadime mivT presa i
LUGAR OF ERNTREGA:
Dacdaggn e Tarrmiree e b e e Tl
WALIDET OF LE OFTATA:

1% e parr e b sy

ST

Currar Sanmer

DPTC DOMERCL.
TERMALIETE O3, LTTA
Cai- (287 55 T0-88




TERMALIMEX ClA LTDA.

Diraccider S SERMILE OF %000 7 & 10 0 ASOETD

AL ITENLEEFI400E
FOEDE CONTEIEUNINTES [SPOCTALLS

EERCRCIOM BRI Mo, 345 0707 /1004 PR Cif A [T ] e ]

Dlerin  © DAY TIERN Qufz 13 de Saveme &a D004

Condscin

Dermecidn 1 UOTD

Owimd 1 QOTD Emasil

BT 1 IR TELEFOMD :  gosn C=d, Vandagder 1 58 Pagp Dda §

Ne. CANT CESCIIFOIDN PECODU, DTG FTOTAL

1 | Feoios e TRAMDNTIRSG SO0ETRD, mn ecrbrimisrss anEnSewrse. demarbo 25 1783 nm L3.09
o=

3 | Fokls Dude TRAMDRTING SHETOE, o recatnmisris anSufered, demat 548 1040 o.00 LI 47
-1

1 | Halcs sars par TRAMOKTING, I0MHTICG, oor moulrimants sciachsmrds, arga 10 71 LaX ] r
=

& | Foids Eerislety BF ML4-5D MS o 3T o de debrratrs Tebricean de woers e =492 .00 kL1
recloimens amisdhrenta

5 [ Fods passlsris UPOSTE U-HPa-24, debrioein an stumines, Sapoied 38 meeyiche. 1078 =0 i} 28T

1] I  Hois ar forma de corasee ATECD &30 faencedo ar aoem inooeeses od I o afin TFIr o Tar

T 1 Facs Bpo "wes” ATECD 04 ] famrioids Sa scem sz oy 2 da el Fa-- nm 4.7

[} 1 FARNGA FASTELFRA ATECD II54, 14 MRS, FECHA O MOLIURETAND [ Er sl ] [

B | Droche SILNDEART ROCOZLEL o carces oa silkona, ooior oy, resisbaria @ 541 0.0 Eag
ermerniurm Se haety 23T Unided da J1 ors

19 | Datidor franoss UPDATE U-PW-T0 Tebricede e sowry masidebla de 21 om de iorephd. 1.1 =m L

1 | Daiider francis UFDATE D-P8-I0 lebrioedio de ecsry monkietés de 06 om de sngibud, B 0.0 [

e} | Fupirivs WCLLRATH 52000, ko de eboore rasseris o roemturs o ety AT o.ma LLB4
HESC, mange da poilpmalase. Lenghud 15 54 ==

1n | Empirta WOLLPATH NIDIE, texjs do SExmre redswris o et On s nar om T
20T mange da moiprcadare. Longibud 41 31 oo

14 ] EIJ-::TMMIWW-MHJ?W plisiis [ESFATULA o o.00 D8

1 1 Esprivm TREARCOMTIRA 487 L/ I0D 307 (20,7 cna| manga phinhes | ESPRETULA. FLARA) 5y &M LT

;| Expatzis mposbsris 177 TRAMORTINA I8ETLFLET B2l LR ) -

17 I Naspesar os rrasss HALCD VIIGE febrcedo ar aoun incecdabie o LLA4xL].T o= 474 R 1] 4.0a

i | Rempsdords s AACD 13IFH hoje fearicsds &r iem incdels oon menga ine 1] il
paps e Lol o

{ Rzdilz ATEDD LRLTS de sl de 51 an de longiud. I (X i} 7.
= 1 Stand pani borias FALCD DLFEU fabricese sn moars nenidakis o 0.3 on. de fa i, ] =m e i, |

difrrafry § 101 o da alin.

I 1 Duse gireizds perw dacricdbe e pasisie ATECTH £10-4, fabriceds &n pilsbe de Wil ha i o.m 11 0
mpacis da LT de Sienabn. ndove oSiarke we - mbaiadun

o | Daws girrds pars decsraciie de pesiwien ATECD E17 tabrivady &m stamirks da 127 4 A sm T
durrairz. Irchops ubleris mo-rasbsedize




TERMALIMEX CIA LTDA

Draccider FLURESRMIE DF 00 7 & 10 D AGOETD

EALC: ITENLSEFIADOE
FOME CONTREIBUMINTES [SPECIALLS

RERDLUCTON ST Moo 34T 07 /07 7 2004 PR TR A EOI0IES
Dlemks | Daaeey TIFAN Quiz, 11 de Noslemom @l DI04
Crovinactn @
Elmeiidn 1 QJLOTD
Oided 1 RITD Emadl
R 1 IR TELEFCSEGD | T Cod. Wandsdar @1 58 Fag.lim 3
Feo. CART CESTRIFCION BEOOU, DT FTOTAL
ra | L Frio pary e BOFMIOLE & 336847 de L1 oo deStimatm, cxior biescn, 4 0.0a oL
| L Pin pary wew BORMICLL £ 0500, coior Banes &6 190 om da dlkmalm 13% oo L.\
] L Peipisndds BOARIOU £ 05500 dw 8 on. da dabmatrs, oo S A i i) 1m
™ t PFisio bEnddc BOAMITU £ 0F L0 de I1.0 oo, de Simsim, clar e L | IO =
o L Fsio pairs ACOFA TR Ranods ar skine mmplso. Diimaims 05 ore. Taler T2 bl ] L]
bano
[ PFsio Poxbs ARDOFRL H3O28 | 8] L | o)
t Pisiz pars e RRCOMEL (R ) T30, IeSriosde o vidria iecipindn. Dlissimi 112 148 401 1] 1.
er=a. peer hlaren
b 1] I Pisio ndidc BATDPAL (K} CTHT] hivoaa an v iempiada Didrrass 26 o T 5o 5
Colat Hancs.
1 1 Fisio cosimde con b BEOAFHIA] 4. 58050, tase cxpacicdas T Iar o 22 8, plads 1% Lod 1=
rmaedida L0 x 0, ser Bane
n [ Tuxs ¥ pisls rmnquier BOEMICLE & LS, sy cxpacceded 330 T Tor, piebs da LED 17 o0 L1
o, =l bl
n i Jwrro ioiecds BORMOOL] 4. 040 S5 12 d de opecided, cxlor S il £.0d I.EL
H L Toow ol ACDPAL 14H]], Reaciods de vidris fempisdn Cazscded: 3+ 17 oneCoer k] 1] 118
Eano
L TAIR CAT DELICE 23 0L CTFLATD J4KLERC™ B 0.0 .24
] I Jarm eErisdo da melsrine robitscone] GEF INTERRRSES S-17:-0W da @ dome. da P 50a e
darmsirz 7 31,1507 e profincided oler Here, opeckdsd 12 oo me o an Sanca
i Mg
i L bigws CARLESE TI0E-2 Sxbriosds dw policarbones bamoemds S 0 cocms Ga 1ae oo 1.0
o daed
| L Vess CARLER E N1D5-7 Pebriced:z 3w paiowrtormis nnacereris ow B 10 oezma S e Ry .14
apacidiad
L Ve CARLESE S313-7 fabriosda 2a podoertonmis-on 17,0 o= O capacidad. F ik} nLog b &
[ Vs SARLERE N4 187 fabriceds da podosrbormis fremeoenis cw 1 ae s imn oo 1.5t
a2l
] I Copszam cecdell GORMIDLLL 1881707, da 17 T <E oo de cepeciced ] 6.0a am
i I Copn faisdz DONMIOLE 134003 132%5mmi 10 10 (0] aM 1] 104
s | [ Copada teledn BOEMICLLD ROCDD 2.2935 da 3 3 arose Sa capacidad I1E IO I.1a
FF] L Copa stz EOAMIGLL 193400 T T/ 10 o (X20d] 54 g L34
i i Cechees W UPGATE U-RE-LOL faoricds sz cem socdsbs Ly 0.oa LE




TERMALIMEX CIA LTDA.

Dirmccider - RATEISSMIA, DF 00 78 10 DE 8G06TD

RO TTEEL G400
FOE 0% CONTREIBIMINTES [SPOCIALLE

ECFEOLICTON BRI Moo 345 07 /0T 7 D004

Cufiz, 11 de Soverars 3ad 2004

Coemftncin |
Diraccidn : (ATD
Owsmd @ guImo Emasil
R AR TELEFOMO : FREFH Cod. Vandedar | T5R Fog. Joa 3
Fo. CART CESTEIRTION MECO U, OEOTD. ETOTAL
7] Cwary ca sop UPDATE 0-5X- 118 hbroasw &0 nawr nankdable T 4F =R 1 140
a7 Crchiin S mandscuile UPGATT LU-RE- 100 fasricede an scem inocides 154 LDG LA
aa Coziiila o mamm LFCATE U-AE-100 Sbriord sn s Turidebia iga .o il
Fi-] Tansdr arsinse UFDATE U-AE.10d Sbrioeds: sn scem nosidebis LiA s 1] Li4
m Tanadz da o lgs sumapsn UPORTE C-FE-11] Rbriovdo sn soars imecidable. LA (A i} I
118 Cycorin pars. bk BFIATE L-2H-300 farionde. o sonre: comizelsie LI .0 1.9
0 Capiilo parm fiomm SARLISF 40T cardes da metsl, proviss Gs mEngr Y IL00 M5
L] Caplla para e da bebien CRALISIE S387 103 o mrdes da poldetet de 153 1005 oy Loupn
oun e bngied, =hortlarc
(7] Damerwrs CARLISE 1030397, 30 gl cepmciden ELE- ) =N = 400
= Bazerern CARLIGEE JI002-ZT7 da 51 gelovss &s copsocmd provisn de e .13 =N o mia
= Damzrers CARLISRE MWEINE-TT de B guoiones 3s opecdad mondsdo scbm rusdan. TET.0 om  larm
0 Oanerers o pede] SUREK HEOLIZ, de soxs Doakatie o infedior Sn ez, mar .0 MiET
capadiasd LI Fx isrmimasds Spoosacaiy
= Dancrers me pecie! SUNMEN MI01 3 da worz Doaidetie & irftenes 5 piestrs, w8 o U
padaed X Fx ieminmds oo sacaj
-] Sona oa pa minda UPDWCTE U-STS-20 dncsdor mmarills- de 747 on offo por 127 de oa% =R 1 LI
[0 18
B Batidors sl -hduxi=id da Sbrioecicn pmereans, OT0EY AD 28, = & L] am  stran
cukriss S8 puitn s opacidsd, bedn Sa ewm ncedalis con pralachr pee
wviEar dameman, un Bebider gicha de pleenEs Hoe O en batidar plane bee By ur
betidar dagenme Bpo ED, corbod & 10 weisddades; mabr da 575 wette, amoec
s LIDFEGN
Bt Ontiders mrmmsdzrn rchidrisl THUNDERRED AFM-0] da febricecin Teiwersass, LD 1. 287 .01 5,34
o de gl da cepadided, di tres veloddastas, aquiguda cn mstsr da LT HP,
bt e aow hechideble, on Eebidor plobo da alsmbre, en Gedider plare, ¥ un babeor
da gezcha. Exmec. wilcrics T15)5071
(7 Lerrizasior ca mam THURCEERSIALD THD- 30T Ja fetricaddn eiwanaes, oodsz 5 ILLFLAE a0 L1SLM
s, srehs da hends, redocdifn de e ajasiahis, maboe 108 Ap, apEraciin
et v T35/ BT,
[a] Licuadore indotrial os un qiise & hbrioddo emerioce HAMILTON BEADH 954, 1550 06 o.03 5,550 00
vaED Sh et mrdebh on o bermidies, capedised da ur peldn, moisr da 1
FF =n das miscdazem
B Hizuics e o svoresc 1'e capechirn wernl msiormeitice TR SIMORELL] AFFIA T 1178 oD I
G, du hrbricecidn Eaiarm. Unded e dox propas, lemvous da cecdern 5a 7.0 Bx.. JOOE]
mnin da peder, unided
BS Filrd da sgum MOTRA SITMGHRELLL KO0 LZn AT a0 1sem




TERMALIMEX CIA_ LTDA.

Cimccer MUMIPRAMDA DEVE0 7 &Y. U1 O SO0

ELLLC: ITRO1IGI5T4000
[FOMOS CONTRIBUYENTICS ESPLCTALLS
EEFOLUCION BRI M. 345 07 /07, 2004

Cimnbs @ DaksY oMK
Comiacko

uEn 1] da Kewimmes Gl JD04

Dirscoiio @ (E0TO

Chudsd  { uoTO

RLLL. | RN

Cad. Vandsdor : s

Pag dds 8

M. CART

o omim ]

PREDD L

Q=TT FTOTEL

7l

T3

Molinn deaPiacios da cilh MO SIMOMELLT AHTTOL de Tereecen fbalind,
regulacan da ' molesds, Capeddes S ko, SErmeneda a0 AlLD sk mEsEnis
Emprif, eldcSrice 115801

Esbtaristiors ndinérisl SIRRAN HIFRA, 250 da fetricacion Halbna, molor 5 020 HF,
cuzhille da I3 ona. S Sdreir. Cnided Prbecasds sn akeminiz =0 brideis Se

FELEZCIN moorEormls.

Aslsrad o Indus-i SEHEAN FOFAA X0 ds Mifricnstn faline, mehe 5= 0.29 HP,
cuchile da X o, 56 diirmest, Unelid febricada sn aheminis o bandajs Se
FECECEN nesrooomde,

Saniiuchan mérads con noerics & ePtn ARYIL TSASDS, coenaciin slildric o
215 ¥, ordrd bt de emoeriui hiss 30000, drea S0 da S da
JA6x95 & o Uriciad Rifricida da acar vsdalne. Cimarslonas 2. Scdb 8l 7
oma., Bl sbicttica TLIPENT.,

Heome nduabrie ds carscstn |HPERLG JOWEP de fabriacsdn amar icema, un
corparbrrarin con bececided pee ebargar were Y y 17 Db, cemeded previvia de
D repa. Cosrsiin o gas son capescdad de orsriamianto S IO 07U, Pusria
PFezirhil can una Aoja de vidlse. Conrpl de barparetura &8 L5300 SOOT. Mokor Us
wartlicdin de 13 HF Se don veiocidledics.  Comerwions 983 ¢ 1022 ¢ L5204 oo

Eapsc. wicticy L0

Hero imdusbisl BATICMAL SCC-101 de frbrieddn semaris, sgecf-scern siires
LI%%00]

Lamperas sary lommnacan b8 camcans 24 codna COMMONERT FIARDRWEAEE
LES 1034 g prusii S8 g,

Corgesi ool TERRGL CEREAL S6% Iiroe &8 capecsd fmmmansis te o
cuarpo pasria sotkda, pistema ds efripeEracan vardlads que gareiins (s delrducin
cal gire fric e o Egedo bbemo y sbfsma de ey oua sl mina
comdarmsdon S apus. Dwfoal aubomuiios indiceds oon [ur de edweriancia. Comprmane
Tacumiiha ¥ HP, 500 warSi y 18 . Provivis oo denmiskads de modfdacen da
EErmpsritery de 25w - 570 grad cemipedon. Uke refnigerams 1SCSs, Denansooss
THT15 =

EvhBidor refigerada SNVIL DFCLIOD, cepacided M0 3. Fairicrdin 98 soey
inaEicE=dE., WiEne Ton 0 G@jones pustibie, (uminicdn igertr ¢ n Seme. Dy

diginl y corirsl e bempendors, Defriet sdomibcs, Bismeficaciin silcirics TI0E0/1

Congisdir kil TERMAL CWRLHEID, 1277 Iroe de capecdnd, tomouart de o
cukrpin, 2 pusrbes e, saema Ss reiperacian wenl et oua e la
dsrucion dil airs iz = 8l eepedo inbermo 7 sbarma de svaporecion o slming @
ordaraadon da sgur. Defoat sulomates indiosds con fus de scwsrienca. Provata
tan enmekin de medifcacion S bempreniiors Ja - 2% & <17 frad canderidaa, Lhia
rufrigarems AElEe. Comprmier de W, ool BLY Yait o poder ¢ 19 Ao,
Chimamecias 111 4RTIRIGELL o

Eallangi digibid YARATD POC- 30050, cecaciSad T a 80 [l x 00 B plitaforma Se
woers fcadiGkbie a0 v L4 ol infe adecleder.

a7

[

1.13.1

&dd TE

202,80

i F L

22,54

AR

an.m

414174

0 4T0.TR

om PRLal

o LEFlE

0an 488 TR

080 SIE.ED

00 ILLATLIR

o.on 3258

030 Z8mAT

0o A5 TR

00 418174

0o ALY




TERMALIMEX CIA. LTDA

Cireocpr: WUMEPSMITA DC -5 ¥ & 92 00 AGOSTD

FLULC: I7R0LEISZ4000
FOMOS COMTRIBUYERTLS ESPOCTALLS

RESOLLCIOR SRI Fa. 345 OF f7 1004 FROFOAMA: SIII4S
e L
Clmnis 1 [CERNF TP Quiis, 19 da Sowowras S8 7004
Contacks :
Dirmcciin:  QuiTo
Chudes | T Erail
[ M U R TILOFORD : oy Ced. Vendsdor 1 oo Py 5258 &
B CanT CEFIPOY MECOD L o RTOTAL
n 1  Bamra g sohir YEAMATD, SPC SDLAR SV, fbrceds wn s medabia, T oog 2Imepn
piflaforri g 1 TelBom
SUNTOTAL: b L
DL o.oa
SUNTDTAL : 25 ESE AL
TRARZIFTE: oo
LA 12 B.SUE.TT
TOTAL : [ 0 e

COMDITROME T O DOIPTE, 7 VTR

PO O PAGD

A rorsani

MLAED OE ENTREOA:
rrmeaiET e el v
LLAGAR OF TRTTEIGA

Bodegen os Terrra ke & b clioes 38 Oafn
WOALIDES O LA OF ENTA

|8 Ziam 1 party de B preRETR

AN TIA

1/ lze et Bewe | effe dw grendia bes Selecion e febeom oo B E0byE 36 I8 gEnEe
=R g Foowmciorss 4 ol el B e opEsdsy ol e e os brpac,
FITECE THEEIDT § RIS PSR § MDA oS SREgHEDE NoITEL

2 Lk g rEegrEn mETeria beerioma o8 o eoulsen pers s @ ol el ics W con e

oE BT 2 it EcEn < lon ecuiTew Se g B cEomerdenionas oel inoeris

1 Lzw swicres ro ircbuyen cosins O instescien

AEEAT T

Cerren SEazar

DT CCREE T ARL.
TEMEALIMGCN CL&, [T0R
Cal 9] 507030




ANEXO 10. PROFORMAS AGROINDUSTRIAS

quipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

Principal: V.M. Rendon 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno  E-mail: agroind(@agroindustrias.com.ec
Telfs.: 2306256 - 2306257 - 2560287  Fax: 2565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec
Sucursal: Av. Plaza Daiiin 803 y Pelicano Esquina AP.N°3218
Telfs.:2288317 - 2288318 - 2293553 Fax: 2293553 Guayaquil - Ecuador
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179 y 6 de Diciembre

Telfs.: 022464275 - 022464276 - 022464277 - 022464278 Fax: 022464279

Cliente:
Direccion:
Teléfono:
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ORIGINAL: CLIENTE - COPIA VERDE: EMISOR - COPIA AMARILLA: ARCHIVO - SIN DERECHO A CREDITO TRIBUTARIO




PROFORMA
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Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001

Principal: V.M. Rendn 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno E-mail: agroind@agroindustrias.com.ec
Telfs.: 2306256 - 2306257 - 2560287 Fax: 2565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec
Sucursal: Av. Plaza Daiiin 803 y Pelicano Esquina AP.N°3218
Telfs.:2288317 - 2288318 - 2293553 Fax: 2293553 Guayaquil - Ecuador
Sucursal Mayor Quito: Av. Gaspar de Villaroel 1179y 6 de Diciembre At
Telfs.: 022464275 - 022464276 - 022464277 - 022464278 Fax: 022464279
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Equipos industriales de cocina
RUC 0990145547001
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PROFORMA

RUC 0990145547001

Principal: V.M. Rendon 426 - 428 entre Cordova y B. Moreno - E-mail: agroind@agroindustrias.com.ec
Telfs.: 2306256 - 2306257 - 2560287  Fax: 2565267 WEB: www.agroindustrias.com.ec
Sucursal; Av. Plaza Daiiin 803 y Pelicano Esquina AP.N°3218
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ANEXO 11. RECETAS ESTANDAR

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA SANDUCHE LOCO

GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 405 gr. (1 porcion)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO U/M (kg/Lt) | COSTOTOTAL OBSERVACIONES
80|Gr. Pan de ajonjoli 2,64 1000 $0,21
15|Gr. Tomate 1,20 1000 $0,02|laminado
10|Gr. Lechuga 5,05 1000 $ 0,05
12|Gr. Queso Holandes 5,26 500 $0,13|laminado
12|Gr. Jamdn Americano 2,7 200 $0,16|laminado
1|Und Huevo 0,2 $0,20|frito
250|Gr. Pechuga de pollo 7,49 1000 $ 1,87|marcada
25|Gr. Mayonesa 6,7 1000 $0,17
VALORTOTAL 8
FOTOGRAFIA PROC 0
Corta el pan de ajonjoli en tres partea lo horizontal
Colocar todas las capas con mayonesa
en la base colocar la lechuga, pechuga y el queso
la segunda capa colocar el tomate, huevo y jamnén americano
Crubirlo con la tapa y marcarlo
Enviado Por:
ERTeranEnT] Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA CLUB SANDUCHE CLASICO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 366 GR. (1 Porcion)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES U/M (kg/Lt) | COSTOTOTAL OBSERVACIONES
80|Gr. Pan focaccia 1,57 1000 $0,13
25|Gr. Mostazza 4,07 1000 $0,10
10|Gr. Lechuga 5,05 1000 $0,05
15|Gr. Tomate 1,2 1000 $0,02|Rodajas
200|Gr. Pavo 15,24 1000 $ 3,05|laminado
1|Und. Huevo 0,2|Und. $0,20|frito
20|Gr. Agucate 1,72 1000 $0,03|laminado
15|Gr. Tocino 18,3 1000 $0,27|secado al horno
VALORTOTAL 8
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Cortar el pan a la mitad
Cubrir ambas capas con mostaza
Color en |a base cada uno de los ingredietes empezadno por lechuga tonate y los demds ingredientes
Cubrir con la tapa
Enviado Por: .
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA SANDUCHE DE PERNIL
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 310 GR. (1 porcidn)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
80|Gr. Pan deyuca 2,54 1000 $0,20
150|Gr. Pernil 13,68 1000 $2,05
10|Gr. Lechuga 5,05 1000 $0,05
15|Gr. Tomate 1,2 1000 $0,02|juliana y laminado
25|Gr. Mayonesa 6,7 1000 $0,17
15|Gr. Cebolla paitefia 2,2 1000 $0,03)juliana
5|Gr. Culantro 0,6 800 $ 0,00|picado fino
3|MI. Aceite 2,53 1000 $0,01
5|MI. Limdn 1,94 1000 $0,01
2|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
VALORTOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Curtir la cebolla con sal y lavarlo bien
Mezclar |a cebolla lavad, tomate en juliana, culantro, sal y limén, reservar.
Cortar el pan a la mitad.
cubrir ambas capas con mayonesa
En la base colocar la lechuga, rodajas de tomate, laminas de pernil y colocar el curtido
Cubrir con |a tapa.
Enviado Por: i
Entregado Por: i
Autorizado Por: Supervisado Por
= FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA SANDUCHE CUBANO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 430 GR. ( 1 porcion)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
80|Gr. Pan baguette 2,2 1000 $0,18
15|Gr. Tomate 1,2 1000 $ 0,02|rodajas
25|Gr. Mostaja 4,07 1000 $0,10
10|Gr. Lechuga 5,05 1000 $ 0,05
25|Gr. Queso criollo 3,35 454 $0,18|laminado
200|Gr. Jamon de pierna 13,68 1000 $ 2,74|laminado
50|Gr. Queso mozarella 2,4 240 $0,50(|laminado
25|Gr. Aguacate 1,72 1000 $ 0,04
VALORTOTAL 8
FOTOGRAFIA PROC 0
Cortar el pan a la mitad
Coloar mostaza en ambas tapas
Coloar sobre la basela lechuga , tomate y cada uno de los demas ingredientes
Cubrir con la tapa.
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA FINGER SANDUCHE
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 255 gr. (1 porcion de 5 und. De 50 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
125|Gr. Pan blanco 2,34 500 $0,59|5 unidades de 25gr. C/U
50|Gr. Queso holandes 5,26 500 $0,53
50(Gr. Jamén Americano 2,7 200 $0,68
30|Gr. Mayonesa 6,7 1000 $0,20
VALOR TOTAL 99
FOTOGRAFIA PROC )
Extender mayonesa en una capa de pan blanco.
Acomodar el queso Holandes y el jamén americano laminado.
Cubrir con otra tapa de pan
Cortar de tamafios pequenos y decorar a gusto.
Enviado Por: )
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA

MINI SANDUHE DE SALMON AHUMADO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 235 GR. (1 porcién de 5 und. De 47 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
125|Gr. Pan sal suave 3 1720 $0,22|5 unidades de 25gr. C/U
35|Gr. Queso crema 1,39 250 $0,19
25|Gr. Lechuga 5,05 1000 $0,13
50|Gr. Salmén ahumado 45,4 1000 $2,27
VALORTOTAL 8
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Costar las prociones de panes a la mitad
Colocar mayonesa de cada parte
Coloar la lechuga y las laminas de salmén
Decorar a criterio, servir.
Enviado Por:
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA MINI JAMON SERRANO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 255 GR. (1 porcién de 5 und. De 50 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO c/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
125|Gr. Pan gallego 2,75 1990 $0,17
15|Gr. Lechuga 5,05 1000 $0,08
50|Gr. Tomate 1,2 1000 $0,06|rodajas
25|Gr. Mayonesa 4,07 1000 $0,10
40|Gr. Jamodn Serrano 64,8 1000 $2,59|laminado
VALOR TOTAL 00
FOTOGRAFIA PROC \TO
Cortar el pan a la mitad
Cubrir ambas tapas con mayonesa
Colocar en la base intercalando la lechuga, tomate y las lonjas de jam{on serrano
Cubrir con la tapa y decorar
Enviado Por:
e zaIoreT] Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA MINI SUBMARINO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 255 GR. (1 porcion de 5 und. De 50 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
125|Gr. Pan baguette 2,2 1720 $0,16
10|Gr. Lechuga 5,05 1000 $0,05
35|Gr. Tomate 1,2 1000 $0,04|laminado
20|Gr. Mayonesa 4,07 1000 $0,08
25|Gr. Queso holandes 5,26 500 $0,26|laminado
25|Gr. Jamoén americano 13,68 1000 $0,34|laminado
15|Gr. Salami de la casa 11,68 1000 $0,18|laminado
VALORTOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Cortar el mi ni baguette a la mitad
Pintar con mayonesa la base del pan
Colocarla lechuga, tomate, jamoén, queso y salami.
Cubrir con la tapa del pan cubierta de igual manera con mayonesa.
Enviado Por: ibid
Entregado Por: L
Autorizado Por: Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

CROISSANT
GENERO A&N
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

17 porciones de 120gr.

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO c/u COSTOTOTAL OBSERVACIONES
1000(Gr. Harina 1,98 1000 $1,98
450|Gr. Agua - - -
20(Gr. Sal 0,46 1000 $0,01
40|Gr. Levadura 2,15 500 $0,17
100|Gr. Huevos 0,2 1 $0,40
80|Gr. Azlcar 1,1 1000 $0,09
100|Gr. Manteca 2,65 1000 $0,27
200|Gr. Manteca empaste 2,8 1000 $0,56
VALORTOTAL 4
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Pesar y medir correctamente todos los ibgredientes
Preparar una masa homogénea de buena elasticidad
Dejar reposar 5 minutos empastar y hacer un dobles simpley un doblez doble.
Reposar 30 minutos.
Laminar de 3 mm. De espesor y cortar tiras de 3 cm. De ancho.
Formar enrollados y colocarlos en bandejas.
Leudar hasta que doble su volumen, pintar con huevo.
Hornear a 170 °C. por 20 minutos.
Enviado Por: i
Entregado Por: i

Autorizado Por:

Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

, —
NOMBRE DE LA RECETA PAN SAL SUAVE
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

16 porciones de 120 GR.

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
1000|Gr. Harina 1,98 1000 $1,98
20|Gr. Agua - - -
500|Gr. Sal 0,46 1000 $0,23
40|Gr. Levadura 2,15 500 $0,17
120|Gr. Azlcar 1,1 1000 $0,13
150|Gr. Manteca 2,65 1000 $0,40
30|Gr. Leche en polvo 2,79 1000 $0,08
VALOR TOTAL 00
FOTOGRAFIA PROC )

Mezclar |a harina con la sal y formar un crater.

Colocar en el centro el agua tibia, el azicar y la levadura

Dejar que repose

Amasar y afiadir la manterca vegetal, dejar que repose por 20 minutos.

Dividir en porciones de 120gr, colocar las porciones en una lata peviamente engrasada.

Leudar durante 60 minutos.

Hornear a 180°C durante 25 minutos.

Entregado Por:

Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

PAN DE DULCE
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

17 porciones de 120 gr.

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
1000|Gr. Harina 1,98 1000 $1,98
350|Gr. Agua - - -
10|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
50|Gr. Levadura 2,15 500 $0,22
280|Gr. Azlcar 11 1000 $0,31
200|Gr. Manteca 2,65 1000 $0,53
100(Gr. Huevos 0,2 1 $0,40
VALORTOTAL 44
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Pesar y medir correctamente los ingredientes
Amasar durante 10 minutos, hasta obtener una masa homogénea y seca.
Reposar por 20 minutos, pesary bolear seguin el tamafio deseado.
Colocar en una bandeja de horno.
Leudar hasta que doble su volumen. Apro. 40 m.
Pintar con huevo.
Hornear a 190 ° C por 20 minutos.
Enviado Por:
eS0T Recibido Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

O
NOMBRE DE LA RECETA PAN BAGUETTE
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

22 porciones de 80 gr.

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
1000|Gr. Harina 1,98 1000 $1,98
620|Gr. Agua - - -
20(Gr. sal 0,46 1000 $0,01
30(Gr. Levadura 2,15 500 $0,13
30|Gr. Aztcar 1,1 1000 $0,03
20|Gr. Manteca vegetal 2,65 1000 $0,05
VALORTOTAL 0
FOTOGRAFIA PROC )
Medir y pesar correctamente todos los ingredientes
Colocar todos los ingredientes secos en un bolw de batidor
Afiadir los liquidos., excepto la m,anteca
Batir; cuando haya formado gluten afiadir la manteca.
Retirar y reposar por 20 minutos.
Desagsificar y bolear, dejar reposar por 15 minutos, retirar y formar el pan, nuevamente leudar.
Hornear a a 180 °C por 25 minutos.
Enviado Por: o)
Entregado Por: por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA PAN DE PLATANO Y NUECES
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 11 porciones de 200 gr.
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
165|Gr. Margarina 1,25 300 $0,69
250|Gr. Azucar 11 1000 $0,28
200|Gr. Huevos 0,2 1 $0,80
875|Gr. Harina 1,98 1000 $ 1,73|cernida
10|Gr. Polvo de hornear 1,68 120 $0,14
15|Gr. Bicarbonato 03 5 $0,90
5|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
500|Gr. Bananas 0,98 1000 $ 0,49|machacadas
250|Gr. Nueces 2,45 200 $ 3,06|troceadas
VALOR TOTAL 8,09
FOTOGRAFIA PROC )
Batir la margarina con azucar.
Incorporar los huevos y batir hasta obtener una cremar.
Mezclar los ingrdientes y secos y agregar a al cremado anterior, intercalando con el puré de pl+atano.
Agregar las nueces y vaciar dentro de un molde tipo queque inglés, emgrasado y con papel manteca.
Hornear a 180 °C. por 40 a 45 minutos.
Dejar enfriar antes de cortar.
FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
e
NOMBRE DE LA RECETA PAN DE CHOCHO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 12 porciones de 100gr.
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
250|Gr. Chocho molido 3,71 1000 $0,93
454|Gr. Harina de trigo 1,98 1000 $0,90
29|Gr. Levadura 2,15 500 $0,12
87|Gr. Azticar 1,1 1000 $0,10
2|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
87|Gr. Manteca de cerdo 3 1000 $0,26
125(Gr. Leche 0,95 1000 $0,12
125(Gr. Agua - - -
50|Gr. Huevos 0,2 1 $0,20
65|Gr. Requesdn 6,76 1000 $0,44
VALORTOTAL 0
FOTOGRAFIA PROC 0
Pesar y medir correctamente todos lon ingrediente.
Formar una masa eldstica y homogénea, sin incorporar el chocho, requesén y manteca.
Una vez formada la masa, incorporar lla manteca, una vez homogenizada, afiadir el chochoy el requesdn.
leudar por 20 minutos aprox.
bolear y leudar 15 minutos.
Fromar el pan colocar en una lata de horno, y leudar por 40 minutos.
Hornear a 170 °C. por 25 minutos.
Enviado Por: )
Entregado Por: e
Autorizado Por: Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA PAN DE CAMOTE
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 10 porciones de 100 gr.
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
150|Gr. Harina integral 2,74 1000 $0,41
300|Gr. Harina de trigo 1,98 1000 $0,59
5|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
20|Gr. Levadura 2,15 500 $0,09
15|Gr. Azucar 1,1 1000 $0,02
60|Gr. Aceite 2,53 1000 $0,15
160|Gr. Camote 1,07 1000 $0,17|cicido en brunoise .
15|Gr. Orégano 0,5 30 $0,25
200|Gr. Agua - - -
VALORTOTAL 68
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Pesar y medir corectamente todos |os ingredientes
Formar una masa homogénea sin incororar el puré de camote.
Al final afiadir el camote e incorporarlo bien.
Dejar leudar por 10 minutos.
Bolear y leudar por 15 minutos.
Formar el pany colocar en latas de horno, leudar por 40 minutos.
Hornear a 170 ° C. por 25 minutos.
Enviado Por: i
Entregado Por: i
Autorizado Por: Supervisado Por
o FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA PAN DE YUCA
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 12 porciones de 80 gr. C/U
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO c/u COSTO TOTAL OBSERVACIONES
275|Gr. Almidén de yuca 2,54 1000 $ 0,70
549|Gr. Queso de mesa 3,35 454| $ 4,05 [desmenuzado
110|Gr. Huevos 0,2 50| $ 0,44
22|Gr. Polvo de hornear 1,18 120| $ 0,22
44|Gr. Mantequilla 1,93 250( $ 0,34
VALORTOTAL
FOTOGRAFIA PROC )
Desmenuzar el queso
Agregar el huevo y mezclar.
Integrar el polvo de hornear con el almidon de yuca.
Agregar la mantequilla a la mezcla anterior, amasar durante 10 minutos.-
Hacer pociones y bolear.
Cdolocar en una lata previamente engrasad y enharinada, pintar con huevo
Hornear a 240 °C por 10 minutos
Enviado Por:
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




Zecro—

NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

COPA SELVA NEGRA
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 812 GR. (5 porciones de 163 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO c/u COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
250|Gr. Helado de vainilla 3,2 1000 $0,80
25|Gr. Nueces 2,45 200 $0,31|trocedas
50|Gr. Chocolate sucedaneo 4 1000 $0,20
SALSA
100(Gr. Moras 3,62 1000 $0,36
100|Gr. Frutillas 2,9 1000 $0,29
50|Gr. Azlcar granulada 1,1 1000 $0,06
2|Gr. Canela en rama 1,04 30 $0,07
10|Gr. Ron 13,1 750 $0,17
COBERTURA
125|Gr. Crema de leche 4,16 1000 $0,52
100(Gr. Azicar impalpable 2,46 1000 $0,25
VALORTOTAL 0
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
SALSA:
En una careloca cocer las moras, frutillas azicarycanela en rama, con 1/2 vasop de agua, hasta que se qur tome forma la zalsa.
Al final incorporar el ron.
COBERTURA
Batirla crema de leche con la mitad de azicarimplapable, cuando tome forma afiadir el resto de azucar.
ARMADO:
luna copa colocar la salsa de frutos rojos, una bola de helado, cubrir con crema chantilli, espolvorear nueces troceadas y decorar c
un fligrama de chocolate.
Enviado Por: —
b Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por
FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
e
NOMBRE DE LA RECETA BROWNIECON FRESAS
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

920 GR. (4 porciones de 220GR. C/U)

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
175|Gr. Chocolate 4 1000 $0,70
175|Gr. Mantequilla 1,93 250 $1,35
140|Gr. Azticar 1,1 1000 $0,15
100|Gr. Huevos 0,2 1 $0,40
80|Gr. Nueces 2,45 200 $0,98
70(Gr. Harina 1,98 1000 $0,14
150|Gr. Fresas 4,15 1000 $0,62
15|Gr. canela en polvo 2,05 80 $0,38
15|Gr. Esencia de vainilla 1,01 100 $0,15
VALORTOTAL 4,88
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Engrasar un molde rectangular.
Derretir el chocolate con la mantequillaa fuego lento.
Batris lo huevo, juntos claras y yemas, con azicary esencia de vainilla.
Agregar el chocolate con moviemientos suaves,
Incorporar el harina con las nueces picadas.
Volcar la preparacion sobre el molde y horneara 180 ° C. por 30 minutos.
Decorar con glass de chocolate y frutillas.
Enviado Por:

Entregado Por:

Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA CREPES CON FRUTAS Y CREMA BATIDA
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1569 GR. (7 porciones de 225 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
250|Gr. Harina 1,98 1000 $0,50|Cernida
200|Gr. Huevos 0,2 1 $0,80
15|Gr. Azlcar 1,1 1000 $0,02
2|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
2|Gr. Esencia devainilla 1,01 100 $0,02
500|Gr. Leche 0,95 1000 $0,48
50|Gr. Mantequilla 1,93 250 $0,39|fundida
100|Gr. Frutillas 4,15 1000 $0,42|Picada.
100|Gr. Kiwie 2,95 1000 $ 0,30|Pelada y picada
RELLENO
225|Gr. Crema de leche 4,16 1000 $0,94
125(Gr. Azicar impalpable 2,46 1000 $0,31
VALORTOTAL 4
FOTOGRAFIA PROC )
Meclar el harina, azicar y la sal
Incorporar los liquidos y mezclar hasta homogenizar toda |a preparacion.
Dejar reposar por hora.
Calentar un sartén antieadrente, engrasa con mantequilla colocar una pocrcion fina d ela masa, dorar por ambos lados.
Preparar la crema chantilli batiendo la crema de leche con el azicar impalapable hata que forme picos., refrigerar.
ARMADO:
Extender un crep coloca runa porcion de crema chantilli y esparcir |a frutas picadas, doblar y servir.
Enviado Por:
EeEaioror Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por
= FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA TARTALETA DE FRUTAS
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1588 GR. (10 porciones de 158 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
180(Gr. Harina 1,98 1000 $0,36
2|Gr. Sal 0,46 1000 $0,00
2|Gr. Aztcar 1,1 1000 $0,00
110|Gr. Manteauilla 1,93 250 $0,85
40|Gr. Agua - - -
120(Gr. frutillas 4,15 1000 $0,50
130|Gr. Kiwie 2,95 1000 $ 0,38|pelada, rodajas.
150(Gr. Naranja Americana 3,43 1000 $0,51|pelada y gajos.
100(Gr. Mermelada mora 1,1 240 $0,46
CREMA PASTELERA
500]Gr. Leche 0,95 1000 $0,48
100(Gr. Azicar 1,1 1000 $0,11
50(Gr. Maicena 0,82 200 $0,21
100|Gr. Huevos 0,2 1 $0,40
3|Gr. Esencia de vainilla 1,01 100 $0,03
1|Gr. Canela en rama 2,05 30 $0,03
VALOR TOTAL 4
FOTOGRAFIA PROC )
Preparar el arenado con la mantequilla yel harina, formarun volcan yafiadir el agua, incorporar los ingredientes, refrigerar.
Externderla masa colocar en moldes, pincharyhorneara 180 ° C. por 15 minutos.
CREMA PASTELERA:
mesclarlas yemas con el azlcar, incorporar la meicena, afiadir la leche hirviendo y mezclar de forma raida.
Llevara fuego hasta que hierva y tome textura. Retirarde la hornilla yafiadirla esencia de vainilla.
ARMADO: poner una capa de mermelada en cada tartalera, manguear crema pastelera y decorar con las frutas.
Enviado Por: o)
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

MILHOJAS DE QUESO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1157 GR. (5 porciones de 230gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
250|GR. Harina 1,98 1000] $ 0,50
5|Gr. sal 0,46 1000( $ 0,00
137,5|Gr. Agua
50|Gr. Mantequilla 1,93 250| $ 0,39
175|Gr. Marva 2,8 1000| $ 0,49
RELLENO
45|Gr. AzUcar impalpable 2,46 1000 $ 0,11
120|Gr. Crema de leche 4,16 1000| $ 0,50
190|Gr. Queso crema 1,39 250( $ 1,06 [cremar
COBERTURA
45|Gr. Chocolate obscuro 1,37 100| $ 0,62 |derretir
250(Gr. Frutilla 4,15 1000| $ 1,04
VALORTOTAL 4,69
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
MASA
Pesarymedirtodos los ingrdientes, amasar hasta obtener una masa homogénea, sn incorporarla marva.
Empastar con la marva y hacer dos dobleces simples y2 dobles. Extender de 3 mmm.
Horneara 200 °C. por 15 minmuots.
RELLENO
preparar una crema chantilli con la crema de leche yel azicarimpalpable, mezclar en forma envolvente con el queso crema.
ARMADO
Colocar una base de hojaldre manguearla crema ycolocarlas frutillas en cofrma intercalada, dubrir con chocolate.
Enviado Por: AT
Entregado Por: 28
Autorizado Por: Supervisado Por
== FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA TRUFAS VARIAS
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

1800 GR. (100 porciones de 20 gr. C/U)

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
700|Gr. chocolate sucedaneo 4 1000 $2,80
400|Gr. Crema de leche 4,16 1000 $ 1,66
80|gr. Mantequilla 1,93 250 $0,62
15|gr. Glucosa 1,52 1000 $0,02
1lgr. Esencia de menta 1,88 7 $0,27
1|Gr. Esencia de naranja 1,8 7 $0,26
1|Gr. Esencia de café 2 7 $0,29
100|gr. almendras fileteadas 54,3 1000 $5,43
250|%3r. Chocolate cobertura negro 1,37 100 $343
250|§r, Chocolate cobertura blanco 1,4 100 $3,50
|
VALORTOTAL 8
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
MASA
Preparar una ganache, calentar la crema de leche con la glucosa.
Trocear el cholocate y mezclar con la mantequilla en otroa reciepiente, a esta mezcla afadir la crema de leche caliente.
Fundir el chocolate hasta homogenizar la mezcla.
Separar la mezcla en cuatro reciepientes y afiadir las esencias y las alamendara spor separado, enfrias
Formar bolas y cubrir con chocolate cobertura blanco y negro.
Enviado Por: ibido Por:

Entregado Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

TABLA DE QUESOS
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

235 GR. (1 porcion)

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
35|Gr. Queso cheddar 3,47 200 $0,61
35|Gr. Queso Holandes 5,26 500 $0,37
35|Gr. Queso Gouda 4,25 350 $0,43
35|Gr. Queso Provolone 3,92 260 $0,53
35|Gr. Queso criollo 3,35 454 $0,26
10{Gr. Pasas 5,68 250 $0,23
10|Gr. Nueces 2,45 200 $0,12
20|Gr. Uvas 4,86 1000 $0,10
20|Gr. Frutillas 4,15 1000 $0,08
VALOR TOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Cortar los quesos de formas deseadas y armarlas en un plato o bandeja
Decorar con frutilla y uvas
Colocar montones de pasas y nueces en el centro
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por
FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
A
NOMBRE DE LA RECETA/ TABLA DE JAMONES
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 265 GR. (1 porcidn)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
50(Gr. Jamén americano 10,6 1000 $0,53
40(Gr. Salami dela casa 11,68 1000 $0,47
40|Gr. Chorizo extra 13,07 1000 $0,52
30|Gr. Jamén serrano 57,1 1000 $1,71
30|Gr. Salchichon extra 14,5 1000 $0,44
25|Gr. Aceitunas verdes 1,55 230 $0,17
25|Gr. Aceitunas negras 3,7 290 $0,32
25|Gr. Tomate cherry 5,15 1000 $0,13
VALORTOTAL 4,28
FOTOGRAFIA PROC \TO
Laminar los quesos y acomodarlos en las abndejas
Decorar con aceitunas y el tomate cherry, es opcional sazonar los encurtidos con sal y aceite.
Enviado Por: ibido Por:

Entregado Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA CAFE EXPRESSO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1 porcion (28,35 ml.)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
8,9|Gr. Café lojano grano 12 1000 $0,11
1|oz. Agua - - -
VALORTOTAL 0
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Moler en café,
Colocarlo enla maquina de café
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por
FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA CAPPUCCINO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 3387 GR.(20 porciones de 170 ml.)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
567|ml. café expresso 0,11 28,35 $2,20
2500|ML. Leche 0,95 1000 $ 2,38|caliente
200{ml. Crema de leche 4,16 1000 $0,83
100{gr. Azlcar impalpable 2,46 1000 $0,25|cernida
10(gr. Canela en polvo 2,05 80 $0,26
10|gr. Cocoa 4,5 500 $0,09
|
VALORTOTAL 6,00
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Mezclar el café expresso, con la leche caliente.
CREMA CHANTILLI
Batir la crema de leche con el azicarimpalpable
MONTAJE
Llenas las tazas con el café, colocar una cucharadad de crema chantilli yespélvorear con canela en polvo yazicarimpalpable.
Enviado Por: o
Entregado Por: L
Autorizado Por: Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA MOKACCINO
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

3977 ml. (20 porciones de 200 ML.)

PROFESOR

Autorizado Por:

Supervisado Por

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
567|ML. café expresso 0,11 28,35 $2,20
2500|ml. Leche 0,95 1000 $238
300{ml. jarabe chocolate 2,75 975 $0,85
300(ml. Licor de café 12,13 700 $5,20
200{ml. crema de leche 4,16 1000 $0,83
100{gr. AzUcar impalpable 2,46 1000 $0,25
10(gr. Canela en polvo 2,05 80 $0,26
VALORTOTAL 9
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
CREMA CHANTILLI
Batir la crema de leche con el azicar impalpable
MONTAJE
Colocar en una taza, el café concentrao, el jarabe de chocolate, el licor de café, completar con leche
Colocar una cucharadad de chema chantilli y espolvorear canela en polvo.
Enviado Por: ihid
Entregado Por: e

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA CAFE CORTADO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1 porcion de 250 ml.
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
28,35|gr. Café expresso 0,11 28,35 $0,11
200{ml. leche 0,95 1000 $ 0,19|Espumada
VALOR TOTAL $0,30
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En una taza con el café expresso, con la ayuda de una cuhcarilla colocar la leche espumosa.
Enviado Por: Recibido Por:
Entregado Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAFE CARIBENO
GENERO A&B
RES O MATERIA

PORCIONES / PESO *PORCION

1 PORCION (116,7 ml.)

PROFESOR

FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
56,7 |ml. Café expresso 0,11 28,35 $0,22
30(ml. Ron 9,47 750 $0,38
15|ml. Amaretto 9,43 700 $0,20
S|gr. Almendras 54,3 1000 $0,27|fileteadas y tostadas
10(gr. crema de leche 4,16 1000 $0,04
VALORTOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Batir la crema le leche, hasta obtener picos.
ARMADO
En una copa afiadir ron, amaretto y completar con el café expresso
Cubrir con la nata montada y espolvorear almendras picadas y tostadas.
i B Recibido Por:
Entregado Por:
Autorizado Por: Supervisado Por
FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS
, —
NOMBRE DE LA RECETA LAGRIMA
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1 porcién de 250 ml.
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
28,35[ml. Café expresso 0,11 29,35 $0,11
221,65|ml. Leche 0,95 1000 $0,21
VALORTOTAL $0,32
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En una taza colocar el café expreso y completar con la leche caliente.
Enviado Por: ibido Por:

Entregado Por:

Autorizado Por:

Supervisado Por




FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA CHOCOLATE
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1047ml. (4 porciones de 261,75 ml.)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
40|gr Chocolate tableta 2 227 $0,35
1000]It. Leche 0,95 1000 $0,95
3lgr Canela en rama 1,04 30 $0,10
2|er Clavo de olor 0,58 80 $0,01
2|gr Nuez moscada. 3,2 33 $0,19
VALORTOTAL 6
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En una olla afadir |a leche, una vez caliente agregar las tabletas de cholocate
Remover hasta fundir por completo el chocolate.
Afiadir las especias, dejar cinco minutos y retirar del fuego.
Colar y servir.
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA RECETA TE DE HIERBAS CON MIEL
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 22 porciones(30 gr. Por cada 250 ml. Agua)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
100|gr. Limén 1,94 1000 $0,19|Cascara/ralladura
100[gr. Naranja 1,08 1000 $0,11|Cascara/ralladura
40|gr. Jengibre 0,78 1000 $ 0,03 |pelado
80|gr. Hinojo 7,4 1000 $ 0,59]|cortado y picado fino
100]gr. Menta 15,11 1000 $1,51|hojas
250gr. frutas desidratadas 1,2 50 $ 6,00
660|ml. Miel de abeja 3,9 330 $ 7,80|No incluye 30 gramos
VALORTOTAL 6,24
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Precalentar el horno a 120 ° C. mezclar la ralladura de limén, ralladura de naranja, jengibre y el hinojo,
en una bandeja forraja con papel aluminio.
Realizar la misma operacion con las hojas de menta en otra fuente.
Secarlas las hojas de menta de 10 a 15 minutos, el primer paquete aprox. 45 minutos.
Retirar del horno, enfriar y mezclar la menta dezmenuzandola, las ralladuras y los frutas desidratadas.
En una taza con agua aprox. 250ml. Colocar 30 gr. De la prepacaion anterior y dejar reposar de 3 a 4 minutos.
Colar y servir con miel de abeja. Aprox. 30 gr.
Enviado Por:
e EaoreT] Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




11. SUB RECETAS ESTANDAR

NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

PAN DE AJONJOLI
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1000 gr. (12 und. De 80 gr.)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO U/ M (kg/Lt) COSTO TOTAL (OBSERVACIONES
476|GR. Harina de trigo 1,98 1000] $ 0,94
40|GR. levadura 2,15 500 $ 0,17
337|ML. leche 0,95 1000( $ 0,32 [tibia
60|GR. Aceite de oliva 2,53 1000| $ 0,15
79[GR. Ajonjoli 0,66 50[ $ 1,05
8[GR. sal 0,46 1000( $ 0,00
VALOR TOTAL 64
FOTOGRAFIA PROC )
Pesar correctamente |os ingredientes
Colocar todos los ingredientes en una batidora ecepto wl ajonjoli
Batir hasta obtener una masa elastica y homogénea
Incorporar el ajonjoli al final
Reposar por 15 minutos.
Pesar y bolear de acuerdo al tamafio deseado
Colocar en latas y dejar leudar otros 15 minutos
Hornear a 170 °C por 20 minutos
Enviado Por:
eS0T Recibido Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

e
NOMBRE DE LA RECETA PAN FOCACCIA
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1000 GR. (12 porciones de 80 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO U/M (kg/Lt) COSTOTOTAL (OBSERVACIONES
550|GR. Harina 1,98 1000 $1,09
45|GR. Mantequilla 1,93 250 $0,35
355[GR. Agua - -
10|GR. Levadura 2,15 500 $0,04
5|GR. Sal 0,46 1000 $0,00
35|GR. Aceite de oliva 2,53 1000 $0,09
VALORTOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Corta el pan de ajonjoli en tres parte a lo horizontal
Colocar todas las capas con mayonesa
en la base colocar la lechuga, pechuga y el queso
la segunda capa colocar el tomate, huevo y jamnon americano
Crubirlo con la tapa y marcarlo
Enviado Por: .
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por




NOMBRE DE LA RECETA

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

PAN GALLEGO
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 1990 GR. (1 porcién de 19 und. De 100 gr. C/U)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTO TOTAL OBSERVACIONES
900|Gr. Harina 1,98 1000 $1,78
100|GR. Harina de centeno integral 2,74 1000 $0,27
750|Gr. Agua - -
20(Gr. Sal 0,46 1000 $0,01
20|Gr. Levadura fresca. 2,15 500 $0,09
200|Gr. Masa madre 3 1000 $ 0,60|Preparar con anterioridad
VALOR TOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Mezclar todos los ingredientes.
Afiadir al final la masa madre
fermentar hastq que doble su voltimen.
Bolear en porciones de 100 gr. C/U
Fermentar nuevamente.
Enviado Por: AT
Entregado Por: Por:
Autorizado Por: Supervisado Por

FACULTAD DE GASTRONOMIA ALIMENTOS Y BEBIDAS

e
NOMBRE DE LA RECETA JARABE DE CHOCOLATE
GENERO A&B
RES O MATERIA
PORCIONES / PESO *PORCION 975 gr. (1 porcion)
PROFESOR
FECHA DE ELABORACION
HORA DE CLASE / ELABORACION
TALLER / BATERIA A OCUPAR
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES COSTO UNITARIO u/m COSTOTOTAL OBSERVACIONES
360|ml. Agua - - -
360(ml. Azicar blanca 1,1 1000 $0,40
250]gr. Cacao en polvo 4,5 500 $2,25
c/n |:/ n Sal - - -
5|§r. Extracto de vainilla 1,01 100 $0,05
VALORTOTAL 0
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Colocar agua, azlcar, cocoa, en una cacerola y calentar a fuego bajo.
Espesar la mezcla, retirar del fuego e incorporar la esencia de vainilla.
Enviado Por: o
Entregado Por: L
Autorizado Por: Supervisado Por




