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RESUMEN

Este trabajo de titulacién tiene como fin plantear la idea de negocio sobre un
bar tematico de leyendas quitefias en la calle Juan de Dios Morales, mas
conocida como La Ronda, se estudiara estrategia, organizacion, mercado y se

realizard un analisis financiero.

Se recopilara datos sobre los posibles clientes potenciales acerca de la
aceptacion de dicho negocio para determinar una estrategia, que pueda captar
la atencion del cliente, tomando en cuenta la competencia en el sector

establecido.

Este negocio propone una tematica innovadora, ya que pretende rescatar
bebidas del Quito antiguo y ofertar alimentos de calidad.

Para conocer mas de este proyecto es importante recorrer el sector
establecido, donde se pueda entender el horario mas apto para dicho
establecimiento de alimentos y bebidas. Es un mercado muy competitivo en
dicha calle. Por tal raz6n es necesario hacer un estudio que sustente la
aceptabilidad del negocio propuesto, asi como también es importante conocer
el target potencial, buscando definir sus preferencias gastronémicas y el

costo que puede pagar el consumidor.

Establecer los requerimientos necesarios para el funcionamiento adecuado. Se
debe estudiar un plan estratégico de la empresa tanto interno como externo,
definir un adecuado manejo de la empresa, realizar un andlisis sobre las
necesidades que pudiera tener la entidad, es decir, una observacion minuciosa

de los implementos necesarios para poner en marcha el establecimiento.

Organizar una estrategia de mercado donde el producto se pueda identificar
con el cliente, sin olvidar la gran importancia de costeo de los

insumos, equipamientos, requerimientos que se pueda genera y pasar a un
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andlisis de gastos fijos, variables versus las ventas a realizar, de este modo
conocer la factibilidad del mismo, por cuanto es necesario aplicar los

conocimientos adquiridos para la investigacion.
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ABSTRACT

This titling project is intended to propose the business idea for thematic bar of
Quito legends at Juan de Dios Morales street, better known as La Ronda. They
will be considered: strategy, organization, market and a financial analysis will be

performed.

It will collect information on: the potential customers about the acceptance of
this business then determine a strategy that can grab the attention of the
customer, taking into consideration the established competition within the

sector.

This business offers an innovative theme, as it seeks to recover the old Quito

drinks and offer quality food.

To achieve a better understanding of the project, it is important to explore the
sector established, and then choose which one would be the most suitable
schedule for our food and beverage establishment. There is a very competitive
market in this sector, for the reason it is necessary to make a study that
supports the acceptability of the proposed business, and it is also important to
know the potential target, seeking to define their food preferences and the cost

that consumers can afford.

We must establish the necessary requirements for proper operation. To do this
we must: perform both internal and external strategic business plan, define a
proper management of the company, and define an analysis of the needs that
could have the company, close observation of the necessary equipment to start

the establishment.

We must organize a marketing strategy where the product can be identified with
the client, without forgetting the importance to afford inputs, equipment and

requirements that may arise and then move on to an analysis of variables fixed



costs versus sales to perform, thus know the feasibility of it, because it is
necessary to apply the acquired knowledge for research.
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INTRODUCCION

La oferta gastronOmica en la calle La Ronda es de alta demanda turistica
nacional y extranjera, los productos ofertados actualmente son repetitivos en la

calle.

Existe alta competencia en el sector, por tal motivo, es importante impulsar una
nueva opcidn gastrondmica con una temética llamativa acerca de leyendas
quitefias, donde forme parte la identidad de la calle, brindando un mejor
servicio, asi como un lugar agradable para nuestros clientes, de esta manera

conquistar un posicionamiento en el mercado del sector descrito.

Planteamiento del problema

En la calle La Ronda hay gran competitividad en el negocio de alimentos y
bebidas, donde la tematica de los locales van dirigidos hacia un mismo tema.

La propuesta de un nuevo negocio con la tematica de leyendas quitefias,
quiere dar realce a la calle por su gastronomia y formar lazos de comunicacion
con el cliente, pretende dar un ambiente mucho mas acogedor con el rescate
de bebidas antiguas que han formado parte de la historia de Quito y que se

pretende exponer para el renacimiento de las mismas.

Es por ese motivo que el negocio desea formar parte cultural de dicha calle,

dandose a conocer por su carta gastronémica y servicio.

Justificacion

El principal motivo para la realizacion de este estudio, es cubrir la necesidad
de brindar un lugar distinto y apropiado para la diversion, en el cual se oferte
otro tipo de carta gastronomica, la misma que impulse el rescate de productos
como leyendas quitefias, asi, el consumidor pueda identificar el negocio

en el sector.



La gran demanda turistica da un resultado de competitividad en el mercado de
alimentos y bebidas de la calle La Ronda, plantear un bar temético de
leyendas quitefias, da la oportunidad de salir del esquema tradicional a los

distintos negocios que se puede encontrar en el lugar descrito.

Plantear las estrategias necesarias para conocer el resultado de factibilidad,

desarrollando un andlisis objetivo para una proyeccion futura.

Planteamiento de objetivos generales y especificos

Objetivo General:

Crear y disefiar un bar tematico en la calle La Ronda con una gastronomia

variada; donde se interactie con la tematica de leyendas quitefias.

Objetivos Especificos:

e Ofertar un menu con aperitivos, bebidas quitefias de antafio alcohdlicas
y bebidas tradicionales que puedan llamar la atencion del cliente potencial.

e Brindar un espacio comodo y un servicio adecuado, para que el cliente
pueda tener una experiencia agradable.

e Identificar estrategias de marketing y comunicacionales para captar la

atencion del consumidor.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 Historia de la calle Juan de Dios Morales “La Ronda”

Tuvo su nacimiento en 1480, pero en el siglo XVII se conocia a esta calle
como calle “Quebrada”, conformada por casas, una escuela publica en

mencionado tiempo, habitada por clérigos, sastres, indigenas con estratos

medios’ (Bravo, 1965).

Ya en el siglo XIX se restaura la calle donde se vuelve comercial, algunas
casas convirtiendose en sedes para actividades culturales, artesanales y

artisticas que ya quedaban en el tiempo de las leyendas. (Almeida, 2012)

Para el afio 2005 se culminé la restauracion dando asi un inicio cultural y
gastronomico a lo largo de la calle, como informacién para el turismo interno y
extranjero se instalaron vallas informativas sobre la calle Morales en las cuales

se puede observar un poco de su historia y tradiciones.

1.2 Leyenda

Es parte de un género literario narrativo que cuenta una base histérica pero
con el pasar del tiempo va perdiendo su forma, con la opcién de incorporar

elementos magicos o sobrenaturales. (Oscar L. Ayala Flores, 2008).

Estas narraciones suelen ser sociales donde va tomando parte de la historia y
cultura de acuerdo a su entorno, también adopta costumbres de alguna
época no definida con exactitud pero describe sentimientos, actitudes, ideales y
costumbres; los actores de las leyendas son reales, en dicha narracion se
puede llegar a algun hecho fabuloso pero parte de una realidad, espacio y
tiempo.



Asi la leyenda forma parte de la cultura e identidad de un pueblo mediante la
comunicacion oral. Su origen parte del tiempo medial primitivamente para dar
un consejo de moralizacion, que en dicho momento era mas religioso y por este

motivo puede ser contado de forma oral, escrita, o0 verso.

121 Tipos De Leyendas

e Fabula: Ocurre un suceso sobrenatural, datos relativos. (El narrador no
ha observado el hecho).
e Memorat: Encuentros misteriosos, humanos o0 no, enfermedades

curadas por magia. (Universidad Publica de Navarra, 2012)

1.3 Bar

Establecimiento comercial donde se ofrecen bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas, calientes, frias y aperitivos en un servicio de barra o mesa.
(Proceso basico de alimentos y bebidas-, 2012). No se conoce con exactitud el
origen del bar pero si ha ido tomando gran importancia con el pasar del
tiempo, puesto que es un lugar de socializaciébn donde se pueden servir
bebidas con alcohol y sin alcohol acompafiado de comida sean aperitivos o

platillos mas elaborados. (Courjoux, 2012

1.3.1 Bar Temaético

Los bares tienen un aspecto social, pero en esta divisibn marca una
particularidad propuesta para el negocio, esta relacionado con algo novedoso

gue pueda atraer al cliente formando asi un fendmeno social y popular.

Este tipo de locales tienen un tema concreto en su decoracion asi como en su
gastronomia, pues la misma trata de cumplir gustos, musica, arte, deporte,
juegos, modas, etc. que satisfagan los gustos del cliente dentro de un entorno

exclusivo. (Proceso basico de alimentos y bebidas-, 2012).



1.4 Coctel

Conocido también como cocktail, “cola de gallo” o “cola erguida”; aparecio en
Inglaterra en el siglo XIX en el reinado de la Reina Victoria (Courjoux, 2012).
Sus primeros inicios se dieron en bares norteamericanos en 1862 donde se
lanzé el primer libro de cocteles. Con el tiempo se extendié a Estados Unidos,

Europay al mundo entero.

Es una bebida alcohodlica o no alcohdlica refrescante, digestiva que puede
servirse en un vaso especial preparada en una coctelera, dicha bebida puede
estar mezclada con diversos ingredientes como frutas, leche, chocolate, café,
etc. Generalmente es una bebida corta que puede tomarse en cualquier hora
del dia.

1.5 Aperitivo

Comida para estimular el apetito del cliente que puede ir acompafado de
bebidas alcohdlicas y no alcoholicas. El origen del aperitivo se remota en el
siglo XllI, en el reinado de Alfonso X, aguejado por una enfermedad, tomaba al
dia sorbos de vino bajo prescripcion médica y luego empez6 a comer
pequefias porciones de comida con mencionada bebida. (Conti, 2008)

La palabra aperitivo es de origen latin, aperitivus, significa bebidas medicinales.
Ahora esta palabra se usa para describir a una bebida que se bebe antes de la
comida principal pero hay lugares que se lo denomina como tapas (Conti,
2008).

1.6 Tapas

Son de procedencia espafiola, consiste en platillos con pequeias raciones con
alimentos; estos van acompafnados con una bebida con o sin alcohol para abrir
el apetito del cliente, incitan a consumirlo dentro de un circulo social de
relajacion (J.Jord4, 18 Octubre 2011).



1.7 Chicha

También conocido como asua, upi, acja. En la época colonial fue conocido
como el “vino de los naturales”; conocida como una bebida de ritual ancestral
mas difundida de los Andes ecuatorianos, servida en ceremonias importantes,
sin embargo puede volverse de una bebida refrescante a embriagante por la

fermentacion del maiz. (Zevallos, 2014)

1.8 Guarapo

Su consumo se remonta desde la época de la conquista espafiola con la
introduccién de la cafia de azucar, este producto es el ingrediente principal de
esta bebida, pero su vocablo tiene proveniencia arabe sharot, luego paso a
“huarpu” para los indigenas y en la colonia ya tuvo el nombre de guarapo.
Desde la época antigua era extraido el jugo de la cafia para guardarlo y
fermentarlo como la chicha. (Zevallos, 2014).

1.9 Hielo seco

Conocido como dioxido de carbono (CO2), cambia de estado de solido a
gaseoso sin pasar por estado liquido y su temperatura es de 78°C, esta
temperatura puede causar quemaduras, es por tal motivo que se debe usar el

equipo adecuado.

Es un gas incoloro, inoloro donde es utilizado en: bebidas carbonatadas,
agente extintor, refrigerante, bactericida y para realizar efectos especiales en
espectaculos pues al contacto con el agua se desvanece y da una apariencia
de hervor. (Membiela, 2002)



CAPITULO I

2. PLAN ESTRATEGICO DEL PROYECTO

2.1 Descripcion del negocio

Es una pequefia empresa de alimentos y bebidas, situada en el centro histérico
de Quito, en la calle La Ronda, pretende promocionar una carta gastronomica

por medio de la temética innovadora como las leyendas quitefias.

Busca rescatar bebidas antiguas, para promover el entorno gastronémico

quitefio, teniendo variacion de aperitivos, acompafiadas de bebidas alcohdlicas.

Con su busqueda de rescate, quiere realzar sus bebidas por medio de las
leyendas quitefias, conocidas desde tiempos memorables; las mismas se han

usado para informar para educar y generar miedo en la comunidad.

Es por tal motivo que se utiliza el enfoque de las leyendas quitefias para
posicionar la marca en la mente del cliente, pues psicolégicamente las
historias tienen conexion con las emociones, generando una empatia en la

narrativa, permitiendo interactuar con distintas personas. (Papa, 2012-2015)
2.2 Caracteristicas del negocio

2.2.1 Naturaleza del negocio

Es un bar temético donde se podra encontrar un ambiente informal, su
decoracién con un concepto de leyendas quitefias que forma parte de la
identidad cultural del Distrito Metropolitano.

Su ambiente musical sera alegre y el bar ofrecera aperitivos, con un togque

decorativo acorde a la teméatica. En cuanto a las bebidas ofrecera una carta de

bebidas refrescantes y bebidas alcohdlicas.



2.3 Misién

Somos un negocio tematico, que ofrece alimentos y bebidas, con un enfoque
gastronémico cultural para el rescate de bebidas antiguas y leyendas quitefias
en un ambiente relajado.

2.4 Vision

Ser el bar preferido del cliente por su oferta gastronOmica y servicio,
reconocido por su tematica, donde se permita un desarrollo innovador,

competitivo econdmicamente a tres afos plazo.

2.5 Localizacién
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' Museo de la Ciudad Real =
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Parada Cumana
(&) Trolebus Q

Figura 1. Localizacion del local.
Adaptado de:Google maps.

El local esta ubicado estratégicamente entre la calle Guayaquil Oel-53 y
Joaquin Paredes, su recorrido por esta cuadra es de veinte y siete
establecimientos, de los cuales solo seis son bares, con un ambiente

tradicional.

A su alrededor podemos apreciar otros negocios dedicados a los oficios
artesanales, sin olvidar los talleres culturales, exposiciones y museos

auspiciados por el Municipio Metropolitano de Quito.



La razon de la ubicacién del negocio propuesto es la gran cantidad de gente
que transita en el sector, la cual se puede apreciar al caminar por toda esta
calle, la misma que ha sufrido cambios para el incentivo del turismo nacional

como internacional.
2.6 Analisis del entorno

Desde el afio 2007 al 2012 se ha registrado un incremento sostenido de

turismo en el Distrito Metropolitano de Quito.

Los meses de mayor afluencia de turismo es de mayo a septiembre, a partir
de este mes tiene un decrecimiento, luego en el mes de diciembre tiene otra

variacion alta de visitantes.

El 35% del Turismo se registra en el Centro Historico del cual el 4.2% se

recrea en La Ronda.

El 26% de los turistas vienen por ocio, recreacion o vacaciones y el 30%

viene a visitar a sus familias o amigos. (Turismo, 2013).
2.7 Factores econdémicos

Un estudio de Quito Turismo muestra las cifras en el 2012 sobre el gasto diario
de un turista, siendo de $60 diarios. El 64% de establecimientos turisticos

brindan servicios de alimentos y bebidas en el centro histérico. (Turismo, 2013).

La demanda que tiene la calle La Ronda en la noche es significativa, es
donde hay mas movimiento de efectivo, puesto que las personas suelen

visitar este lugar con parejas o0 grupos.
2.8 Factores culturales

La zona es parte emblematica del centro histérico de la ciudad capital, La
Ronda es una calle residencial con casas de infraestructura antigua, las cuales
han sido convertidas en sedes de distraccibn donde se encuentra

principalmente centros culturales, restaurantes, musica y oficios de arte.
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La calle en si, tiene una historia de artistas y poetas que vivieron tiempo atras y
dejaron su huella en el sector, en la época colonial ya era concurrida por ser
parte de la antigua ciudad de Quito. Es por tal motivo la idea del negocio de
leyendas antiguas quitefias, las mismas que formaban parte cultural de la
ciudad capital y las leyendas mas conocidas habian sucedido en el casco

colonial.

2.9 Matriz FODA

Esta matriz ayuda a analizar el mercado para obtener resultados beneficiosos

para el local.

Tabla 1. FODA.

AMNALISIS FODA

OPORTUNIDADES AMENAZAS

EXTERNO | _

Gran  numero  de
visitantes que asisten
al sector.

Posicionamiento
gastronomico, por la
calidad y tematica.

Conwvenio con  otro
tipo de locales de
oferta turistica.

= FResistencia a la oferta
gastronomica e
inguietud por la
tematica del lugar.

= Variacion econdmica
en 2l pais.

= Mala actitud por parte
del personal del
senicio.

INTEIRND
NP

FORTALEZAS = UUn producto de | Mantener se posicionado en
= Se ofertara variados calidad que | el mercado con los precios

cocteles, asi como promocione la carta | estandarnizados en la calle,

aperitivos. gastrondmica y | brindando productos de
= Habra wuna buena levendas a los | calidad.

manipulacion de distintos visitantes.

alimentos. Analizar las necesidades del

= Se rescatara el uso
de ingredientes
tradicionales para
realizar distintas
recetas.

= La decoracion sera
sobre las distintas
leyendas Quitefias.

Mantener e innovar la
tematica del lugar
para atraer a clientes
potenciales.

consumidor periddicaments,

por posibles desacuerdos en
cuanto a los platos o bebidas
ofertadas.

DEBILIDADES

= Desconocimiento de
la oferta
gastronomica como
el concepto del
negocio por parte de
los empleados.

Definir alianzas
estratégicas que
beneficien al
negocio.

= Incremento de costos
en los productos
utilizados




2.10 Cuadro de competitividad general

Tabla 2. Cuadro de competitividad general de la calle la Ronda. Diana Pallo

COMPETENCIA DE MERCADO DESDE LA CALLE
VENEZUELA A LA CALLE GUAYAQUIL

COMPETENCIA DIRECTA

COMPETENCIA
INDIRECTA

COMPENTECIA DE MERCADO DE LA CALLE GUAYAQUIL
HASTA J.PAREDES

COMPETENCIA DIRECTA

COMPETENCIA
INDIRECTA

Café del Cucurucho

La Primera Casa Restaurante
de Arte

Taita Pendejadas

Zaguan de Maria José
Restaurante

Restaurante Chulla Quitefio
El pondo de Barro- Bar

Rincon Cuencano Restaurante.

Caritonna Café Restaurante
Café, Restaurante Can Ferran
La Rondalla Restaurante
Restaurante Negra Tentacion.
Restaurante Buen Café
Empanadas de Morocho N1
Calicanto Café

Pizzeria Cafeteria
Talleres Artesanales
Capilla de la Reina de
la Paz

Golosinas y Dulces
Artesanias Diablo
Huma

Joyeria Robalino

Casa de las Artes
Chocolateria Chef Tiff
Viveres Dianita

Café Bar Expresso de la
Ronda

Afioranza Restaurante
Vasija de Barro
Restaurante Cultural

La Cava Bar Restaurante
Empanadas de Viento

La torera-Restaurante-Bar
—Cafeteria
Khipus -Café
Cuchara de Palo
Restaurante

La Soberbia Restaurante
Bellas Noches de la Ronda
Café-Bar

Noches de Bohemia

Las Auténticas Empanadas
de Morocho

Antara Café Bar

Olimpo Lounge Bar
Rincon Veloz - Fast Food
Café Bar Restaurante
Reina de la Ronda
Restaurante EIl Viejo

Puente

Cafeteria y Comidas Tipicas
Hot dogs

Pizzeria La ronda

Café Puente de Piedra
OTROS

Humacama Sombreros
Hojalateria Silva
Republica del Cacao
Hotel la Casona

Mayta Ropa

Talleres Artesanales
Artesanias el Rondador

Espumillas




2.10.1 Competitividad primera fase
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Figura 1. Competencia de mercado de la calle Venezuela a la Guayaquil.
Adaptado: ww.scribblemaps.com




Hotel Juana de Arco

2.10.2 Competitividad segunda fase
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2.10.3 Competencia directa

En la zona tenemos a Restaurante La Torera con un menu de platos fuertes
que apunta a nuestro segmento de mercado, su menu consta de: vinos
hervidos, micheladas, margarita, canelazos, pero su decoracion no atrae al
consumidor. Es el competidor directo ya que se encuentra al lado izquierdo del
local propuesto y su local es mas amplio, podria atender alrededor de 50

clientes.

Luego tenemos a Sonata Restaurante, ofrece un menu a la carta de platillos
como alitas bbq, pizza, nachos con queso como bocaditos y ofrece una carta
coctelera de cocteles tematicos, con muasica en vivo, su local es pequefio

como para 30 a 40 pax; se encuentra al frente de nuestro restaurante.

También se encuentra a Khipus Choco Café, su carta nos ofrece como
aperitivos de toda la zona, quimbolitos, humitas, bolones, empanadas de
viento, canelazos, cafés, jugos; su local es pequefio como para 30 personas
aproximadamente, pero éste se encuentra situado en la misma casa del

negocio establecido.

2.11 Ventajas competitivas

El negocio propuesto pretende marcar una diferencia en los distintos locales de
alimentos y bebidas, la competencia tiene una tematica y decoracion
tradicional, por lo tanto el Bar Mano Negra quiere ser el punto diferenciador

por su gastronomia y su decoracion relacionada con las leyendas quitefias.

La estrategia es ofertar distintos cocteles no muy conocidos para salir de la
carta habitual, como un punto innovador; adicional, familiarizar al cliente con
las leyendas que son parte de la carta, donde pueda surgir una relacion

comunicacional por el conocimiento o desconocimiento de dichas historias.
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El Bar Mano Negra usara como punto a favor el rescate de bebidas
tradicionales quitefias, pues las mismas tienen historia propia desde tiempos

memorables.
Utilizar4d productos de calidad, asi como la buena manipulacion de los
alimentos, ahi es donde se pueda marcar el negocio por su calidad

gastronOmica.

Un cliente satisfecho marca el valor agregado y el servicio es competitivo.
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CAPITULO Il
3. PLAN OPERATIVO

3.1 Plan estratégico

El bar “La Mano Negra” se define como un negocio de identidad por su
tematica, pretende posicionarse en el mercado y en la mente del cliente, con

una oferta gastrondmica representativa que genere una rentabilidad.

Las medidas necesarias para destacar de los demas locales son:

Alianzas estratégicas, para un beneficio mutuo y prolongar el éxito del

local propuesto en la calle descrita.

e Realizar un estudio continuo sobre sugerencias y satisfaccion del
cliente, para mejorar la calidad del servicio o producto.

e Tener una relacion comunicativa y respetuosa tanto con el cliente interno
como externo que afiance fidelidad en ambos clientes.

e Formular ideas innovadoras tanto en la oferta gastrondémica y el servicio

para promover el desarrollo del negocio sin dejar de lado el marketing.
3.2 Fases de planificacion
Reconocimiento del sector, ubicacion del local, analisis del espacio del local

sugerido, ubicacion y planificacion del menu para el requerimiento del

equipamiento pesado como liviano, sectorizacion del local por areas de trabajo.
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3.3 Definicion de capacidad instalada

Figura 3.Vista interna y externa del local.

El 4rea del local es de 11m?, y se encuentra en la primera planta, la casa ha
sido restaurada en su interior. Con el espacio conocido se realizara la

distribucion de la cocina, el salon y los servicios higiénicos.

3.4 Menu

La gastronomia a implementar debe ser diferente y llamativa donde se

promueva un servicio eficiente, para un mejor servicio.

Las tapas deben impulsar el consumo de las bebidas, éstas no requieren una
gran racion de alimentos, lo caracteristico de las tapas es que suelen ser
porciones pequefias y de facil preparacién, suelen ser saladas, por lo tanto,

generan sed.

En cuanto a las bebidas alcohdlicas, lo que se busca es promover bebidas
quitefias de antafio dando un rescate a las mismas. Dichas bebidas pueden
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realzar la temética del bar por su gran recorrido en la historia y los cécteles
tienen un plus interesante, incorporando el rescate de productos ecuatorianos.

Ciertamente el posicionamiento en La Ronda es un gran reto, pero la oferta
gastrondmica busca contar una historia 0 una leyenda con cada uno de sus

productos.

Ademas de promocionar los productos del bar, se quiere inculcar un turismo

gastrondémico para beneficio tanto del sector como de la ciudad.



Tabla 3. Menu propuesto.

CHICHA DE JORA $0,85
CHICHA HUEVONA $245
MISTELA $338
CHUFLAY $280
GUARAPO $306
CANELAZO DE UVILLA §349
CANELAZO DE MORTINO $325
- NARANJILLAZO $272
MENU PVP B
TEQUILA SUNRISE 137
SRS : MOE.JJITDDE PINA $2F?1
QUESOY GUACAMOLE ~ $495 g :
NACHOS CON QUESO $264 | MUPPETS $033  COCACOLA230 o113
LYY 0
A WANTAN FRITO RELLENO 5 COLLINS DE FRAMBUESAY MORA $2.41 ;?éﬁFEAVANTI §12
P DE CARNE MOLIDA §570 U :
A : DAYQUIRI DE FRUTILLA 241 2
WANTANFRTO ~  §311 B SPRITE250ML ~ §1,13
S WANTANDECAMARON  $624 " | pUENDEDE LALOMAGRANDE O
SALSAAGRIDULCE sogr - ol el E
Y ENPANADASDEESTORADO O Ve MURL g 0L 3151
gsgs H OALUTO DELACATEDRAL &
P EEAP%Q?\EE\S DEESTOFADO O ok P43 3 PLSENER 320
s475 L CAPADELESTUDIANTE 9 ML §254
[ LR : MARGARITA BLUE §374 &
C EMPANADASDE |
A ENCOCADODE CAMARON  $381  C BRaIN HERMORRAGIE -CANTURA 112 HEINEK 330ML  $525
D PAPAS RELLENAS $427 A o s
A PAPAS CON SALSITA DE S CHUPITO DE FUEGO' DIABLILLO $ 0,87 '
g QUESO PICANTE §296
ROLLITOS DE JAMON $599 LAVALAP - BELLAAURORA $260
GUACAMOLE $009  COOLER DE RON - OBLATADEL
MONTADITO DE AGUACATE §0,17 ESTUDIANTE $148
TAPADITO DE ATUN §367
PADRE ALMEIDA - SHOT MEDUSA § 1,72
$
CAJARONCA 1427
$

MANO NEGRA 15,43




3.5 Receta Estandar

Tabla 4. Receta estandar. Formato UDLA

?/ FACULTAD DE GASTRONOMIA
5 ALIMENTOS Y BEBIDA S
Zf 0 O G NOMBRE DE LA RECETA
GENERO BEBIDA - PLATO - FRIO- CALIENTE
PORCIONES 0|pax
PESO * PAX 0lgr
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES Tabla,cuchillo,bolillo, cuchara para urtar.
COSTO | COSTO
CANTIDAD u INGREDIENTES KGML | TOTAL OBSERVACIONES
0 gr VALOR TOTAL §0,00
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo




3.6 Infraestructura fisica
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Figura 4. Infraestructura fisica del local.

El bar tendrd una capacidad de 11 m? 9 mesas con capacidad de 4 a 6

sillas con un espacio de 1,20 m? por persona.

La atencidon se realizara en turnos rotativos de tarde a la noche, en un total

de 22 dias laborables, con ocho horas diarias de trabajo para completar las

cuarenta horas semanales estipuladas por la ley.

3.6.1 Horarios de Atencioén.

Tabla 5.Horarios de atencién al publico. Diana Pallo.

HORARIOS DE ATENCION AL PUBLICO

LUNES

Libre

MARTES

13:30 pm - 21:00 pm

MIERCOLES

13:30 pm - 21:00 pm

JUEVES

15:30 pm - 23:00 pm

VIERNES

17:30 pm - 1:00 am

SABADO

17:30 pm - 1:00 am

DOMINGO

Libre
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3.7 Area de la construccién

La rotacion sera del 0,01%, es decir, el tiempo que se toma el cliente para estar

en el establecimiento. Esto se calculara con una regla de tres.

Tabla 6. Calculo de la superficie del local. Division del area para salon y cocina.

CALCULO DE LA SUPERFICIE DEL LOCAL
11,5m2 100%|Area Total
X 30%|E. Estimado Cocina
Total Area de 3.45 m2
Cocina
Total Ar’ea del 8.05 m2
Salén

Tabla 7. Célculo de rotacion segun tiempo, espacio y niumero de pax.

CALCULO DE LA ROTACION
54 Pax 1
Tiempo de
Rotacién
Espacio
1.5 Pax X
. Dias
Capacidad 36 laborables 22
Rotacion Mensual- Pax 792
CLIENTES DIARIOS 32




3.8 Planos arquitectonicos

Figura 5. Planos arquitecténicos con organizacién de equipamiento.
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3.9 Diagrama del proceso actual

DIAGRAMA PROCESO DEL NEGOCIO
RECEPCION
COMPRAS - MATERIA CONTROL DE CALIDAD
PRIMA — CHECK LIST
CHECK LISTS INGRESO INVETARIO
ALMACENAMIENTO PRODUCCION-
FECHA- ETIQUETADO ——> TRANSFORMACION DE LA
INVENTRARIO MATERIA PRIMA
|
v
PRODUCTO FINAL
VENTA

Figura 6. Diagrama del proceso del negocio.




3.10 Plan organizacional y de recursos humanos

3.10.1 Organigrama por puestos de trabajo
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Registros Produccién Venta
ORGANIGRAMA contables -
POR CARGOS \Admm'stracwn

/“ Ayd. Cocina —— Mesero

Administrador <f/ \ — \

Figura 7. Organigrama por puestos laborales.

\\‘ Ayd. Barra +~——— Mesero Event.

3.10.2 Departamentos funcionales

DEPARTAMENTOS FUNCIONALES

5 Recepcion. < Produccion - ZProduccion 2 Servicio
H Calidad O Transformacion = ©Almacenamiento E Limpieza
: . ) w
8 Inventario 8 Almacenamiento Transformacion | > Venta de los
= productos.

-

Figura 8. Departamentos funcionales.

/




3.10.3 Inventario de recursos humanos

Tabla 8. Inventario de recursos humanos

INVENTARIO DE RECURSOS HUMANOS

APORTE , , APORTE | VACACION
PERSONAL | SUELDO |PERSON agb‘?g{'jo DEﬁl'MO DEE}MO PATRONAL | ES GASTO EEQESVT L%LASLUAL

AL 9.45% 12.15% MENSUAL
ADMINISTRADOR $§ 60000 |$ 5670 |$ 54330$ 5000|$ 2950 [§  7290|$ 2500|$ 4998|$ 77068
AYUD.COCINA |$  360,00|S$ 3402|$ 32598($ 3000|$ 2050 (S 4374|$ 1500|$ 2999|$ 47421
AYUD BARRA |$ 35400 S 3345|$ 32055|$ 2050 |$ 2050 |§ 4301|$ 1475|$ 2049|$ 466,80
MESERQ 1 §  35400|$ 3345|$ 32055|% 2950 |$ 2050 |§  4301|$ 1475|$ 2049|$ 466,80
MESERQ 2 §  35400|$ 3345|$ 32055|$ 2950 |$ 2050 |§  4301|$ 1475|$ 2049|$ 466,80
$ 24567 2645,2766

25
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3.11 Descripcion de funciones

3.11.1 Administrador

Se encarga de la organizacion y direccion del establecimiento, asi como la
supervision de todos los servicios del local, manejo de facturacion desde la

apertura y cierre de caja que se maneje en el local.

3.11.2 Ayudante de cocina

Tiene la responsabilidad de la produccién y despacho de insumos alimenticios

tanto como producto inicial como producto final.

Su trabajo consiste en la limpieza, produccion, despacho de platillos y a veces

sera requerido para ayuda en la barra si la situacion lo ameritara.

3.11.3 Ayudante de barra

Realiza la preparacién de cocteles, estd a cargo del inventario de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas, entre sus funciones estan: mantener limpia el area

y ayudar en el servicio cuando se lo requiera.

3.11.4 Mesero

La funcion del mesero es muy importante en el establecimiento, determina la
venta al consumidor, encargado de atender al cliente con un conocimiento
total de la oferta gastrondmica; sin descuidar la limpieza del sal6n y otras

tareas encomendadas.

3.12 Convocatoria de oferta laboral

Con un correo electronico creado por la empresa, se pondra a concurso la

oferta laboral en distintas paginas web de bolsas de empleo como:
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e Computrabajo
e Multitrabajos
e Jobomas

e Mitula

e Publicacién en El Comercio.

Los anuncios especificaran el cargo y requerimientos necesarios para ocupar

los puestos de trabajo.

Se detallara la direccién de la empresa, asi como los nimeros telefdnicos.

3.12.1 Seleccién de personal

e Filtro y revisibn de los curriculos recolectados, tomando en cuenta
experiencia y conocimiento del area de trabajo.

e El administrador realizard una entrevista formal donde se analizaran los
conocimientos y cualidades de cada postulante para la ubicacion del
puesto que esta solicitando.

¢ Verificacion de los datos recibidos por los participantes.

e Email y llamada telefénica para las personas seleccionadas, para la

recoleccion de documentos para el ingreso a la empresa.

3.12.2 Contratacioén

Los contratos de trabajo serdn impresos y entregados al inspector, con la

revision de 30 dias, contando desde la fecha de su registro.

La contratacion resuelta sera de mutuo acuerdo, tanto del empleador como del
empleado, leeran las normas y leyes que son inscritas por el codigo laboral de
acuerdo a responsabilidades como obligaciones en el cual se estipula la fecha

de cada remuneracién para el empleado.
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Se entregara un contrato a plazo fijo de tres meses con turnos rotativos,
estipuladas bajo la ley, con todas las obligaciones pertinentes de ambos lados,
en este tiempo se definird el desenvolvimiento de cada trabajador para la
demostracion de sus conocimientos, habilidades, capacidades en el lugar de
trabajo, donde al cabo de dicho tiempo se realizara la entrega de un contrato de
plazo indefinido.

A la firma del contrato se entregara una copia de las politicas de la empresa y

compromiso firmado por el empleado.

3.13 Capacitacion del personal

e Capacitacion mensual cada martes de 12:30 pm a 1:00 pm; en cuanto su
evaluacion serd semanal sobre el desempefio de cada empleado.

e Determinar puntos criticos de riesgo por mala manipulacion de los
alimentos.

e Conservacion y sanitacion de los productos. (BPM)

e Explicar los riesgos que puede sufrir el empleado por falta de
desconocimiento de los instrumentos y utensilios de cocina.

e La comunicacion laboral entre compafieros es el promotor de un buen
equipo para un mejor servicio.

e Conocimiento de la carta para ofertar al cliente.

e Establecer las normas en cuanto horario y uniformes.

e Tener buena actitud para las actividades para realizar.

3.14 Politicas generales

Las politicas de la empresa ayudan a fortalecer las responsabilidades y
obligaciones para lograr mantener el respeto, compromiso, comunicacion
dentro de parametros establecidos para llegar a la meta propuesta con el

equipo de trabajo.
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3.15 Horarios

El personal debe usar el uniforme respectivo y llenar el registro de asistencia,
en el cual también se escribira observaciones, notas sucedidas en el dia de

trabajo, dicho control se llenara y firmara presencia del administrador.

Los trabajadores deben cumplir con los horarios establecidos de 40 horas a la

semana.

Tabla 9. Horarios de trabajo.

HORARIOS DE TRABAJO

LUNES Horas Lab Libre
MARTES 8 h 13:00 pm - 21:00 pm
MIERCOLES 8 h 13:00 pm - 21:00 pm
JUEVES 8 h 15:00 pm - 23:00 pm
VIERNES 8 h 17:00 pm - 1:00 am
SABADO 8 h 17:00 pm - 1:00 am
DOMINGO 40 h. Libre
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L=
i J st CONTROL DE PERSOMAL
MANO
R R ] FEEHA
MAMNO NEGRA
BAR TEMATICO e
HORA HORA
CARGO NOMBRE-APELLIDO = a SALIDA FIRMA
ADMIMISTRADOR

AYUDANTE DE COCINA

AYUDANTE DE BARRA

MESEROC 1

MESERO 2

OBSERVACIONES :

NOTAS AL PERSOMAL:

reccion La Ronda - Juan de Dios Morales Oe1-53 y Joagun Paredes - Teléfonos: 2560-043/ 0887 -820-9

Figura 9. Control diario de personal. Diana Pallo
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3.16 Uniformes

e

Figura 10. Modelos de los uniforme.

Adantada- (Alibaba com 1000.2014)

El uniforme sera de color negro en la parte inferior para omitir algn imprevisto
que pudiera suceder, con una camisa color vino oscura y mandil negro con
bolsillo para que el personal pueda tomar la comanda del cliente. (Alibaba.com,
1999-2014)

3.17 Remuneracion

El pago de sueldos sera mensual y se realizara via trasferencia bancaria

electronica.
El empleado debe acercarse al administrador para la firma del rol de pagos,
donde se le explicard detalladamente el pago o descuentos que pudiera
presentarse.

3.18 Robos y pérdidas

En caso de robo comprobado por parte del personal, se procedera al despido

inmediato y se levantara una denuncia con las autoridades
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3.19 Confidencialidad

Se incorporara una clausula de confidencialidad en el contrato de trabajo para
que el empleado no pueda divulgar informacién sobre el establecimiento y no
pueda trabajar en la competencia durante un afio establecido después de salir

de la compaiiia.

3.20 Politicas de servicio

Es imprescindible brindar un buen servicio al consumidor. El cliente buscara un
valor agregado en el servicio del establecimiento, generando ganancias y

fidelidad del cliente. Por ello se deben seguir las siguientes normas:

e Al ingreso de cada cliente hacer un contacto visual y sonreir
amablemente.

e Saludar a los distintos clientes y asignarles un lugar.

e Presentar la carta y realizar recomendaciones.

e Realizar el pedido con un tiempo estimado e informar al cliente.

e Informar y estar atento sobre las necesidades del cliente.

e Tener conocimiento de las mesas como de los clientes para cobro de la
cuenta.

e Preguntar al cliente si esta satisfecho con el servicio y el menu.

e Tener en el establecimiento mesas limpias al igual que la revision
periodica de los bafios.

e Realizar un buzén de sugerencias o hacer un libro de visitas sobre el

negocio.

3.21 Elaboracién de incentivos

3.21.1 Incentivo

El administrador puede dar palabras de &nimo como: gracias, buen trabajo.
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Tomar las sugerencias o ideas que beneficien al crecimiento del negocio.

Dias adicionales de vacaciones.
3.21.2 Gratificacioén

Reconocimiento publico. Es decir, se reafirmacion de su buen trabajo frente al

cliente como entre sus comparieros de trabajo.
3.21.3 Pago indirecto

Dar la opcién de consumir dos veces al afio sobre un plato o bebida del

negocio.

3.22 Sanciones

Segun el horario establecido, los trabajadores tendran diez minutos adicionales
para llegar a su puesto de trabajo, si sobrepasa de ese tiempo, se descontara

una hora de trabajo.

Es obligacion del trabajador llamar al administrador si el empleado no asiste al
lugar de trabajo por motivo justificable. De lo contrario el empleado recibira un

memorandum por escrito el cual debera firmar.

Si el empleado incurre en tres faltas, se procedera al aviso en el Ministerio de

Relaciones Laborales, visto bueno como consecuencia, liquidacion del mismo.

El uso excesivo de celulares en la jornada de trabajo estd sancionado con
$0,50 centavos por llamado de atencion, dinero que se descontara en el rol de

pagos.

Si el empleado es responsable de perjudicar el producto o dafar instrumentos
de trabajo en el negocio, sera descontado el valor proporcional del costo final
del producto y en el caso de los objetos, un proporcional del costo de un nuevo

instrumento averiado.
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CAPITULO IV
4. PLAN DE MERCADO

4.1 Investigacion de mercado

La rehabilitacién de la calle La Ronda se extiende desde la Venezuela hasta la
calle Maldonado tiene mas de 90 establecimientos entre cafeterias,

restaurantes, bares y locales comerciales disponibles al publico.

En el ailo 2012 el promedio de visitas fue de 3000 personas al mes y en el
2013 el promedio ascendié a 2000 personas a la semana que acuden a este

espacio turistico. (Diario EI Hoy, 2013).

Dicha calle tiene una fluctuacién diaria de turistas extranjeros y nacionales,
sobresalen las visitas a la zona en el horario nocturno, por lo tanto, los
visitantes suelen ir acompafiados de amigos, familia u otros que prefieren ir en
pareja, el rango de edad que visita La Ronda es: joven, joven adulto con un

ambiente familiar.

El estatus socioeconémico medio que visita La Ronda es de nivel medio, su

consumo masivo se rige en fechas festivas.

4.2 Objetivo General

e Establecer una encuesta que sustente la aceptacion del local y oferta

gastronémica.
4.2.10bjetivos Especificos
e Conocer el costo promedio que esta dispuesto a pagar el cliente.

e Conocer la aceptacion y conocimiento de bebidas alcohdlicas de antafio
de Quito.
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e Analizar los gustos preferenciales de los clientes en cuanto a

gastronomia
4.3 Instrumentos de recoleccidn de la informacion
Se elaboré una encuesta con nueve preguntas para determinar el

comportamiento del publico encuestado y conocer el resultado del tema

propuesto, descomponiendo los aspectos principales sobre:

Aceptacion del negocio

Frecuencia de visitas en la zona elegida

Eleccién gastronGmica

Poder econémico.
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Sexo: F_ M __ Edad:

EMCUESTAS
1. ;Con queé frecuencia asiste a la calle La Ronda mensualmeanta?
a) Munca b) 1-2 o) 34 d)4-5
2. :5i existiera un bar tematico sobre leyendass guiterizs en la Ronda, 2 llamariz |z
gtencian, pars ir s visitarlo?

8) Si b) No

3. Generzlments, ;usted asistz & un bar con parejs, amiges o con cuénizs personas?

a) Pargja b) Amigos o familiares - # Personas___

4. Cuando asiste = un Bar, ;queé fipo de comida prefiere?

a. Tapas opicadas | Canasts de nachos con carne, wantan rellenc de camardn,
tortillas de maiz con came, empanadas de verde, ate.

b. Comida répida Pizza, hot-dog, sslchipapas, hamburguesa, nachos con
quesao, etc.

5 :Qwé fipo de bebidas prefizre en un bar, marque con unz X 3 opoiones?

a.  Cocleles innovadares WE2 (con fuego)

Duele de sabares [wvillas), bassa
caipirifiz, mocking- bird (tequils,
menta), lampara guiteria {[champagne),
noche de leyends, (ron, blue curacac)
+Behidas con Hielo seco.

b. Cocteles tradicionales Tequila sunrise, margarita. amarefio
tonic,muppets, michelada, daiguin
frutilla. maojite cubano,ete.

o Bebidas aleohdlicas quiterias Maranjillazo, canillazo, chuflay, chicha
de jora, guarapo, agua-miel.

d. Cervezas doradas

e Sodas Manzana, negra, fresa, et

8. ;Hasta cuanto pagaria por una picada y una bebida slcohclica en un bar?

&) §5.00-%10 b}E10-315 o) 515-520

7. iUsted usualmenta en un bar cancela con?

a) Tarjeta de cradito___ biEfactive___

Fecha

Figura 11. Encuesta realizada.
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4 4 Andlisis del mercado

SEXO

M Sexo MASCULINO B Sexo FEMENINO

Sexo

MASCULINO
53%

Figura 12. Pregunta 1. Tipo de sexo, masculino/ femenino.

Nota: 1. El resultado de la encuesta contestada fue: el 47% mujeres y el 53% hombres, de un total de
114 personas encuestadas.

Edad

9
3
g Edades FEMENINO
- Edades MASCULINO
20-30 ANOS 30-40 ANOS Mayores de 40

™ Edades MASCULINO ® Edades FEMENINO

Figura 13. Pregunta 2. Edad

Nota: 2 Para realizar la tabulacion se analizé distintos rangos de edad, comprendidos de 20 a 30 afios,
los mismos que fueron el grupo de mas denotacién en la encuesta realizada de la segmentacion de
mercado, luego la edad de 30 a 40 afios, y mayores de 40.
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Con qué frecuencia asiste a la calle La Ronda
mensualmente?

Ty o>

NUNCA 1-2 veces 34 veces 4-5 vces
Figura 15. Pregunta3 ¢ Con qué frecuencia asiste a la calle La Ronda mensualmente?

Nota 3.Del grupo encuestado el 64% asiste mensualmente al lugar ya especificado. Y el 26% no asiste al
sector en el mes. El valor de 7,02% vy el 2,63, asisten mas de 3 veces a la calle La Ronda, este grupo de
personas, especificamente son jévenes universitarios.

¢, Si existiera un bar tematico sobre
leyendas quitenas le llamaria la atencién
para ir a visitarlo?

mSI mNO
Figura 14. . Pregunta 4. ;Si existiera un bar tematico sobre leyendas quitefias le llamaria la atencion
para ir a visitarlo?

Nota: 3. Las personas tuvieron aceptacion sobre el bar tematico sobre leyendas quitefias con un 79% y
el 21% se resistio a la idea.




39

Generalmente, ; usted asiste a un bar
con pareja, amigos o cuantas
personas?

M PAREJA o AMIGOS O FAMILIARES - GRUPOS DE 3- 10 PAX.

Figura 16. Pregunta 5. Generalmente, ¢usted asiste a un bar con pareja, amigos o cuantas

personas?
Nota: 5. Las personas encuestadas usualmente asisten a un lugar de diversién, acompafiadas parte

de 2 personas con un 44% hasta un grupo mediano a grande de 10 personas con un 56%.

¢ Qué tipo de comida prefiere en un
bar?

u TAPAS O PICADAS # COMIDA RAPIDA

Figura 17. Pregunta 6. ¢ Qué tipo de comida prefiere en un bar?

Nota: 6. En esta pregunta se dieron las opciones de: tapas, se resaltd los siguientes platos Canasta de
nachos con carne, wantan relleno de camarén, tortillas de maiz con carne, empanadas de verde, etc. En
cuanto a la comida rapida se puso un ejemplo de: pizza, hot-dog, salchipapas, hamburguesa, nachos
~cON Alieen efe
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¢ Qué tipo de bebidas prefiere en un bar,
marque 3 opciones?

27,78%
22,51%

| 20,47% 19,59%
l I 10i2396

ﬁﬁfs” s
s

Figura 19. Pregunta 7. ¢ Qué tipo de bebldas prefiere en un bar, marque tres opciones?

Nota: 5. El porcentaje de bebidas tradicionales en un bar supero a las demas bebidas con el 27,78,
seguidos de cocteles tradicionales con 22,51%, los cocteles innovadores con un 20,47% y la cerveza
19,59%. Finalmente un 10,23% de preferencia para las sodas. En esta pregunta se mostr6 distintos

ejemplos de bebidas alcohdlicas, esto determiné la carta final para la tematica del estudio del local
propuesto.

¢ Hasta cuanto pagaria por una picaday
una bebida alcohélica en un bar?

m $5-510
M $10-515

M $15-520

Figura 18. Pregunta 8. ¢ Hasta cuanto pagaria por una picada y una bebida alcohdlica en un bar?

Nota: 4. Los porcentajes de 33% y 48% oscilan una cancelacion de $5 a $15, lo que muestra que hay
oportunidad para ingresar al mercado con los productos sugeridos. Y un 19% pagaria alrededor de $15
a $20 por una bebida y una picada.
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¢ Usted usualmete en un bar
cancela con:tarjeta de crédito o
efectivo?
TARJETA DE

CREDITO
18%

¥ TARJETA DE CREDITO @ EFECTIVO .
Figura 20. Pregunta 9. ¢ Usted usualmente en un bar cancela con: tarjeta de crédito 0 efectivo?

Nota: 6. Las personas encuestadas prefieren pagar en efectivo con un porcentaje de 82% y el 18%
prefiere usar su tarjeta de crédito.

4.5 Andlisis de resultados

Las personas encuestadas que fueron 114, se obtuvo una respuesta del
aceptacion del 70%, con una concurrencia mensual del 60%. En cuanto los
productos, el consumidor esta asociado con comida de preparacion rapida
puesto que tienen un porcentaje con una pequefia variacién de preferencia por

las picadas del 58%.

En la carta se exponen algunas leyendas como una propuesta llamativa al
cliente para la eleccion de los cocteles, al igual que las bebidas quitefias de
antafio. Acompafiando a sus bebidas con picadas de un costo accesible de $10
a $15 ddlares americanos con un porcentaje de 48%, su forma de pago es en
efectivo con un 82%, pero no se descarta el pago de tarjeta de crédito con un

18%, buscando que el cliente tenga facilidades para cancelar el producto.
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Generalmente las personas que acuden a la calle La Ronda van en grupo de 3
personas en adelante con un porcentaje del 58%. Segun el estudio de
mercado, encontramos que nuestro cliente potencial va de joven a joven adulto
con un rango de 20 a 40 afos, ademas en la encuesta realizada la mayoria de

las personas tenian gran aceptacion por el establecimiento.
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CAPITULO V
5. PLAN DE MARKETING

5.1 Segmentacion

El segmento de mercado son personas jovenes-adultas, ya en el andlisis de
resultados de las encuestas realizadas se demostr6 que tienen mayor poder
econdémico, también tenemos como un target potencial a las personas joévenes,
pues los mismos les ha llamado la atencion la teméatica del local y los productos

que se podrian ofertar.

5.2 Producto

La venta que se realizara al publico tendra que ser innovador, realizando una
fusion gastrondmica con las leyendas quitefias, pues las mismas generan

recuerdo en la mente del cliente.

Es importante innovar la carta cada semestre de los platos que menos venta se
obtenga para proporcionar nuevos productos que puedan causar satisfaccion al
cliente. La investigacion que proporciona el Libro de Bebidas de Antafio en
Quito por Javier Gomez Jurado Zeballos, nos muestra las bebidas
inmemorables que se estan deteriorando con el paso del tiempo, el libro invita a
una investigacién sobre los productos ecuatorianos como quitefios y la
trayectoria que ha tenido, la narracion de la importancia de la historia

gastrondmica. (Zevallos, 2014)

En cuanto a las picadas, la carta se quiere mostrar interesante con recetas que
podriamos encontrar en otros establecimientos, pero también marca la

diferencia con otras recetas que no son conocidas.



5.3. Desarrollo del Menu

Efectivo

Tarjeta de Crédito

3
!

A

Figura 21. Menu presentacion.
Adaptado: www.in-quitonocturno.com

144



AN T TGN AS

Figura 22. Menu detallado de platos y bebidas.
[—Adaptado: coctelesybebidasyalgomas.com

114
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5.4 Marca

Figura 23.Marca.

Se ha asignado como marca del local el nombre completo, con un disefio de un
gallo, elegido por la tematica de leyendas quitefias, el conocido “gallito de la
catedral”’. Con esta eleccion busca distinguirse de la competitividad, con una
imagen de facil memorizacion, de esta manera posicionarse como marca en la

mente del consumidor, la misma que determina el futuro de la empresa.

La eleccion de la tipografia fue grande y redonda para que el cliente pueda
leerlo sin problemas, situando en un plano superior, pues esta comunicando la

identidad de la empresa.

La marca es facil de pronunciar, de reconocer, esta asociada con base a una
carga emocional, pues las leyendas eran contadas para transmitir valores o

creencias de las mismas.
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5.5 Tarjetas de presentacion

H Leyendas Mane Negra

Email: leyendasmananegrala gmail com

‘(Ba‘ :;(-ma‘uca df &*)‘Icuda c‘ulhv'ia“ JN\(\\'“"I' illllﬂ ‘L’ I.l\l\‘ .“malu C{;.{ '} i .‘n’ﬂ&'d(.‘

Figura 24. Tarjetas de presentacion.
Adaptado: www.in-quitonocturno.com

5.6 Servicio

La oferta gastron6mica, es un bien tangible y se complementa con un servicio
intangible, donde al ofertar los servicios se estdn creando experiencias al
consumidor, lo cual, genera ganancias si el cliente esta satisfecho, el mesero
es basicamente la imagen de la empresa, demuestra actitudes o conductas
potenciales ante el cliente, por tal motivo los empleados tienen politicas de
servicio a seguir para poder satisfacer al cliente con felicidad. Es un

intercambio de valor por satisfaccion.

5.7 Estrategia del producto

La empresa capacitard y motivara a los empleados, si los empleados se sienten
felices en el area de trabajo, es la consecuencia de una buena calidad en el
servicio, siendo productivos y proactivos, por tal motivo el producto es ofrecido

eficaz como eficientemente.
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Cambiar el nombre al producto, por leyendas quitefias, para atrapar la atencion
del cliente.

Utilizacion del hielo seco, esta materia prima que no es muy utilizada en los

bares, puede llenar de curiosidad al cliente.

5.7.1 Establecer Los Objetivos

e Recopilar la informacion sobre la tematica que tiene el local, donde las
personas se sientan incluidas formando lazos de comunicacion para
expandir su publicidad, tomando asi un rol importante para las
personas involucradas dando una imagen positiva al negocio.

e Generar posicionamiento de la marca en el cliente, infundir el producto
para que tenga tanta acogida para promocionarlo en la prensa o

revista, alcanzar el medio comunicativo de influencia como la television.

5.8 Estrategias de marketing

Creacién de mensajes publicitarios en Redes Sociales y en redes pues desde
ahi se analizara al publico objetivo para poder alcanzar a satisfacer las
necesidades del cliente.

El mensaje publicitario con el que se comenzara es: "La leyenda a tu Mesa", el
mismo que trata de comunicar la tematica del bar, el mensaje tiene que ser real
y no sobrepasar las expectativas del cliente, se trata de dar el simbolo de

personalidad sobre el establecimiento.

Tener las redes sociales puede ser interesante para una evidencia testimonial
de la experiencia en el bar. En el caso de Facebook utilizada para lograr
notoriedad y vinculacién con la marca, formando una conexion con clientes
potenciales también brinda informacion sobre el local. Mientras tanto twitter es
permite medir el éxito en la red, concluyendo como resultado de acciones

publicitarias para la empresa. (Barros, 2013)
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5.9 Estrategias de precio

e Realizar una promocion de los shots de la carta gastronémica, pues son
los costos mas bajos, y puede tener una acogida rapida.

e Realizar la promocion de las peceras para que consuman en grupo y asi
Su costo sera reducido.

e Aumentar los precios por encima de la competencia con el fin de crear
en nuestros productos una sensacion de mayor calidad.

e Ofrecer descuentos por temporadas festivas.

5.10 Estrategias de comunicacion

Las redes pueden proporcionar una publicidad inmediata, pero en la radio
puede perdurar mas tiempo como una direccidén de tres meses de acuerdo el
impacto comunicacional para posicionar el producto en la mente del
consumidor.

Se la realizara mediante una cufa de radio de la siguiente forma:

“Bar la mano negra, te invita a disfrutar una noche de leyenda y terror que te
llenard de mucha emocioén, suspenso y pavor. jVen! conoce las mejores
leyendas de terror del Ecuador disfrutando de cocteles, picadas y concursos
gue tenemos especialmente para ti. jTe esperamos en La Ronda oel-53, calle
Guayaquil y Joaquin Paredes!”

Se atraera al cliente con una comunicacion corporal; personaje eventual de
leyendas quitefias, quien estara fuera del local, quien estara disfrazado y
llevara a su lado musica de acorde a la leyenda.

5.11 Estrategias de distribucion del producto

Previamente se ha elaborado un cronograma de actividades, donde se muestra
el manejo de relaciones publicitarias para dar a conocer el establecimiento, al
igual que las ofertas participativas que podrian tener nuestros clientes
potenciales. Su distribucion ha realizado el espacio virtual como las redes

sociales donde se hablara del negocio, y fotos del futuro establecimiento.
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CRONOGRANMA DE ACITVIDADES- PLAN DE MARKETING

EVENTOS

ENE

FEB

MAR

ABR|MAY

JUN

JUL

AGO

SEP]

0cT

NOV

Creacion de pagina Facebook y fotos sobre temética del lugar.

Creacion de Twitter, agregar fotos sobre leyendas quitefias ecuatorianas.

[#%)

Realizar amigos en [as distintas redes sociales , asi como en Instaran

Agregar leyendas quitefias, incentivar al comentario y narracion de los
"amigos" de las redes sociales.

e

Agregar fotos acorde a la decoracion del negocio, a igual que platillos.

Realizar un mailing a las amistades agregados.

—

Agregar fotos, dibujos, esculturas sobre la temética del bar.

Apertura del local, muestras pequefias de canelazos y mojitos.

Concurso de cuenta leyendas

=]

Concurso de disfraces

Exposicion de fotos paranormales relacionadas a las leyendas quitefias.

2

Campeonato de cuarefa.

Tabla 10. Cronograma de actividades-Plan de Marketing.
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CAPITULO VI
6. ESTUDIO FINANCIERO

Determina la planificacion econémica de un capital, para la inversiéon de un
costo de oportunidad en el mercado, busca llegar a una meta financiera y
mediante un plan de costes y gastos, por lo tanto determinara las necesidades

del futuro negocio.

6.1 Monto econOmico para la constitucién de la empresa

El monto calculado para la constitucion es alrededor de $1.110 este pago se
realizara una sola vez, excepto el del nombramiento de gerente, dicha inversion
se pagara dentro de un periodo de cuatro afios, el pago anual sera el impuesto
al municipio con el impuesto a la renta.

El capital social serd constituido por Diana Carolina Pallo con un monto de
$15.000 y la socia Anhel Pazmifio, sera presidente de la empresa, Unicamente
estard presente para validar los futuros balances; dicha persona aportara con
$15.000.00 con un total de $30.000.00.

Tabla 11. Gastos de constitucion.

GASTOS DE CONSTITUCION
Permisos Generales $ 75,00
Nombramiento de Gerente (Periodo 4 afios) $ 150,00
Registro , Notarias, Abogado $ 800,00
$
$

Impuesto Anual- Uso de Suelo Municipio 85,00
SUB TOTAL 1.110,00




6.2 Fuente de financiamiento
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FUENTE DE FINANCIAMIENTO

DIANA PALLO 15.000.00

ANHEL PAZMINO 15.000.00

Tabla 12. Fuente de financiamiento.

6.2.1 Capital propio

Promerlca 7‘4 Cuenta
R.U.C.: 1790477142001 de Ahorros
Av. Amazonas 25-23 y Colén 29/ 201 0.50 1,001 .4
Quito - Ecuador
Cuenta: o7o0oB80322-1
Cliente: PAL LD I\PA DIANA C ARL)[ INA S
| Transaccion Fecha Monto Saldo Ctl.
1
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3 2 50
4 ) =0
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8
9
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12|, 10.5
13 0 =
14 10
15 n
16 % < , i
17 , 5 - .
18 =
19 5 &
20 : - A
21‘. % T - ——t s
|5 ” - 0 885.30 8971
23| TNTERES 30/03/2012 b4 ] 2
24| ND RETIRD ATH 10/04/2012 20.50 864.80 | 1053
25| §D RETIRO ATH 10/04/2012 .50 &‘;.JO 1055
26| Np RETIRD ATH 27/04/2012 50.50 817:.§*J 2658 :
27| ND RETIRD ATH 27/04/2012 0.50 813.30 :8-‘
28| INTERES 30/04/2012 g.% g} 3.@4; 10%”1
o CONSULTA SALDOS AT 10/05/2012 ¥ 813.51 |1
29 %?%Its;{m 10/05/2012 800.00 13.51 |1627
b 12/02/2015 it 7 0035 | 1705
Con esta libreta de ahorros usted puede realizar transacciones a nivel nacional. O 4' 5 ’:; 1 9 j!"
Sirvase verificar que los registros impresos en esta libreta se encuentren de acuerdo
con las transacciones realizadas.
Figura 25. Cuenta de ahorros bancario de $ 30.000.
Adaptado. Banco Proamerica




6.3 Presupuestos de Adquisicion

Se determinara las cantidades estimadas del equipamiento, tomando en cuenta
las cantidades por el precio unitario de compra, donde se determinara el costo

de los materiales indirectos para la fabricacion del producto final.

6.3. Costos Fijos

Estos costos son imprescindibles para el funcionamiento de la empresa y son

costos mensuales.

Tabla 13. Costos fijos mensuales.

COSTOS FIJOS MENSUALES

Arriendo $ 800,00
Sueldos $ 2.645,28
SUB TOTAL $ 3.445,28
GASTO GENERALES MENSUALES
Telefono/Plan Celular % 30,00
Internet/ Tv Cable $ 25,00
Alarma de Seguridad % 30,00
Movilizacion - Compra materia prima $ 80,00
SUB TOTAL $ 165,00
TOTAL $ 3.775,28

6.3.1 Costos variables

Esta relacionado con la produccién de la empresa, si esta sube su produccién

también influird en el costo de productos adquiridos en la cual puede influir las

temporada altas y bajas en el afio.
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Tabla 14. Costo variable mensual.

COSTO VARIABLES MENSUALES
Materia Prima B 2,75
Luz $ 75,00
Agua $ 60,00
Gas $ 45,00
Imprevistos $ 200,00
TOTAL $ 1.152.,75
6.3.2 Total de costos fijos y variables
Tabla 15. Total de costos fijos y variables
SUMA DE COSTOS
COSTOS FIJOS MENSUALES 5 3.775,28
COSTOS VARIABLES MENSUALES | 3 119275
TOTAL DE COSTOS 9 5.700,78

6.4 Gastos

Implica un desembolso monetario a cambio de una contraprestacion, es un

consumo de producto y no es recuperable.
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6.4.1 Gastos variables de ventas
Se muestra los gastos detallados de publicidad, los mismos que tiene que rotar

en todo el afo, se obtiene un valor y sera proyectado en dicho tiempo

Tabla 16. Gastos variables de ventas.

GASTOS VARIABLES DE VENTAS

Publicidad Semestral
Impresion de Facturas Ciento $ 35,00
Pintura de Neon , maquillaje( 6 unidades) $ 6,00
Targetas , Material, Couche (100u ) $ 8,96
Caja de Luz 1,2070,80 $ 112,00
Tripticos Material, Couche (100u ) $ 80,00
Volantes Material, Couche (100u ) $ 18,00
Tubos de Cortina , 1,2070,80 $ 4 50
Tripode Soporte Banner $ 29,30
Vinil 1,65%0,80 3 28,00
Pastillas Radiales (45 Seg.) Radio Majestad | $ 450,00
TOTAL $ 771,76

6.4.2 Gastos de inversion de equipamiento liviano
En el siguiente cuadro se muestra que este es un gasto necesario para poder
producir las ventas pero este equipamiento puede tener mucha rotacion por

rupturas o dafios producidos por el uso del mismo.



Tabla 17. Gastos de equipamiento liviano.
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GASTO DE INVESION DE EQUIPAMENTO LIVIANO

EQUIPAMENTO LIVIANO VALOR UNIDAD
Ollas de teflon % 80,00 3
Sartenes de teflon $ 27,00 5
Balanza digital $ 20,00 1
Licuadora para cocina y bar $ 270,00 2
Cuchillos $ 20,00 1
Tabla de picar $ 9,50 2
Espatula $ 6.00 2
Cucharones $ 3.00 1
Espumadera $ 8,00 1
Batidor alambre $ 5,00 1
Cernidor malla $ 7.00 1
Rallador $ 4,14 2
Tanques de gas $ 195,00 3
TOTAL $ 654,64
EQUIPAMIENTO UTENSILLOS BAR VALOR UNIDAD

Qlla de barro 8 1
Guantes para hielo seco 4.5 1
Mortero 1,5 1
Hieleras de mesa 1
Tenazas de hielo 1
Destapador 8.82 1
Colador para coctel 1
Dosificadores o Goteros 6,08 8
Abrelatas 3,5 1
Mortero 10,5 1
Coctelera 750ml 25.9 2
Colador (jugos) 2 1
Medidor de onzas (1 onza y 1/2 onza) 1,44 1
Fosforera 0,4 1
TOTAL 64,64

GASTO DE INVERSION DE CRISTALERIA Y MENAJE

GASTOS DE CRISTALERIA VALOR UNIDAD
Irish Coffe 14,4 12
Wine Glass 17.4 12
Old Fasshioned (Canelazo) 15,6 12
Hi-Ball (Jugos) 18 12
Copa (Martini) 18,96 12
Collins 14,4 12
Hurricane 24 12
Peceras 17.25 5
Jarras 24,64 7
TOTAL 164,65

GASTOS DE MENAJE

MENAJE - PLATOS VALOR UNIDAD
Plato de 25,8 cn Redondo 59,04 12
Plato tendido de 23,5 cm Cuadrado 51 12
Salseros 3 onz 31,5 18
Dispensador de cubiertos 14 1
Juego de Cubiertos 2 u 15 2

TOTAL

170,54




6.4.3 Gastos generales

Importantes para el mantenimiento del negocio y necesarias para el mismo.

Tabla 18. Gastos generales: implementos de limpieza, decorativos, oficina.
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GASTOS GENERALES

IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA CANT. WALOR
Escoba 2 B 3.74
Trapeador = $ 6,30
Recogedor de Basura 1 B 1,50
Fundas Industriales x25cm 3 5 5,40
Desinfectante 1 S 3.45
Cloro = $ 2,72
Viledas 5 $ 1,75
Lava 3 % 8.55
Jabdn de Liquido bafios 2 S 5,00
Guantes 5 $ 6,75
Papel higenico paguete S6u 1 $ 3,10
SUB TOTAL $ 49.26

GASTOS DECORATIVOS CANT. CANTIDAD
Medias nylon para decorar 3 3,75
Paquete de VWelas 12 u 1 1,6
Ceniceros de cristal pequefios para velas =2 12,2
Posters sobre leyvendas quitefias 7 11,2
TOTAL 29,75

GASTOS DE OFICINA

MATERIAL DE OFICINAL CANT. WALOR
Libretas con carboncillo para pedidos 2 $ 6,00
Facturas 200u. 1 $ 45
Esféros i $ 3,50
Resma de Hojas(roles, cardex, compras,
inventario) =2 $5 92,00
SUB TOTAL 3 63.50

6.4.4 Total de gastos

En el siguiente cuadro se muestra el monto total de gastos, influyendo en la

tabla nUmero 11 de inversion inicial.

Tabla 19. Suma de gastos.

SUMA DE GASTOS

TOTAL

GASTOS DE CONSTITUCION 3 1.110,00
GASTOS VARIABLES DE VENTAS 3 771,76
GASTOS GENERALES $ 49,26
GASTOS DECORATIVOS $ 29,75
GASTOS DE OFICINA $ 63,50
GASTO DE INVESION DE EQUIPAMENTO LIVIAN $ 654,64
EQUIPAMIENTO UTENSILLOS BAR 3 64,64
GASTOS DE CRISTALERIA $ 164,65
GASTOS DE MENAJE $ 170,54
$

1.968,74
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6.5 Activos Fijos
Es la adquisicion de objetos tangibles que puedan tener una vida util amplia

para poner a servicio continuo de la empresa.

Tabla 20. Activos fijos. Adpatado: (J.Tarquin, 2000)

ACTIVOS FIJOS
EQUIPAMENTO PESADO
EQUIPOS VALOR UNIDAD
Barra pequefia para bar $ 250,00 1
Cocina industrial de 4 quemadores $ 200,00 1
Horno industrial pequefic $ 150,00 1
Refrigerdora mabe 10 pies $ 1.300,00 1
Congelador 18 pies $ 420,00 1
TOTAL $ 2.070,00
EQUIPAMENTO LIVIANO| VALOR UNIDAD
Sartenes de teflén $ 27,00 5
Balanza digital $ 20,00 1
Licuadora para cocina y bar $ 270,00 2
TOTAL $ 317,00
EQUIPAMENTO TECNOLOGICO
EQUIPOS TECNOLOGICOS VALOR CANTIDAD
Caja Registradora $ 200,00 1
Mini Componente $ 150,00 1
Parlantes $ 260,00 4
Laptop Dell $ 450,00 1
Impresora Epson $ 230,00 1
Televisién $ 1.200,00 1
Madquina para billetes falsos $ 42,00 1
TOTAL 3 2.532,00
MUEBLES Y ENCERES
MESAS Y SILLAS
Silla de escritorio $ 80,00 1
Escritorio $ 160,00 1
Estanteria para productos $ 180,00 2
Juego de 4 sillas una mesa 1x1 $ 756,00 9
TOTAL DE EQUIPAMENTO 3 756,00
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS $ 5.675,00
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6.5.1 Depreciacion de activos fijos

Es la reduccion en el valor de un activo, sirve para el deducible de impuestos

futuros al cumplir el afio laboral de la empresa. (J.Tarquin, 2000, pags. 388, 389)

Tabla 21. Depreciacién de activos fijos. (J.Tarquin, 2000)

ACTIVOS FIVOS DEPRECIACION
EQUIPAMENTO PESADO A0S  |PORCENTAJE
EQUIPOS VALOR | UNIDAD 10%
Barra pequefia para bar $ 250,00 1|5 ANOS $25,00
Cocina industrial de 4 quemadores $200,00 115 ANOS $20,00
Horno industrial pequefio $ 150,00 15 aNos $ 15,00
Refrigerdora mabe 10 pies $1.300,00 115 ANOS $ 130,00
Congelador 18 pies $ 420,00 115 ANOS $42,00
TOTAL $2.070,00 $207,00
EQUIPAMENTO LIVIANO| VALOR | UNIDAD 10%
Sartenes de teflon $ 27,00 5(5 aNOS $2,70
Balanza digital $ 20,00 115 ANOS $2,00
Licuadora para cocina y bar $ 270,00 2|5 ANOS $27,00
TOTAL $317,00 $31,70
EQUIPAMENTO TECNOLOGICO
EQUIPOS TECNOLOGICOS VALOR |CANTIDAD 10%
Caja Registradora $ 200,00 115 ANOS $20,00
Mini Componente $ 150,00 115 ANOS $ 15,00
Parlantes $ 260,00 45 ANOS $26,00
Laptop Dell $ 450,00 1|5 ANOS $45,00
Impresora Epson $ 230,00 15 aNos $23,00
Television $ 1.200,00 115 ANOS $ 120,00
Maguina para billetes falsos $ 5,00 115 ANOS $0,50
TOTAL $ 2.495,00
MUEBLES Y ENCERES
MESAS Y SILLAS 10%
Silla de escritorio $ 80,00 115 ANOS $8,00
Escritorio $ 160,00 115 ANOS $ 16,00
Estanteria para productos $ 180,00 2[5 ANOS $18,00
Juego de 4 sillas una mesa 1x1 $ 756,00 9|5 ANOS $75,60
TOTAL DE EQUIPAMENTO $ 756,00
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS $ 5.638,00 $ 869,50
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6.5.2 Monto de lainversién

La inversibn monetaria que se necesitard para empezar la empresa sera
constara $14.117,78 y con colchon de 15.882,73.

INVER SION TOTAL
ACTNVOS FIJOS % 5 675,00
T. COSTOS % S 700,78
T. GASTOS 5 1.968,74
MATERLA PRIMA % Fr2 75
TOTAL DE INVERSION| % 1411727
CAPITAL INICIAL | % 30.000,00
DIFERENCIA DE INVERSION| $ (15 882, 73)

Tabla 22. Monto de la inversion.

6.6 Costos de mano de obra

Registro de actividad mensual de todos los empleados, donde se costee el
monto del personal y de esta manera poder realizar un rol individual, con
detalle de los beneficios por ley asi como descuentos que pudiera tener el
trabajador.

Se define el valor, donde se especificar4 una proyeccion anual y el costo total

de la mano de obra.



Tabla 23. Inventario de recursos humanos con sueldo provectado.

INVENTARIO DE RECURSOS HUMANOS CON SUELDO PROYECTADO

5. RANUAL

PERSONAL | SUELDO |ATORIE SARID | o | DEOIMO Gt | EoausTo o TOTAL [IALOR |G HORA [HORA [SALARIO |, FoNDoS
=
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ADVINISTRADOR | §__ 60000 5 56,705 543305 50,008 29505 7290|2500 4998]5 77068]5 2000]5 2505 385 50]5 9248165 9.9

AYUD.COCINA__|§_ 36000/ $ 3,02]5 35,985 3000]$ 29505 437418 1500]8 2999]8 47421]5 1200]5 204[5 313 41]% 569050]3 57204

AYUD.BARRA S 354005 T545] % 32055]5 29508 20508 4300]8 1475]S 2949]9 466.80]5 11.80]5 200|308 40|85 560155]5 56310

MESERO 1 S 34,00]S T545] % 32055]5 29508 20508 43,00]8 1475|S 2949] 9 466.80]5 11.80]5 200|305 40|85 560155]5 56310

MESERO2 S 354,00 S 33455 32055]5 29508 20508 43,01]5 1475|5 2949]9 466,80(5 11.80]5 200[5 305 40]% 560155]5 56310

§ 24567 2645277 §31.74332 | $ 319117

Nota: 7 Caélculo del inventario de recursos humanos con sueldo proyectado.
El salario neto se calculé sumando los beneficios de ley.
El décimo tercero, es una remuneracion recibida, sumando las horas extras y suplementarias divido para doce.

Décimo cuarto, es un sueldo basico divido dividido igual para doce meses.

Los aportes se realizaran de acuerdo a la remuneracion recibida, donde el Empleador aporta el 12,5% y el 9,45% aportacion del Trabajador. El calculo realizado es
una regla de tres para obtener los valores que se muestran en la tabla.

Vacaciones, este rubro se conservara cada mes para el pago total en la liquidacién del empleado. Se calcula sumando el salario liquido + horas extras+ horas
suplementarias y esto divido para 24.

Fondo de reserva, su calculo se realiza el sueldo liquido multiplicado por el 8,33%. Este pago se realizara después de que el empleado cumpla un afio en la
empresa, este precio se cancela directamente en el seguro social.

El costo de la hora suplementaria es del 25% y la hora extraordinaria tiene un valor del 50%, tomando en cuenta el valor por hora.
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6.7 Rol individual
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Comprobante de pago firmado tanto para la empresa como para el empleado.

Tabla 24. Rol de pago.

BAR MANO NEGRA

ROL DE PAGOS

Juan de Dios Morales Oe3 y J.Paredes RUC: 1715484349001
Telefono:0987-820" 999 Mes: Enero
Nombre: Juan Paredes Cargo Mesero 1
C.I: 171658545857
INGRESOS EGRESOS
SUELDO 354|Aporte IESS Persona $ 33,45
FONDOS DE RESERVA $ 29,49|PRESTAMOS EMPRESA
BONOS PRETAMO IESS
HORAS EXTRAS DESCUENTOS
Total Ingresos | | $ 383,49|Total Egresos 33,45
VALOR NETO A RECIBIR $ 350,04

FIRMA EMPLEADOR

FIRMA TRABAJADOR

6.8 Inventario inicial de compra materia prima

Establecer un monto para las compras definira el valor del plato. Hay compras

gue se puede realizar semanalmente y otras en un periodo quincenal como los

productos no perecibles.



Tabla 25.Compras de inventario inicial de materia prima bebidas
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INVENTARIO INICIAL
COMPRAS SEMANALES
MATERIA PRIMA - BEBIDAS ¥ COCTELES
PRECIO PRECIO
FECHA |(PRODUCTO CANT. u UNITARIO TOTAL
Anis estrellado 1000 gr $880 %880
Arroz 1000 gr $1.16 $1,16
Azicar 1000 ar 3 14.16]| $ 14,16
Canela en Rama 1000 gr $8,00 $8,00
Canela en Polvo 1000 ar 512,000 $12,00
Cafia de azlcar 1000 gr $1,50 $1,50
Cascara de pifia 1000 gr $ 0,39 $ 0,39
Cascara limon 1000 ar 30,27 $ 0,27
Cedrdn 1000 gr $0.75 $ 0,75
Cereza 1000 ar $ 6,25 $ 6,25
Clavo de olor 1000 ar $18,38| % 18,38
Frutillas 1000 gr $ 3,44 $ 3,44
Frambuesa 1000 qgr $18,31] $ 18,31
Harina de jora 1000 gar $0,97| $097
Hielo Seco 1000 ar $1,66| $ 1,66
Hierba Luisa 1000 gr $0,75 $075
Hoja de naranja 1000 ar $0,75| $075
Huevo 1000 ar $0,12] $ 2,00
Limén Meyer 1000 ar $0,76| $0,76
Maracuya 1000 gr $1.45 $1,45
Menta 1000 ar $1.000 %100
Maora 1000 ar $6.85 %$6.85
Mortifio 1000 ar $3.00 $3.00
Naranja Americana 1000 gr $3.74 $3,74
Naranjilla 1000 ar $2.48 3248
Panela 1000 gr $2,43 $243
Pasas 1000 ar $3,10, $3.10
Piel de naranja 1000 gr $ 1,83 $1,83
Pifia 1000 ar $0.87| %087
Platano Seda 1000 ar $069 %069
Uvas Roja 1000 Lt $4.31] 5431
Wvilla 1000 Lt $ 5,82 $ 5,82
Jugo de limén 1000 Lt $0.85 $0.85
Jugo de Naranja 1000 Lt $1,33] $1,33
Jugo de pifia 1000 Lt $2,30 $230
WVALOR TOTAL $140,47| $ 142,35
COMPRAS - BOTELLAS
PRECIO PRECIO
FECHA PRODUCTO CANT. v UNITARIO TOTAL
Aguardiente - Nectar 3 U $ 19.07 $ 57.21
Baileys 1 U $19.41 $ 19,41
Blue Curacao 3 U $ 8.06 $ 24.18
Gean 2 U $ 14,65 $ 43,95
Licor Crema de Menta 3 U $9.03 $ 27.09
Ron blanco- Altura de los andes <] u $ 10,55 $ 31,65
Ron Rubio 3 U 3 18,40 $ 55,20
Tequila 3 U $ 18,40 $ 55,20
Triple sec Naranja- Caribeans 3 U $ 9.60 $ 28,80
Vodka/ Ruscaya <] u $ 10,35 $ 31,05
Vino espumante-Grand Dubal 3 U $ 5,31 $ 15,93
VALOR TOTAL $ 142,83| $ 389.67
PRECIO PRECIO
FECHA |PRODUCTO CANT. u UNITARIO TOTAL
Coca Cola 5] U $ 1,80 $ 10,80
Frioravanti [5] U $ 1,50 $9.00
Sprite B U $ 1,60 $ 9,60
Orangine 5] u $ 2,14 $ 12,84
Pilsener 10 U % 0,85 $ 8,50
Pilsener 330 ml 5] u $ 0,90 $ 5,40
Heinek 330 ml B U $ 1,60 $ 9,60
Club 330 ml B U $ 0,80 $ 4,80
WVALOR TOTAL $ 11,19 $ 70,54




Tabla 26. Inventario de compras tapas y picadas.

MATERIA PRIMA - TAPAS Y PICADAS
PRECIO
FECHA PRODUCTO CANTIDAD U PRECIO U TOTAL
Aceite 1000 It $ 2,04 $ 2,04
Achiote 1000 It $ 2,47 $ 2,47
Aguacate 1000 gr $ 1,45 $ 1,45
Aji 1000 gr $ 0,90 $ 0,90
Ajo 1000 gr $ 3,50 $ 3,50
Alitas de pollo 1000 gr $ 4,79 $ 4,79
Atuan 1000 ar $ 8,50 $ 8,50
Azlcar. 1000 gr $ 0,86 $ 0,86
Carne 1000 gr $ 7,32 $7,32
Carne Molida 1000 gr $ 4,80 $ 4,80
Camaron 1000 gr $ 8,50 $ 8,50
Cebolla perla 1000 gr $2,73 $273
Champifiones 1000 gr $ 5,00 $ 5,00
Coco 1000 gr $ 3,00 $ 3,00
Comino 1000 gr $ 10,34 $ 10,34
Culantro 1000 gr $ 1,10 $1,10
Harina 1000 gr $1,20 $ 1,20
Huevo 1000 gr $0,12 $ 2,00
Jamon Pierna 1000 gr $7,15 $7,15
Naranja 1000 gr $ 1,48 $ 1,48
Leche 1000 gr $ 0,85 $ 0,85
Lechuga Crespa 1000 gr $1,75 $1,75
Levadura 1000 gr $ 4,00 $ 4,00
Limon Meyer 1000 gr $ 0,76 $ 0,76
Maicena 1000 gr $1,20 $1,20
Mantequilla 1000 gr $ 5,60 $ 5,60
Mayonesa 1000 It $ 222 $222
Mostaza 1000 It $1,77 $1,77
Nachos 1000 gr $ 3,73 $3,73
Naranja 1000 gr $ 1,48 $ 1,48
Pan tajado 1000 gr $ 2,76 $2,76
Panela 1000 gr $ 1,31 $ 1,31
Papa leona 1000 gr $1,20 $1,20
Pasas Negras 1000 gr $ 3,10 $ 3,10
Pimienta negra 1000 gr $ 5,02 $5,02
Pimiento Rojo 1000 gr $ 3,08 $ 3,08
Pimiento Verde 1000 gr $ 1,99 $ 1,99
Pimienta negra 1000 gr $ 14,29 $ 14,29
Pechugas de pollo 1000 gr $ 5,60 $ 5,60
Queso Fresco Cremoso 1000 gr $6,10 $6,10
Queso Tierno 1000 gr $ 3,60 $ 3,60
Sal 1000 gr $ 0,50 $ 0,50
Salsa Inglesa 500 It $ 2,81 $ 1,41
Salsa de tomate 1000 It $ 3,02 $ 3,02
Pasta de tamarindo 1000 It $ 8,36 $ 8,36
Tomate 1000 gr $1,27 $1,27
Vinagre 1000 gr $ 0,50 $ 0,50
Wantan 1000 gr $ 4,60 $ 4,60
VALOR TOTAL $169,71| $ 170,19
VALOR TOTAL DE TODAS LAS COMPARAS $ 453,01 $ 772,75
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6.8.1 Control de Inventario

Concentracion de informacion de la adquisicion de los productos, con enfoque
al abastecimiento de cada producto, la rotacion de entrada y salida de la
materia prima teniendo un control de vida util, se aplicara el método FIFO( First

in first out).

Tabla 27. Control de inventario bebidas 1.

CONTROL DE INVENTARIO
COMPRA (+) SALIDA(-) COCINA
INVENTARIO BEBIDAS Y COCTELES INVENTARIO BEBIDAS Y COCTELES
PRECIO |PRECIO PORCION TOTAL
FECHA  |PRODUCTO CANT. U UNITARIO |TOTAL FECHA SOLICITADA v BODEGA v
Anis estrellado 1000 |gr 8,8 $8,80 150 gr 850 gr
Arroz 1000 |gr 1,16  §1,16 30 gr 970 gr
Azlicar 1000 |gr 14,16)  $14,16 0 gr 1000 |gr
Canela en Rama 1000 or 8 $8,00 0 gr 1000 [gr
Canela en Polvo 1000 gr 12] §12,00 0 gr 1000 [gr
Cafia de azicar 1000 |gr 15 $150 0 gr 1000 |gr
Céscara de pifia 1000 |gr 0,39 $0,39 0 gr 1000 |[gr
Cascara limén 1000 |gr 0,27 $0,27 40 gr 960 gr
Cedrén 1000 |gr 0,75 $0,75 0 gr 1000 |gr
Cereza 1000 |gr 6,25 $6,25 0 gr 1000 |gr
Clavo de olor 1000 |gr 18,38 $18,38 0 gr 1000 |gr
Frutillas 2000 |gr 344 $6.88 0 gr 2000 |gr
Frambuesa 1000 |gr 18,31 §$18,31 0 gr 1000 |gr
Harina de jora 1000 |gr 0,97 $0,97 0 gr 1000 |gr
Hielo Seco 1000 or 1,66 $ 1,66 0 gr 1000 [gr
Hierba Luisa 1000 gr 0,75 $0,75 60 gr 940 gr
Hoja de naranja 1000 [gr 0,75 $0,75 0 gr 1000 |[gr
Huevo 1 u 0,12 $0,00 1 u 0 u
Limén Meyer 2000 |gr 0,76 $1,52 0 gr 2000 |gr
Maracuya 1000 |gr 1,45 $145 150 gr 850 gr
Menta 1000 |gr 11 §$1,00 0 ar 1000 |or
Mora 1000 |gr 6,85 $6,85 0 gr 1000 |gr
Mortifio 1000 |gr 3| §$3,00 0 gr 1000  |gr
Naranja Americana 3000 |gr 374 $11.22 0 gr 3000 |gr
Naranjilla 1000 |gr 248  $248 0 gr 1000 |gr
Panela 2000 gr 243 $4,86 0 gr 2000 o
Pasas 1000 gr 3,1 $3.10 0 gr 1000 [gr
Piel de naranja 1000 [gr 1,83 $1,83 0 gr 1000 |[gr
Pifia 1000 |gr 087 $087 0 gr 1000 |[gr
Platano Seda 1000 |gr 0,69 $0,69 0 gr 1000 |[gr
Uvas Roja 1000 Lt 431 $4,31 0 Lt 1000 |Lt
Wvilla 1000 Lt 582 §$582 0 Lt 1000 |Lt
Jugo de limén 2000 |Lt 085 $170 0 Lt 2000 Lt
Jugo de Naranja 1000 |Lt 133 §1.33 0 Lt 1000 |Lt
Jugo de pifia 2000 Lt 23 $4580 0 Lt 2000 Lt
VAI OR TOTA 14047 $ 157 61
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Las bebidas estan dentro del inventario pero se toma en observacién porque
las mismas se pueden almacenar por mas tiempo a diferencia de la materia

prima de las tapas y picadas.

Tabla 28. Control de inventario bebidas 1.

COMPRA (+) SALIDA(-) COCINA
BEBIDAS ALCOHOLICAS
PRECIO |PRECIO TOTAL
FECHA PRODUCTO CANT. u UNITARIO |TOTAL FECHA BOTELLA (U BODEGA u
Aguardiente - Nectar 5 U 19,07 $ 95,35 1 U 4 U
Baileys 2 ] 19,41 $ 38,82 2 9] 0 ]
Blue Curacao 3 U 8,06 $24,18 1 U 2 U
Gean 6 ] 14,65 $ 87,90 1 9] 5 ]
Licor Crema de Mentg 6 U 9,03 $ 54,18 1 U 5 U
Ron blanco- Altura de 6 U 10,55 $ 63,30 2 U 4 U
Ron Rubio 5 U 18,4 $ 92,00 2 9] 3 U
Tequila 4 u 18,4 $ 73,60 2 U 2 u
Triple sec Naranja- C4 3 U 9,6 $ 28,80 1 9] 2 U
Vodka/ Ruscaya 2 U 10,35 $ 20,70 1 U 1 U
Vino espumante-Gran 3 9] 5,31 $ 15,93 3 U 0 9]
VALOR TOTAL 142,83 $ 594,76
SODAS Y CERVEZAS
PRECIO |PRECIO TOTAL
FECHA PRODUCTO CANT. u UNITARIO |TOTAL FECHA BOTELLA U BODEGA u
Coca Cola 6 ] 1,8 $ 10,80 1 9] 5 ]
Frioravanti 6 U 1,5 $ 9,00 2 U 4 U
Sprite 6 ] 1,6 $ 9,60 3 9] 3 ]
Orangine 6 U 2,14 $ 12,84 1 U 5 U
Pilsener 10 u 0,85 $8,50 2 U 8 u
Corona 10 U 2,15 $ 21,50 2 9] 8 U
Club 10 u 2 $ 20,00 1 U ] u
VALOR TOTAL $12,04 $9224




Tabla 29. Control de inventario tapas y picadas.
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COMPRA (+) SALIDA(-) COCINA
TAPAS Y PICADAS
PRECIO FECHA PORCION U TOTAL U
FECHA PRODUCTO CANTIDAD| U |PRECIOU |TOTAL SOLICITADA BODEGA
Aceite 5000 It $2,04 $10,19 1000 It 4000 It
Achiote 1000 It $247 $247 30 It 970 It
Aguacate 1000 gr $1,45 $1,45 0 gr 1000 gr
Aj 1000 | or [ 5090 $0,90 50 ar 950 gr
Ao 1000 | gor [ $350 $3,50 20 ar 980 gr
Alitas de pollo 1000 gr | 5479 $4,79 400 ar 600 ar
Atin 1000 | or [ $850 $850 0 or | 1000 gr
Azicar. 5000 gr | 5086 $4,30 0 ar 5000 ar
Carne 1000 gr $7,32 $7,32 0 gr 1000 gr
Carne Molida 2000 ar $4,80 $ 9,60 0 gr 2000 ar
Camarén 1000 ar $8,50 $ 8,50 80 gr 920 ar
Cebolla perla 2000 ar $2,73 $ 5,46 0 gr 2000 ar
Champifiones 1000 ar $5,00 $ 5,00 0 gr 1000 ar
Coco 1000 gr | $3,00 $ 3,00 0 ar 1000 ar
Comino 1000 gr | $10,34 $10,34 0 ar 1000 ar
Culantro 1000 gr $1,10 $1,10 0 gr 1000 gr
Harina 1000 gr | $1,20 $1,20 0 gr 1000 ar
Huevo 1000 gr $0,12 $2,00 8 ar 992 gr
Jamon Pierna 1000 gr | $1715 $17,15 0 ar 1000 gr
Naranja 2000 gr $1,48 $2,96 0 ar 2000 gr
Leche 1000 gr | $085 $0,85 0 gr 1000 ar
Lechuga Crespa 1000 gr $1,75 $1,75 0 ar 1000 gr
Levadura 1000 gr $4,00 $4,00 0 ar 1000 gr
Limén Meyer 1000 gr | $076 $0,76 30 gr 970 ar
Maicena 1000 gr $1,20 $1,20 0 gr 1000 gr
Mantequilla 1000 gr | $560 $5,60 0 gr 1000 ar
Mayonesa 1000 It $2,22 $2,22 0 It 1000 It
Mostaza 1000 It $1,77 $1,77 0 It 1000 It
Nachos 1000 gr | $373 $3,73 0 gr 1000 ar
Naranja 1000 gr $1,48 $ 1,48 0 ar 1000 gr
Pan tajado 1000 gr $2,76 $2,76 0 ar 1000 gr
Panela 1000 gr | $1,31 $1,31 0 ar 1000 ar
Papa leona 1000 gr $1,20 $1,20 0 ar 1000 gr
Pasas Negras 1000 gr $3,10 $3,10 0 ar 1000 gr
Pimienta negra 1000 gr $5,02 $5,02 0 ar 1000 gr
Pimiento Rojo 1000 gr $3,08 $3,08 0 ar 1000 gr
Pimiento Verde 1000 gr $1,99 $1,99 0 ar 1000 gr
Pimienta negra 1000 gr | $1429 $14,29 0 ar 1000 gr
Pechugas de pollo 1000 gr $ 5,60 $ 5,60 0 ar 1000 gr
Queso Fresco Cremof 1000 gr $6,10 $6,10 0 ar 1000 gr
Queso Tiemo 1000 gr $ 3,60 $ 3,60 0 ar 1000 gr
Sal 1000 gr | 5050 $0,50 0 ar 1000 ar
Salsa Inglesa 1000 It $ 2,81 $2,81 0 It 1000 It
Salsa de tomate 1000 It $ 3,02 $3,02 0 It 1000 It
Pasta de tamarindo s 1000 It $8,36 $8,36 0 It 1000 It
Tomate 1000 gr | $1.27 $1,27 0 ar 1000 ar
Vinagre 1000 gr | $0,50 $0,50 0 ar 1000 ar
Wantan 1000 gr | $4580 $4,60 0 ar 1000 ar
Masa Emapandas 1000 gr $ 3,60 $ 3,60 0 ar 1000 gr
VALOR TOTAL $183,31 $205,79




6.9 Presupuesto para las ventas

Tabla 30. Presupuesto para ventas.
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PRESUPUESTOS DE VENTAS
COSTO POR GASTOS UTILIDAD
RECETAS PLATO OPERATIVOS 0,8 0,5 % VA0, 12% P.VP
NACHOS CON CANRE MOLIDA Y GUACAMOLE 51,08 $0,86 $0,54 $247 54,95
NACHOS CON QUESO $0,57 $0,46 $0,29 $1,32 52,64
ALITAS EN SALSA DE TAMARINDO $1,26 $1,01 $0,63 $2,90 $5,80
WANTAN FRITO RELLENO DE CARNE MOLIDA $124 $0,99 $0,62 $2,85 $5,70
WANTAN FRITO $0,68 $0,54 $0,34 $1,56 5311
T WANTAN DE CAMARON $1,36 $1,09 $0,68 $3,12 5624
A SALSA AGRIDULCE $0,19 $0,15 $0,09 $043 50,87
P EMPANADAS DE ESTOFADO DE CARNE $1.27 $1,02 $0,64 $2,93 5586
A EMPANADAS DE ESTOFADQ DE POLLO $1,03 $0,83 $0,52 $2,38 54,76
S EMPANADAS DE ENCOCADO DE CAMARON $085 $0,68 $043 $1,96 $3,91
SALSA VERDE $0,18 $0,14 $0,09 $040 5081
Y PAPAS CON SALSITA DE QUESO PICANTE 5064 $0,52 50,32 3148 $2,96
PAPAS RELLENAS 5093 $0,74 5046 32,13 54,07
P ROLLITOS DE JAMON $1,30 $1,04 50,65 $3,00 $5,99
| MONTADITO DE AGUACATE 50,80 $0,64 5040 3183 $3,67
c GUACAMOLE 5017 0,13 50,08 30,38 50,77
A TAPADITO DE ATUN $1,06 $0,85 50,53 3245 54,89
D SUBRECETAS
A REFRITO DE CARNE MOLIDA 50,71 0,57 50,36 3164 53,28
S SALSA DE TAMARINDO 51,21 0,96 $0,60 3277 55,55
ESTOFADO DE CARNE DE RES 5075 0,60 5037 3172 53,44
ESTOFADO DE POLLO 5075 0,60 5037 3172 53,44
SALSA ROSADA 50,33 $0,26 50,16 3076 51,52
ENCOCADO DE CAMARON 51,08 0,86 50,54 3248 54,96
MASA DE EMPANADAS 50,28 0,23 50,14 30,65 51,31
COSTO POR GASTOS UTILIDAD o
ANALISIS DE COSTOS BEBIDAS BEBIDA OPERATIVOS 0.8 0.5 % IVA 0, 12% P.V.P
CHICHA DE JORA $0,35 $0,28 50,18 $0,04 5085
CHICHA HUEVONA $1,01 $0,81 $0,51 $0,12 52,45
CHICHA DE ARROZ $0,35 $0,28 50,18 $0,04 5085
MISTELA $1,40 $1,12 $0,70 3017 53,38
CHUFLAY $1,16 $0,92 50,58 30,14 52,80
B GUARAPO $1,26 $1,01 $0,63 30,15 53,06
E CANELAZO DE MARACUYA $1,44 $1,15 50,72 3017 53,49
B CANELAZO DE MORTINO $1,34 $1,07 $0,67 $0,16 53,25
| NARANJILLAZO $1,12 $0,90 $0,56 30,13 52,72
D COCTELES
A SIROPE $0,52 $042 $0,26 $0,06 51,26
S TEQUILA SUNRISE $0,56 $045 50,28 $0,07 51,37
MOJITO DE PINA $1,12 $0,90 $0,56 30,13 5271
A MUPPETS $0,16 $0,13 $0,08 $0,02 50,38
L CUBA LIBRE $0,91 $0,73 50,46 301 52,20
c COLLINS DE FRAMBUESA Y MORA $1,00 $0,80 $0,50 $0,12 5241
H DAYQUIRI DE FRUTILLA $1,00 $0,80 $0,50 $0,12 5241
o] EL DUENDE DE LA LOMA GRANDE - MITAD DEL MUNDO $1,37 $1,10 $0,69 $0,16 53,32
L GALLITO DE LA CATEDRAL- TRICOLOR 51,83 $1,46 50,91 $0,22 54,43
| CAPA DEL ESTUDIANTE' MARGARITA BLUE $1,55 $1,24 50,77 $0,19 5374
c DAMA DE LA CARRETERA $1,57 $1,26 $0,79 $0,19 5381
A BRAIN HERMORRAGIE - CANTURA 50,46 $0,37 5023 $0,06 51,12
S CHUPITO DE FUEGO ' DIABLILLO $0,36 $0,29 50,18 30,04 50,87
LAVA LAP - BELLA AURORA $1,08 $0,86 $0,54 $0,13 52,60
COOLER DE RON - OBLATA DEL ESTUDIANTE $061 $0,49 $0,31 $0,07 51,48
PADRE ALMEIDA - SHOT MEDUSA $071 $0,57 $0,36 $0,09 51,72
CAJA RONCA $5,90 $472 $2,9 $0,71 $14,27
MANO NEGRA $6,38 $510 $3,19 $0,77 $1543
COSTO POR GASTOS UTILIDAD o
RECETAS BEBIDA OPERATIVOS 0,8 0,5% el P.V.P
Coca Cola 250 250 ml 0,45 0,36 0,27 0,054 1,134
> Frioravanti 250 ml 0,45 0,36 0,36 0,054 1,224
5 E Sprite 250 ml 0,45 0,36 0,27 0,054 1,134
e} E Orangine 250 ml 0,6 0,48 0,36 0,072 1,512
5 & |Pilsener 330 ml 09 0,72 0,81 0,108 2,538
Heinek 330 ml 1,6 1,28 2,18 0,192 5,252
Club 330 ml 08 0,64 0,9 0,096 2,436




6.9.1 Presupuesto de materia prima & precio de venta al publico.
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Es importante conocer el costo que vamos a tener en cuanto a

materia prima versus la venta al publico para analizar la ganancia.

Tabla 31.Presupuesto mensual materia prima & P.V.P.

MP&PVP PNV.P
COSTO DE ALIMENTOS $19,72 $ 27,16
COSTO DE BEBIDAS $ 41,81 $ 103,71
COSTO PROMEDIO $61,53 $ 130,88
COSTO MENSUAL $1.353,72] $2.879,29
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6.10 Presupuesto de ventas proyectadas

Muestra la influencia del consumo diario de los alimentos y bebidas.

Tabla 32. Presupuesto de ventas proyectadas.

PROYECCION DE VENTAS DIARIAS DIAS LABORABLES TOTAL |TOTALDE| VENTAS
VENTAS.| VENTAS | ANUALES

MENU PVP |MART|MER |JUEV|VIER |SAB |CANT| SEM. |MENSUAL
T |[NACHOS CON CARNE, QUESO Y GUACAMOLE $495 | | 2] 3] 5[ 5[ 18] $7920[ $31678] §380136
A |NACHOS CONQUESO $264 | 2| 1] 3] 5[ 5[ 6] $4223] $16890] $202684
p  |ALITAS EN SALSA DE TAVARINDO §580 | | 1] 1] o[ o[ 7 $4083[ $16251] §1950.13
A |WANTAN FRITO RELLENO DE CARNE MOLIDA §570 | 2| 1] 1] 5[ 5[ 14| $798] §31042] §383309
g |WANTANFRTO §300 | [ 1] 3] 5[ 5[ 18] $4670] $18680] $224156
WANTAN DE CAMARON $624 | 1| 1] 1] 2[ 5[ 0] $6241] $24965] §299581
y  |SALSAAGRIDULCE $087 | | 1] 1] 5[ 2 o] $8gs[ 3474 §41687
EMPANADAS DE ESTOFADO DE CARNE $586 | 1| 1] o[ 5[ 5[ 14| $8200[ §32810] §393720
p  [EMPANADAS DE ESTOFADODEPOLLO _ sa76 | 2| 1] 1] 2[ 2 8 $3808] $15231] §182773
| |EMPANADAS DE ENCOCADO DE CANARON §390 | | 1] 1] o[ o[ 7 $2740[ §10061] §131537
¢ [PAPASRELLENAS $427 | 2| 1] 1] o[ 5[ M| $4895] §187.79] §225346
5 (PAPAS CON SALSTTADE QUESO PICANTE $29 | [ 1] 2] 2[ 2 8 $2370] $oa8t] §113774
p |ROLLITOS DE JAMON §599 | 1| 1] 1] 2[ 5[ 0] $59.02] $23068] $2876.14
§  |CUACAMOLE $009 | | 1] 1] o[ o[ 7 s088] 284 §3165
g (MONTADITO DE AGUACATE sor7 | | 1] ol o[ 5[ M| s845] 3378 §40537
TAPADITO DE ATUN $367 | | 1] 1] 2[ 5[ 0] $3668] $14672] §176070
CHICHA DE JORA $085 | | 1] 1] 8 5[ 3] $1103] 4412 §52043
CHICHA HUEVONA 245 | | 4] 1] 5[ 5[ 48] $3181] §127.22] §152669
MISTELA $338 | 1| 1] [ 5[ 2[ 0] $3378] §13512] §162146
B [CHUFLAY §280 | | ] 1] 2[ o[ 7 $1957] §7828] §93937
E [GUARAPO $306 | | 1] ] o[ o[ 7 $2140] §8561] §102731
B [CANELAZO DE UVILLA $340 | | 1] 1] 5[ 5[ 3] $4533] §181234] §217603
| [CANELAZO DE MORTIRO §325 | | 1] 1] o[ o[ 7 $2272[ $%088] §109061
D [NARANJLLAZO s272 | | 1] 1] 5[ 5[ 3] $3537] §141.49] §169793
A [TEQUILA SUNRISE §137 | | 1] [ 5[ 5[ 3] $1775] §7100] §851%9
S [MOJITO DE PIfiA sa7t | | 1] 1] o[ 5[ 0] $27.11] §10845] §130146
MUPPETS 038 | 1| 1] 1] 5[ 5[ 3] $500 $2001] §240.0
A [CUBALIBRE $220 | | 1] 1] 5[ 5[ 43| $28gs| §11463] §137561
L [COLLINS DE FRAMBUESAY MORA s241 | | 1] 1] o[ o[ 7] $1887] $6747] §80966
C  [DAYQURIDE FRUTILLA s240 | | 1] 1] 5[ 5[ 3] $3133] $12531] §150366
H  [ELDUENDE DE LALOMA GRANDE-MTADDELMUNDO | §332 [ 1] 1] 1] 5] 2[ 0] $3319] 13278 §150331
0 [GALLITO DE LA CATEDRAL- TRICOLOR $443 | | 1] 1] o[ 5[ 0] $4427] §177.08] §2124%6
L [CAPADEL ESTUDIANTE' MARGARITA BLUE $374 | | 1] 1] 5[ 5[ 13| s48ps| §10472] §233662
| |BRAINHERMORRAGIE - CANTURA §112 | [ 1] 1] 2[ 5[ 0] $1120] $4480] §53763
C  [CHUPTO DE FUEGO' DIABLILLO $087 | | 1] [ o[ 5[ 0] $8ge] 3465 §41585
A |LAVALAP-BELLAAURORA $260 | | 1] [ o[ 5[ 0] $2600] §10406] §124872
$  [COOLER DE RON- OBLATA DEL ESTUDIANTE $148 | 1| 1] 1] 5[ 2 0] $1479] $5018] §710.14
PADRE ALMEIDA - SHOT MEDUSA s172 | | 1] 1] o[ o[ 7 $1203] $4812] §57740
CAJARONCA s1427 1 1] 1 1 5[ 5] 43] s18546] $74183[ $8901%
MANO NEGRA 51543 | 1] 1 1] 5] 5] 13] $20056] $80224] $962691
Caca Gola 250 m §103 | [ 1] 2] 2[ 5[ M| $1247] 4990 §5975
. Frioravanti 250ml §122 1 1 1120 21 7| $857|  §3421] §41126
0% [Sprite 250mi §103 | [ 1] o[ 5[ 5[ 3] $1474] $se9r] §70782
®N  |Orangine 250mi $150 | | 1] 2] 2[ 5[ M| $1663] $6653] §79834
9% [Pisener330mi $25¢ | | 1] 1] o[ 5[ ] $254] §1015] §12182
QUi Heinek 330 §525 | | 1] 1] o[ 2 7 $3676] §147.06] §176467
¢ [Clb330m s244 | | 1] 1] 5[ 5[ 3] $3167] $12667] §152006




6.11 Flujo de caja mensual

Estudio detallado del comportamiento de la caja para verificar las condiciones del negocio, dicho flujo muestra el desarro monetario, la conducta de los gastos y costos, versus las ventas realizadas mensualmente para obtener un resultado anual.

Tabla 34. Flujo de Caja
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2015 2016 2017
DETALLE AGOSTO AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE |NOVIEMBRE| DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
SALDO INICIAL EN CAJA $ 395,25 $ 395,25 $399,73 $ 404,21 $ 408,70 $ 413,18 $ 417,67 $422,16 $ 426,66 $431,15 $ 435,65 $ 440,15 $ 444,65 $449,16 $ 453,66 $ 458,17 $ 462,68 $ 467,19 $471,70 $476,22 $480,74 $ 485,26 $489,78 $494,30 $498,83 $ 503,36 $ 507,88 $512,42 $ 516,95
1,00 $ 1,00
VENTAS

Ventas $ 6.958,20 $ 6.958,20 $6.972,12 $6.986,06 | $7.000,03 | $7.014,03 | $7.028,06 | $7.042,12 $7.056,20 | $7.070,31 $7.08445 | $7.098,62 $7.112,82 $7.127,05 $7.141,30 $7.155,58 $7.169,89 | $7.184,23 $7.198,60 $7.213,00 $722743| $7.24188| $7.256,36 $7.270,88| $7.28542 $7.299,99 $7.314,59 $7.329,22 $7.343,88 $ 7.358,56
$ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Ingresos food 30% $2.087,46 $2.087,46 $0,30 $2.095,82 | $2.100,01 $0,30 $2.10842 | $2.112,64 $0,30 $2121,09 | $2.12534 $0,30 $2.133,85 $2.138,11 $0,30 $2.146,67 $2.150,97 $0,30 $2.159,58($ 0,30 $2.168,23] $2.172,56{$0,30 $2.181,26] $2.185,63|$0,30 $2.19438| $2.198,77($0,30 $2.207,57
Ingresos bebidas 70% $4.870,74 $4.870,74 $0,70 $4.890,24 | $4.900,02 $0,70 $4919,64 | $4.92948 $0,70 $4.94922 | $4.959,12 $0,70 $4.978,97 $4.988,93 $0,70 $ 5.008,91 $5.018,93 $0,70 $5.039,02{$ 0,70 $5.059,20f $5.069,32{$0,70 $5.089,61 $5.099,79($ 0,70 $5.120,21 $5.130,45($ 0,70 $5.151,00
Total Ingresos $6.958,20 $6.958,20 $6.972,12 $6.986,06 | $7.000,03 | $7.014,03 [ $7.028,06 [ $7.042,12 $7.056,20 | $7.070,31 $7.084,45 | $7.098,62 $7.112,82 $7.127,05 | $7.141,30 $7.155,58 $7.169,89 | $7.184,23 $7.198,60 $7.213,00 $7.22743 $724188] $7.256,36 $7.270,88] $7.28542 $7.299,99 $7.314,59 $7.329,22 $7.343,88 $ 7.358,56

COSTO DE VENTAS $0,74
Costo de venta $1.352,57 $1.352,57 $ 1.355,28 $1.357,99 | $1.360,70 | $1.36342 | $1.366,15 | $ 1.368,88 $1.37162 | $1.37436 | $1.377,11 $1.379,87 $ 1.382,63 $1.38539 | $1.388,16 $ 1.390,94 $1.393,72 | $1.396,51 $1.399,30] $1.402,10 $ 1.404,90 $1.407,71 $1.410,53 $1.41335] $1.416,18] $1.419,01 $1.42185| $1.42469| $1.427,54 $1.430,39
Utilidad bruta $ 5.605,63 $ 5.605,63 $5.616,84 $5.628,07 | $5.639,33 | $5.650,61 | $5.661,91 $5.673,23 $5.68458 | $5.69595 | $5.707,34 $5.718,76 $5.730,19 $5.74165 | $5.753,14 $ 5.764,64 $5.776,17 | $5.787,73 $5.799,30| $5.810,90 $582252] $5834,17] $5.845:84 $5.85753[ $5.86924| $5.880,98 $5.892,74 $5.904,53 $5.916,34 $5.928,17

GASTOS
$1,00
Sueldos $ 2.645,27 $ 2.645,27 $ 2.645,27 $2.645,27 | $2.645,27 | $2.64527 | $2.64527 | $2.64527 $264527 | $2.64527 [ $2.645,27 $ 2.645,27 $ 2.645,27 $2.64527 | $2.645,27 $ 2.645,27 $2.645,27 | $2.645.27 $ 2.645,27 $ 2.645,27 $2.64527( $2.64527| $2.64527 $ 2.645,27 $ 2.645,27 $ 2.645,27 $2.64527| $2.64527| $2.64527 $ 2.645,27
Aporte patronal $321,40 $ 321,40 $ 321,40 $ 321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $ 321,40 $ 321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $ 321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $ 321,40 $ 321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $321,40 $ 321,40 $ 321,40
Décimo tercero $ 220,44 $220,44 $221,10 $221,76 $ 222,43 $ 223,10 $ 223,77 $ 224,44 $ 225,11 $ 225,79 $ 226,46 $227,14 $ 227,82 $ 228,51 $229,19 $ 229,88 $ 230,57 $ 231,26 $ 231,96 $ 232,65 $ 233,35 $ 234,05 $ 234,75 $ 235,46 $ 236,16 $ 236,87 $ 237,58 $ 238,29 $ 239,01 $239,73
Décimo cuarto $147,70 $ 147,70 $ 148,14 $ 148,59 $ 149,03 $ 149,48 $ 149,93 $ 150,38 $ 150,83 $ 151,28 $ 151,74 $ 152,19 $ 152,65 $ 153,11 $ 153,57 $ 154,03 $ 154,49 $ 154,95 $ 155,42 $ 155,88 $ 156,35 $ 156,82 $ 157,29 $ 157,76 $ 158,23 $ 158,71 $ 159,19 $ 159,66 $ 160,14 $ 160,62
Vacaciones $ 110,22 $ 110,22 $ 110,55 $110,88 $111,21 $ 111,55 $111,88 $112,22 $ 112,56 $112,89 $ 113,23 $ 113,57 $ 113,91 $ 114,25 $ 114,60 $ 114,94 $ 115,28 $ 115,63 $ 115,98 $ 116,33 $ 116,67 $ 117,02 $117,38 $117,73 $ 118,08 $ 118,44 $ 118,79 $ 119,15 $ 119,50 $ 119,86
Fondos de reserva $ 220,35 $ 220,35 $ 221,01 $ 221,68 $ 222,34 $ 223,01 $ 223,68 $ 224,35 $ 225,02 $ 225,70 $ 226,37 $ 227,05 $ 227,73 $ 228,42 $ 229,10 $ 229,79 $ 230,48 $ 231,17 $ 231,86 $ 232,56 $ 233,26 $ 233,96 $ 234,66 $ 235,36 $ 236,07 $ 236,78 $ 237,49 $ 238,20 $ 238,91 $ 239,63
Arriendos $ 800,00 $ 800,00 $ 802,40 $ 804,81 $ 807,22 $ 809,64 $ 812,07 $ 814,51 $ 816,95 $ 819,40 $ 821,86 $ 824,33 $ 826,80 $ 829,28 $831,77 $ 834,26 $ 836,77 $ 839,28 $841,79 $ 844,32 $ 846,85 $ 849,39 $ 851,94 $ 854,50 $ 857,06 $ 859,63 $ 862,21 $ 864,80 $ 867,39 $ 869,99
Servicios Basicos $ 380,00 $ 380,00 $381,14 $ 382,28 $ 383,43 $ 384,58 $ 385,73 $ 386,89 $ 388,05 $ 389,22 $ 390,38 $ 391,56 $ 392,73 $ 393,91 $ 395,09 $ 396,27 $ 397,46 $ 398,66 $ 399,85 $ 401,05 $ 402,25 $ 403,46 $ 404,67 $ 405,89 $ 407,10 $ 408,33 $ 409,55 $410,78 $ 412,01 $ 413,25
Telefonia celular $ 30,00 $ 30,00 $ 30,09 $30,18 $ 30,27 $ 30,36 $ 3045 $ 30,54 $ 30,64 $30,73 $30,82 $ 30,91 $31,00 $31,10 $31,19 $ 31,28 $ 31,38 $3147 $ 31,57 $ 31,66 $31,76 $ 31,85 $ 31,95 $ 32,04 $32,14 $32,24 $32,33 $32,43 $ 32,53 $ 32,62
Internet $ 25,00 $ 25,00 $ 25,08 $ 25,15 $ 25,23 $ 25,30 $ 25,38 $ 25,45 $ 25,53 $ 25,61 $ 25,68 $ 25,76 $ 25,84 $ 25,91 $ 25,99 $ 26,07 $ 26,15 $ 26,23 $ 26,31 $ 26,38 $ 26,46 $ 26,54 $ 26,62 $26,70 $ 26,78 $ 26,86 $ 26,94 $27,02 $ 27,11 $27,19
Alarma / Seguridad $ 30,00 $ 30,00 $ 30,09 $ 30,18 $ 30,27 $ 30,36 $ 30,45 $ 30,54 $ 30,64 $ 30,73 $ 30,82 $ 30,91 $ 31,00 $ 31,10 $31,19 $ 31,28 $ 31,38 $ 31,47 $ 31,57 $ 31,66 $ 31,76 $ 31,85 $ 31,95 $ 32,04 $ 32,14 $ 32,24 $ 32,33 $ 3243 $ 32,53 $ 32,62
Movilizacion $ 80,00 $ 80,00 $ 80,24 $80,48 $80,72 $ 80,96 $ 81,21 $ 8145 $81,70 $81,94 $82,19 $8243 $ 82,68 $82,93 $ 83,18 $ 83,43 $ 83,68 $ 83,93 $ 84,18 $84,43 $ 84,69 $ 84,94 $ 85,19 $ 85,45 $ 85,71 $ 85,96 $ 86,22 $ 86,48 $ 86,74 $ 87,00
Imprevistos $ 200,00 $ 200,00 $ 200,60 $ 201,20 $ 201,81 $ 202,41 $ 203,02 $ 203,63 $ 204,24 $ 204,85 $ 205,47 $ 206,08 $ 206,70 $207,32 $ 207,94 $ 208,57 $ 209,19 $209,82 $ 210,45 $211,08 $211,71 $212,35 $212,99 $213,62 $ 214,27 $ 214,91 $ 215,55 $216,20 $216,85 $217,50
$ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00
$0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
TOTAL GASTOS $5.210,38 $5.210,38 $5.217,11 $5.223,86 | $5.230,63 | $5.237,43 [ $5.244,24 | $5.251,07 $5.257,92 | $5.264,80 [ $5.271,69 | $5.278,61 $ 5.285,54 $ 5.292,50 $ 5.299,48 $ 5.306,48 $5.313,50 | $5.320,54 $ 5.327,60 $ 5.334,68 $5.341,78( $5.348,91 $ 5.356,06 $5.363,22 $ 5.370,41 $ 5.377,63 $5.384,86| $5.392,11 $ 5.399,39 $ 5.406,69
GASTOS FINANCIEROS

TOTAL GASTOS FINANCIEROS $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
SUPERAVIT (DEFICIT) DE CAJA $ 395,25 $ 395,25 $ 399,73 $ 404,21 $ 408,70 $ 413,18 $ 417,67 $ 422,16 $ 426,66 $ 431,15 $ 435,65 $ 440,15 $ 444,65 $ 449,16 $ 453,66 $ 458,17 $ 462,68 $ 467,19 $ 471,70 $ 476,22 $ 480,74 $ 485,26 $ 489,78 $ 494,30 $ 498,83 $ 503,36 $ 507,88 $ 512,42 $ 516,95 $ 521,48




6.12 Estado de resultados
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Muestra los ingresos, gastos, beneficios o pérdidas que ha generado la

empresa durante una actividad anual. Se utilizar4 para la utilidad y punto de

equilibrio con distintos porcentajes.

6.12.1 Utilidad

Es el aprovechamiento o resultado que se obtendra durante el periodo anual y

se obtiene del estado de resultados.

Tabla 35. Estado de resultados para la utilidad.

ESTADO DE RESULTADOS

CIERRE ANUAL

VENTAS $ 6.958,20 $ 34.790,99
COSTO $ 1.352,57 $ 6.789.96

GASTOS
SUELDOS $ 2.645,27 $ 13.226,35
APORTE PATRONAL $ 321,40 $ 1.607.00
DECIMO TERCERO $ 220,44 $ 1.102,20
DECIMO CUARTO $ 147,70 $ 738,50
VACACIONES $ 110,22 $ 551.10
FONDOS DE RESERVA $ 220,35 $1.101,75
ARRIENDOS $ 800,00 $ 4.000,00
SERVICIOS BASICOS $ 380,00 $ 1.900,00
TELEFONIA CELULAR $ 30,00 $ 150,00
INTERNET $ 25,00 $ 125.00
ALARMA /SEGURIDAD $ 30,00 $ 150,00
MOVILIZACION $ 80,00 $ 400,00
DEPRECIACIONES $ 869,50 $ 4.347,50
TOTAL $ 5.879,88 $ 29.399.40

UTILIDAD BRUTA -274.25 -% 1.398,37

Nota 1. El estado de resultados esta multiplicado por los meses de operacion, en este caso 5 desde la|

apertura del negocio.
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6.12.2 Utilidad bruta

Para conocer la utilidad, se realiza la suma de costos y ventas & el total del
estado de resultados. Como el resultado es negativo por la depreciacion de los
activos fijos por lo tanto, afectara en la utilidad para los trabajadores y al
estado. La consecuencia de este resultado se evitara pagar dichos impuestos

en el primer afo.

6.12.3 Utilidad Neta

Es el resultado de la ganancia de ingresos, después de restar el porcentaje de

utilidad correspondiente al personal y del estado.

Tabla 36. Utilidad bruta y neta.

UTILIDAD
UTILIDAD BRUTA -1.398,37 9 Operacion
U. TRABAJADORES 15%|MESES -§ 209,76
DIFERENCIA 1188,62
U. ESTADO 22% -§ 261,50
UTILIDAD NETA §1.450,11
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6.13 Punto de Equilibrio

Tabla 37. Estado de resultados para punto de equilibrio.

ESTADO DE RESULTADO ANUAL
DATOS PARA EL PUNTO DE EQUILIBRIO
VENTAS $ 34.930.,44
COSTOS $ 6.789,96 CMN
GASTOS
Sueldos % 2.645. 27 13.226,35|C.F
Aporte patronal $ 321,40 1.607.00(C.F
Décimo tercero % 220,44 1.102,20(C.F
Décimo cuarto 3 147 .70 738,50 |C.F
Vacaciones % 110,22 551,.10|C.F
Fondos de reserva % 220,35 1.101.75|C.F
Arriendos % 800,00 4.000,00(C.F
Telefonia celular 3 3000 150,00|C.F
Internet 3 25 00 125,00|C.F
Alarma / Seguridad 3 3000 150,00|C.F
Movwvilizacion 3 a0, 00 400,00|C.F
Imprevistos % 200,00 1.000,00(C.F
Servicios Basicos 3 380,00 1.900,00|C.F
C.FIJO 24.151,20
CVARIABLE $ 8.689,96

6.13.1 Calculo de punto de equilibrio

El punto de equilibrio muestra la estimacion de la venta, es decir los gastos fijos & costos fijos debe dar
un valor positivo que pueda generar utilidad.

Tabla 38. Calculo punto de equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO

PE COSTOS FIJOS/M({COSTO VARIABLE "WENTAS)

PE 24151,91/1(8676,39/34860,65)

PE 24151,91/(0,24888779)

PE $ 97.039,35 COSTO ANUAL (12)
PE $ 8.086.61 COSTO MENSUAL(22)
PE $ 367,57 COSTO DIARIO

Tomado de: (J.Tarquin, 2000)
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CAPITULO VII
7. PLAN LEGAL
7.1 Figurajuridica

Esta empresa serd Compafia Limitada, ya que puede tener como minimo dos
socios, Anhel Pazmifio y Diana Pallo, con un capital minimo de $400 y un fondo

de $30.000, en el cual existen aportaciones de mobiliario por ambas partes.

El negocio sera una micro empresa (PYMES) ya que consta de 5 integrantes
de trabajo; la misma que busca satisfacer las necesidades del cliente con un
buen nivel de servicio. (Arturocley, 2009).

7.2 Factores normativos de funcionamiento

7.2.1 Ruc (Registro Unico de Contribuyentes)

La funcidn es registrar e identificar a los contribuyentes con fines impositivos y
proporcionar informacién a la administracion tributaria con una descripcion
econdémica mediante las obligaciones tributarias.

7.2.2 Patente Municipal

Es obligacién tener esta patente todos los establecimientos que realizan
cualquier actividad econdémica. El plazo de este es hasta el 31 de enero de
cada afio.

7.2.3 Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

Registro con un formulario de la entidad, con un pago bancario por verificacion

y proteccion de la marca de la empresa, adjuntando cédula o el nombramiento

del representante legal de la empresa.



76

7.2.4 Uso de Suelo (ICUS)

Este permiso es esencial para desarrollar una actividad comercial, tiene una
validez anual, se obtiene en la Administracion Zonal con un informe de

Regulacion Metropolitana.

7.2.5 Requisitos para LUAE- Permiso Municipal

7.2.5.1 Registro de Actividad Turistica

Se debe obtener una licencia anual emitida por el Ministerio de Turismo, tiempo

maximo para obtenerla es de 30 dias después del inicio de la actividad.

7.2.5.2 Permiso Sanitario

Sirve para facultar el funcionamiento de establecimientos comerciales sujetos al
control sanitario. Este documento es brindado por el Ministerio de Salud,
siempre y cuando el establecimiento cumpla con las condiciones técnicas

sanitarias.

7.2.5.3 Permiso de Bomberos

Se renueva cada afo hasta el 31 de marzo y se obtiene en el Cuerpo de
Bomberos después de una inspeccion.

7.2.5.4 Certificado Ambiental

Registrarse en la Administracion Zonal correspondiente y tiene una validez de

dos afos.
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7.3 Permisos anuales

7.3.1 Rotulo y publicidad exterior

El pago de este permiso se realiza en el Municipio, el mismo que autoriza para
instalar medios de publicidad exterior en espacios privados, publicos y servicios
generales el mismo que tiene una validez anual.

7.3.2 Licencia Anual de Funcionamiento

A partir de cada afio el representante de un establecimiento turistico acudira a
realizar el pago en los centro de recaudacion que tiene el Municipio de Quito,
con un plazo fijado que es el 31 de marzo.

7.3.3 Tasa de Turismo

7.3.3.1 Contribucion 1 X Mil a los Activos Fijos

Este pago se realiza en cuentas corrientes del Fondo Mixto de Promocion
Turistica, su plazo es hasta el 31 de julio de cada afio.

7.3.3.2 Pago De Impuesto a los Activos Totales (1,5xmil)

La cancelacion de este impuesto corresponde a la Administracion Zonal,
donde se gravan todos los activos totales de los establecimientos
comerciales como industriales o personas juridicas que ejerzan actividades
econdmicas que estén obligados a llevar contabilidad segun el SRI. (Quito,
2008)

7.3.3.3 Pago de impuesto a la renta

Pago anual al Servicio de Rentas Internas de las utilidades del afo.
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CAPITULO VI
8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 Conclusiones

e El sector elegido para el negocio es muy competitivo, por lo tanto se
requiere de muchas estrategias publicitarias.

e Segun el andlisis de mercado el negocio tiene acogida por su tematica.

e Es importante interactuar con el cliente, para reconocer la satisfaccion
gastronémica como el servicio brindado dentro del establecimiento.

e EI consumidor estd en busca de buenas experiencias que puedan
brindar los productos conjuntamente con el disefio del lugar.

e Las bebidas quitefias y bebidas tradicionales llaman la atencién del
cliente pero es importante innovar con nuevas bebidas.

e Segun el target encuestado prefiere un mend con comida rapida y
variada.

e El proyecto donde el punto de equilibrio muestra un valor asequible
para las ventas diarias, las ventas de los productos son mejores en fines

de semanay dias festivos.

8.2 Recomendaciones

¢ Realizar un andlisis del proveedor, en este caso Supermaxi. Se puede
buscar algunos productos en otros proveedores de alimentos y bebidas
para disminuir los costos.

e Analizar continuamente los platos mas sugeridos por el
consumidor.

e Las recetas deben ser divididas para rotarlas, por un plato que no
tenga mayor acogida.

e Para obtener el resultado de la aceptacion del bar, se debe realizar
las encuestas dentro del area sugerida, como en otros sectores de la
ciudad.
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Buscar un establecimiento donde el costo de alquiler no sea alto.
Promocionar la venta de los shots, porque de los mismos se obtienen
mas rentabilidad.

Indagar y dar a conocer otras leyendas quitefias para realzar su
tematica, para luego, proponer leyendas a nivel nacional y asi
promocionar la gastronomia de nuestro pais.

Al manejar una nueva materia prima como el hielo seco, se debe

capacitar el personal para evitar contratiempos.
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1) Anexo — Quito Turismo

LOS SITIOS
MAS VISITADOS

L.
ﬁ ]% H La Ronda
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Al preguntarle al turista: jqué es
o que visitd? responde o men-
ciona algunos de los atractivos
que se concentran en el Centro
Histdrico con un aproximado del
5500 y en el sector de La Ma-
riscal con un 22%. Ambas son
consideradas como las Zonas
Especiales Turisticas de Quito

(ZET).

Figura 28. Quito en Cifras. (Turismo, 2013)




Servicios Turisticos

ACTIVIL ADEH ECONOMICAS

TURISTICA

EMPLEO EN ESTABLECIMIENTOS

HOTELEROS J=

El 649 de establecimientos
turisticos de Quito ofrece servi-
cios de Alimentos y Bebidas.

. Alimentos y bebidas

Agencia de vigjes y furismo

. Alojamiento
. Transporte Turfstico

Recreacidn diversidn y esparcimiento

El sector hotelero de Quito
emplea a 5.229 personas, de

manera directa.
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| Figura 29. Quito en cifras. Actividades econémicas. (Turismo, 2013)




Perfil del Turista de Quito

ACTIVIDADES REALIZADAS
POR TURISTAS EN QUITO

/u | (" 1 0
“ u Visita lugares turisticos
Observacion de Naturaleza
i ) i
Asistencia de eventos privados
B Otra actividad

B Asistencia a eventos piblicos

B Actividades académicas

A o e

Las actividades frecuentes de los
turistas de Quito se relaciona
con: la visita a lugares turisticos,
observacion de naturaleza, asis-
tencia a eventos privados.

Figura 30. Sectores turisticos en Quito. (Turismo, 2013)




2) Anexo - Calle La Ronda Historia.

The new bridge El nombre de La Ronda

Figura 31. Calle la Ronda y su entorno. Alcaldia de Quito




3) Anexo — Fotos de la calle la Ronda, movimiento turistico

Figura 32. Fotografias de la calle La Ronda. Diana Pallo




4) Contratos de trabajo.

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO

En la ciudad de , alos dias del mes de del afio

, comparecen, por una parte (Escriba los nombres
completos del EMPLEADOR. Si se trata de una persona juridica colocar el nombre de la
compaiia, seguida de la frase “debidamente representada por [nombre del
representante legal”] ) portador de la cédula de ciudadania N° (Escriba
la cédula de identidad del EMPLEADOR) en calidad de EMPLEADOR; y por otra parte,
el/la sefior(a/ita) (Escriba el nombre del TRABAJADOR),
portador de la cédula de ciudadania N° (Escriba el numero de cédula
de ciudadania del TRABAJADOR) en calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son
ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de (ciudad de domicilio de
las partes) y capaces para contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en
celebrar este CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO PARA ADOLESCENTES con sujecion
a las declaraciones y estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas:
Al EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se los denominard conjuntamente como
“Partes” e individualmente como “Parte”.
PRIMERA.- ANTECEDENTES:
El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las tareas
propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales de
un (ingresar cargo requerido).
SEGUNDA.- OBJETO DEL CONTRATO:
El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades contrata al TRABAJADOR en
calidad de (Ingresar cargo del TRABAJADOR). Revisados los
antecedentes de (Escriba los nombres completos
del TRABAJADOR), éste declara tener los conocimientos necesarios para el desempefio
del cargo indicado.
No se podran estipular labores que constan en el articulo 87 del Cédigo de la Nifiez y
Adolescencia que trata sobre los trabajos prohibidos, por lo que en base a las
consideraciones anteriores, y por lo expresado en los numerales siguientes, el
EMPLEADOR y el TRABAJADOR proceden a celebrar el presente Contrato de Trabajo.
TERCERA.- JORNADA Y HORARIO DE TRABAJO:
EL TRABAJADOR cumplira sus labores en la jornada establecida en el articulo Art. 136
del Cdodigo del Trabajo, de lunes a viernes en el horario de
(detalle las horas de la jornada de trabajo que no podrdn exceder del mdximo de 6
horas), con descanso de (detalle la hora de descanso,
ejemplo: una hora para el almuerzo), de acuerdo al articulo 57 del mismo cuerpo legal,
el mismo que declara conocerlo y aceptarlo.
Las Partes podran convenir que el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y
suplementario cuando las circunstancias lo ameriten, para lo cual se aplicard las
disposiciones establecidas en el articulo 55 de este mismo Cdédigo.
El horario de labores podra ser modificado por el empleador cuando lo estime
conveniente y acorde a las necesidades y a las actividades de la empresa, siempre y




cuando dichos cambios sean comunicados con la debida anticipacién, conforme el
articulo 63 del Codigo del Trabajo.

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

CUARTA.- REMUNERACION:

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

Ademas, el Empleador cancelard los demds beneficios sociales establecidos en los
articulos 97, 111 y 113 del Cédigo de Trabajo, conforme el Acuerdo Ministerial No.
0046 del Ministerio de Relaciones Laborales. Asimismo, el Empleador reconocerd los
recargos correspondientes por concepto de horas suplementarias o extraordinarias, de
acuerdo a los articulos 49 y 55 del Cédigo de Trabajo, siempre que hayan sido
autorizados previamente y por escrito.

QUINTA.- PLAZO DEL CONTRATO:

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

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

Este contrato serd susceptible de terminacién por las cldusulas del articulo 169 del
Cédigo del Trabajo.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO:

El TRABAJADOR desempefiara las funciones para las cuales ha sido contratado en las
instalaciones ubicadas en (Escriba la direccion de la compaiiia),
en la ciudad de (Ingresar la ciudad), provincia de (Ingresar
Provincia y barrio) para el cumplimiento cabal de las funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

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

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE:



En todo lo no previsto en este Contrato, las partes se sujetan al Cddigo del Trabajo.
NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA:

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

DECIMA.- SUSCRIPCION:

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

Suscrito en la ciudad de (Escriba la ciudad), el dia del mes de
del afio . (Laborales, 2014)

EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR

CONTRATO DE TRABAJO INDEFINIDO
En la ciudad de , alos dias del mes de del afio
, comparecen, por una parte (Escriba los nombres
completos del EMPLEADOR. Si se trata de una persona juridica colocar el nombre de la
compaiia, segquida de la frase “debidamente representada por [nombre del
representante legal”] ) portadora de la cédula de ciudadania N°
(Escriba la cédula de identidad del EMPLEADOR) en calidad de EMPLEADOR; y por otra

parte, el/la sefior(a/ita) (Escriba el nombre del TRABAJADOR),
portador de la cédula de ciudadania N° (Escriba el numero de cédula
de ciudadania del TRABAJADOR) en calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son
ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de (ciudad de domicilio de

las partes) y capaces para contratar, quienes libre y voluntariamente convienen en
celebrar este CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO INDEFINIDO con sujecidon a las
declaraciones y estipulaciones contenidas en las siguientes clausulas:

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

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

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

SEGUNDA.- OBJETO DEL CONTRATO:

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades contrata al TRABAJADOR en
calidad de (Ingresar cargo del TRABAJADOR). Revisados los
antecedentes de (Escriba los nombres completos
del TRABAJADOR), éste declara tener los conocimientos necesarios para el desempefio
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 proceden a
celebrar el presente Contrato de Trabajo.

TERCERA.- JORNADA Y HORARIO DE TRABAJO:

EL TRABAJADOR cumplira sus labores en la jornada ordinaria maxima, establecida en el
articulo 47 del Cddigo de Trabajo, de lunes a viernes en el horario de
(detalle las horas de la jornada de trabajo), con descanso de
(detalle la hora de descanso, ejemplo: una hora para el
almuerzo), de acuerdo al articulo 57 del mismo cuerpo legal, el mismo que declara
conocerlo y aceptarlo.

Las Partes podran convenir que el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y
suplementario cuando las circunstancias lo ameriten, para lo cual se aplicard las
disposiciones establecidas en el articulo 55 de este mismo Cédigo.

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

Los sdbados y domingos serdn dias de descanso forzoso, segun lo establece el articulo
50 del Cédigo de la materia.

CUARTA.- REMUNERACION:

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

Ademads, el Empleador cancelard los demds beneficios sociales establecidos en los
articulos 97, 111 y 113 del Cdédigo de Trabajo, conforme el Acuerdo Ministerial No.
0046 del Ministerio de Relaciones Laborales. Asimismo, el Empleador reconocera los
recargos correspondientes por concepto de horas suplementarias o extraordinarias, de
acuerdo a los articulos 49 y 55 del Cédigo de Trabajo, siempre que hayan sido
autorizados previamente y por escrito.

QUINTA.- PLAZO DEL CONTRATO:
El presente contrato, conforme el articulo 14 del Cédigo de Trabajo, es de plazo
indefinido.

Este contrato podrd terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del Cédigo de
Trabajo en cuanto sean aplicables para este tipo de contrato.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO:
El TRABAJADOR desempenfard las funciones para las cuales ha sido contratado en las
instalaciones ubicadas en (Escriba la direccion de la compaiiia),




en la ciudad de (Ingresar la ciudad), provincia de (Ingresar
Provincia y barrio) para el cumplimiento cabal de las funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

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

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE:
En todo lo no previsto en este Contrato, las partes se sujetan al Cddigo del Trabajo.

NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA:

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

DECIMA.- SUSCRIPCION:

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

Suscrito en la ciudad de (Escriba la ciudad), el dia del mes de
del afio . (Laborales, 2014)

EL EMPLEADOR ELTRABAJADOR



5) Anexo — Recetas estandar y recetas internas para personal.

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
REFRITO DE CARNE MOLIDA
GENERD Picads Caliente
PORCIONES 4|Pax
PESO * PAX 57.25|g
ELABORADD POR: Diana Fallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES Cuchille, tabla, sarten, boul
PRECID
CANTIDAD u. INGREDIENTE S LKG COSTOU OB SERVACIONES
20 gr | Carne Molida 4.8 50,38 |No agregar mucho
25 ml  |Acsite 204 3 0,05|comino
5 gr  |Cebolla perls 273 50,01
5 gr _|Fimiento Rejo 3,08 $0,02
107 gr__|Fimiento Verde 1,99 50,
3 ar |#o 3.5 50,0
1 gr  |Coming 10,24 50,1
2 ar |Sal 0.5 50,00
1 gr__|Pimients 1429 50.01
229 ar VALOR TOTAL 0™
FOT OGRAF |1A PROCEDIMIENT O
Frecslentar el sartén v sgregar el aceite.
Incorporar la carme molida
Adicionar los vegetales cortados en brunoise
Agregar el pure de gjo
Iezclar con un pelets de maders.
Afiadir coming, sal, pimienta.
Enmvado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Cisna Palio Supervisado Por|Dians Palo
REFRITC DE CARNE MOLIDA
PICADA CALIENTE #PAX 4
. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
o gr | Carne Molida Precalentar el sartén v agregar el aceite
25 ml|Aceite Incorporar la carne molida
5 gr _|Cebolla perla Incorporar en el licuado azicar v por dltimo
2 gr_|Pimiento Rojo Agregar el pure de ajo
107 gr_ |Pimiento Verde Mezclar con un paleta de madera.
3 gr_|Ajo Ariadir comino, sal, pimienta.
1 gr_|Comino
2 gr |Sal
1 gr_ |Pimienta
229 [ ar | PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 57
NOTA FOTOGRAFIA
Mo agregar mucho comino




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BE BIDAS
NACHOS CON CANRE MOLIDA Y GUACAMOLE
GENEROD Picada Calients
PORCIONES 4|Pax
PESO * PAX 88,25]ar
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 050272015
BATERIAS UTILE § Plato mediane, pozuelo horno pequenc
CANTIDAD u. INGREDIENTES PiEKCéD COSTOU OBSERVACIONE S
150 gr_|Refrito Carne M clida 3,1 S 0,47|Se debe senvir igual que
70 gr_|Machos 3,73 % 0,26|en la fotografia
30 gr |Queso Fresco Cremoso 61 5018
107 gr_[Guacamole 1,58 5017
357 gr VALOR TOTAL $1,08
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTD
Emplatar los nachos en forma circular.
Incorporar el refrito de carne sobre los nachos
Rallar el queso y agregar sobre la carne y los nachos
Llevar a horno por 5 min para gratinar
En un pozuelo | incorporar el guacamole decorado con una hoja de dlantro
E nviado Por:
E ntregado Por Recibido Por:
Autorizado Pon Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
NACHOS CON CARNE, QUESO Y GUACAMOLE
W PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT/U.  |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
150 |gr  |Refrito de Came Emplatar los nachos en forma circular.
70 ar MNachos Incorporar el refrito de carne sobre los nachos
30 ar Queso Fresco Cremoso |Agregar el queso rallado previamente.
107 |ar Guacamole Porer en un pozuelo &l guacamole en el centro
del plato.
Decorar el guacamole con una hoja de cilantro
357 gr PESO DEL PLATO |PE50*PAJ( 89
NOTA FOTOGRAFiA
Los nachos se ponen en forma circular
Senir el guacamole con una hoja
de culantro




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ%ﬁ, ALIMENTOS Y BEBIDAS

NACHOS CON QUESO

GEMNERO Picada Caliente

PORCIONE & 2| pax
PESO * PAX 98,5 |gr
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 050212015
BATERIAS UTILES Plato mediano, pozuelo horno pequefio
CANTIDAD u. INGREDIENTES PEJFKCGID COSTOU OBSERVACIONES
60 ar  |Nachos 3,73 50,22
30 ar  |Queso Fresco Cremoso 6,1 $0,18|la fotografia
107 ar |Guacamole 1,56 50,17
197 ar VALOR TOTAL $ 0,57
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
: \_k. Emplatar los nachos y el queso
L % Rayar previamente el queso fresco cremaso
e Dejar gratinar los nachos con el queso por 5 min.
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana P allo Supervisado Por|Diana Pallo

NACHOS CON QUESO
MAN
Mg PICADA CALIENTE # PAX 2
CANT{ U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
60 gr [Nachos Emplatar los nachos y el queso
30 gr |Queso Fresco Cremoso |Rayar previamente el queso fresco cremoso
107 gr |Guacamole Incorporar en el licuado azicar y por Gltimo
197 | ar | PESO DEL PLATO |PESO*PAX | 99
NOTA FOTOGRAFIA
Emplatar, como esta en la fotografia




FACULTAD DE G ASTRONOMIA
ﬁ%_ ALIMENTOS Y BEBIDAS

- GUACAMOLE
GENERO Picada Calierte
PORCIONES 2|pax
PE S0 * PAX 57.5]gr
ELABORADO POR: Diana Palo
FECHA: 050212015
BATERIAS UTILE S Cuchillo, tabla, boul, pozuelo, tenedor, plato mediano.
CANTIDAD u. INGREDIENTE S PEFK%D CDSTD OB SERVACIOMNE S
A0 ar Aguacate 1,45 $009)Con I3 leche se evita la
15 ar Cebolla perla 273 5 0,04|mxidacion.
15 qr Tomate 127 $0.02
15 ar Lirndn meyer 076] §0.01
10 m Leche 085 01
115 ar VALOR TOTAL $ 0,17
FOTOG RAFIA PROCEDIMIENTO
- ) Lavar, cortary retirar la semilla, hacer un pure con un tenedar.
T et Picar la cebolla perla y eltomate en corte bruncisse
. Incorporar el zumo de limpon vy mezclar los ingredieries en un salsero
finalmente agregarla leche
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diara Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

B Y et GUACAMOLE
m‘ﬁNO PICADA CALIENTE # PAX 2
CANT.,| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
80 Jor Aguacate Lavar, cortar y retirar la semilla, hacer un pure
15 ar Cebolla perla Picar la cebolla perla y el tomate en corte
15 ar Tomate Incorporar en el licuado azucar y por Gltimo
15 ar Liman meyer Incorporar el zumo de limpon y mezclar los
10 |ml Leche ingredientes en un salsero
finalmente agregarla leche
115 | gr PESO DEL PLATO |PESD*PAJ( | 58
NOTA FOTOGRAFIA
Se incorpora leche para evitar s -
la prolongacion de la oxidacién ¢
del aguacate
Decorar con una rama de culantro




FACULT AD DE GASTRONOMIA
Zr é’—-— ALIMENT OS Y BEBIDAS

SAL 5A DE TAMARINDO

GEMERD Ficada Caliente

PORCIONES 2mx
PESD = PAX 153, 5|=r
ELABORADD POR: Ciara Pallo
FECHA: 0502/2015
BAT ERIAS UTILES Cuchilo, tabla, wook, batidor de mano.
CANTIDAD u. INGREDIENTES PE%GD CDSTD OB SERVACIONES
20 mi Saks de Tomate 1,03 5 0,08 | Tener preparads I3 ssks
100 ml Pasta de Tamarindo 2.28 5 0,84|de temarindc
2 ar Coming 1023 S002
2 ar Aio 35 5001
50 ml Vinagre 0.5 5003
30 mi Mostaza 1,77 S005
3 ar Fimients neqra 1429] 5004
20 mi Saka Imlesa 281 5 0,08
30 ar Fanzla 1,31 50,04
50 ar Azlicar. 0828 sS004
357 mi VALOR TOTAL 512
FOT DGRAFIA PROCEDIMIENTO
En un wook inowporar saka de tomate
Incorporar s saka de tamarindo
Agregar comin, pure de sjo.
Incorporer vinegre, mostaze, pimients s ingless
Mesclar v v dejar cocinar durante unos 5 min
Ir sgregarndo poco de sgus pers syudsr 8 bajer |3 scides
\ ‘/ Incorporar panels. arlcar. agregar Sgus.
Dejsr cocinar incorporar sj en fire brupisse
Enwiado Por
Entreqgado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallc Supervisado Por|Disna Pallo

SAL 5A DE TAMARINDO

PICADA CALIENTE # PAX 15
CANT.[ UW. INGREDIENTE S PROCE DIMIENT O
20  |ml Salsa de Tomate En un wook incorporar salsa de tomate
100 |l Salsa de Tamarindo |Incorporar |la salsa de tamarindo
2 gr Comino Incorporar en el licuado aalcar v por dltimo
2 gr Ajo |ncorporar winagre, mosta=za, pimienta,s ingless
50  |mil Winagre Me=clar v v dejar cocinar durante unos § min
30 |ml Mosta=a Ir agregarndo poco de agua para ayudar a
3 gr Pimienta negra la acide=.
20 |ml Salsa lnglesa Incorporar panela. amicar. agregar _agua.
30  |gr Panela DCiejar cocinar _incorporar aji en fine brunoisse.
50 |gr Azlicar.
367 ml PESO DEL PLATO [PESCO=PEX | 24
NOTA FOTOGRAFIA
Esta salsa despues de cocinarla
se puede refrigerar durante 2 dias
S 7




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ%ﬁ, ALIMENTOS Y BEBIDAS
S ALITAS EN SALSA DE TAMARINDO

GENERO

Picada Caliente
PORCIONES 2| pax
PESO * PAX 376,57
ELABORADO POR; Diana Pallo
FECHA; 05022015
BATERIAS UTILES Cuchilo, tabla, wook, batidor de mano,plato
CANTIDAD . INGREDIENTE S PE{E}%D CDSTD OBSERVACIONES

3hd ar Alitas de pollo 479 170

367 mi Salsa de Tamarindo 3,29 1,21|Tener preparada la salsa

2 ar|Aj 0g 0,00{de tamarinda

k] ar Lechuga 1,75 $0,05

753 ar VALOR TOTAL $1,26

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Condimentar las laitas con sal, ajo, moztaza por 2 h

freir las altas hasta dorarlas.

En unwook incorporar salsa de tomate

Incorporar la salsa de tamarindo

Agregar sal pimienta. .

Agregar agua para bajar la acidez de la salsa de tomate.

Dejar cocinar las alas con |3 salsa y adicionar gji en fine brunoisse.

Incorporar en e plato conuna cama de lechugas.

Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
oy T ALITAS AL TAMARINDO
MANO
ARy PICADA CALIENTE #PAX 4
CANT.| U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

354 [gr  [|Alitas de pollo Condimentar las laitas con sal, ajo, moziaza por 2 h.

367 |mi |9alsa de Tamarndo |freir |35 afitas hasta dorarlas.

2 lor A Incorporar enel licuado azlcar y por Ultimo

30 | g |Lechuga Incorporar 1a salsa de tamarindo

Agregar sal pimienta

Agregar agua para bajar la acidez de la salsa de tomate.

Dejar cocinar las alas con |a salsa y adicionar brunoisse.

aji en fine e brunoisse. Incorporara en el plato con lechuga

753 | or PESO DEL PLATO |PESO*PAX 188

NOTA FOTOGRAFIA

Tener ya preparada la salsa de tamarindo




FACULTAD DE GASTRONOMIA
Zs, é‘ ALIMENTOS Y BEBIDAS

e SALSA AGRIDULCE
GENERO Picada Caliente
PORCIONE § 2|pax
PE 50 * PAX 54,5z
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILE § Olla, batidor de mang, pozuelo.
CANTIDAD u. INGREDIENTE 5 PEEK%D CDS'TD OBSERVACIONES
30 ml |Agua 1] % 0,03|Tener preparado el refrito
15 ml  |Vinagre Blanco 0,5 % 0,02|Sesirve§ u de wantan
40 ml_ |Ketchup 302 S012
15 gr  |Azlicar 088 S0M
2 gr |Maicena 1,2 001
1 gr_|sal 0,5 50,00
109 gr VALOR TOTAL 50,19
FOTOGRAFIA PROCEDIMIEN T
Hervir el agua, agregar vinagre blanco, ketchup, a=iicar y sal
W ezdlar los ingredientes.
Incorporar maicena ydejar henir en una olla hasta obtener una consitenca
E = deseada.
S w/ C
Enviado Por
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
iy Y gt SALSA AGRIDULCE
Mg PICADA CALIENTE # PAX 2
CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
30 ml |Agua Hervir el agua, agregar vinagre blanco, ketchup
15 ml |Vinagre Blanco azucar y sal mezclar los ingredientes.
40 ml  |Ketchup Incorporar en el licuado azdcar y por Gitimo
15 gr |Azicar hasta obtener una consitencia deseada.
8 gr |[Maicena
1 gr |5al
109 | ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 55
NOTA FOTOGRAFIA
NOTA
La maicena debe ser incorporadd
en un liquido frito con un batidor
para elimnar los grumos. =




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬂ%_ ALIMENTOS Y BEBIDAS
o v WANTAN FRITO
GENERO Picada Caliente

PORCIONES 2|pax
PESO * PAX 140|ar
ELABORADD POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES Wook, pozuelo, cernidor metdlico, plato mediano.
CANTIDAD u. INGREDIENTE S PEE{%D CDSTD OB SERVACIONES
50 gr Wantan 45 $0,28
60 qr Huewvo 2 5012
100 ml Aceite 2,04 § 0,20
50 ml Salza agridulce 128 50,08
280 qr VALOR TOTAL § 0,68
FOTOGRAFIA PROCE DIMIENTO

Batir el huevo para pegar la masa del wantan.

Esperar que la temperatura del aceite este optimo en el wook

Una vez fritos escurrir los wantanes

Agregar la sasa agridulce para wantan

E nwviado Por

E ntregado Por: Recibido Por:

Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

WANTAN FRITO

PICADA CALIENTE # PAX 2

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
B0 ar Wantan Batir el huevo para pegar la masa del wantan.
B0 ar Huevo Esperar que la temperatura del aceite este
100 |ml  |Aceie Incorporar en el licuado azcar y por Ultimo
60 |mi Salsa agridulce  [Una vez fritos escurrir los wantanes

Agregar |a sasa agridulce para wantan
280 gr PESO DEL PLATO |PE50"PAJ( 140
NOTA FOTOGRAFIA

Se sirve 6 unidades de wantan
En cuanto la salsa se sirve en
un pozuelo en el centro del plato




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

VWANTAN FRITO RELLENO DE CARNE MOLIDA

GENERD Picada Caliente

PORCIONES 2|pax
PE SO * PAX 170z
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 0S/022015
BATERIAS UTILES Wook, poauelo, cernidor metalico, plato mediano.
CANTIDAD u. INGREDIENTE & PEEK%D CDSTD OB SERVACIONE S
60 gr Refrito carne molida 3,1 % 0,19|Tener preparado el refrito
G0 qr Wantan 4 6 5 0,28|Se sirve 6 u. de wantan
L& gr Huevo 2 50,12
100 ml Aceite 204 50,20
& ml Salsa agridulcs 1,28 §0,08
240 gr VALOR TOTAL § 0,86
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Tomar €l wantan incorporar una racion de 10gr de came maolida
Batir el huevo para pegar la masa del wantan.
Esperar que |la temperatura del aceite este optimo en el wook
Una vez fritos escurnr los wantanes
Agregar la sasa de tamarindo para wantan
Enviado Por
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervigado Por|Diana Pallo

WANTAN FRITO RELLENO DE CARNE MOLIDA

MANO

M PICADA CALIENTE #PAX 2
CANT{ U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
60 ar Carre Molida Refrito de came molida
60 ar Wantan Tomar el wantan incorporar una racion de 10gr
B0 |or Huevo Incorporar en el licuado azdcar y por Ufimo
100 |ml Aceite Batir el huevo para pegar la masa de wantan en
60 [mi Salsa agridulce  [forma de barco.

Esperar que el acefte este listo, cuando este
saliendo pequefias burbujas agregar los wantanes
Una vez fritos escurnr los wantanes
Agregar la sasa de tamarindo para warntan

340 | or PESO DEL PLATO |PESO*PAX | 170

NOTA FOTOGRAFIA

Se sive 6 unidades de wartan
En cuanio la salka se sinve en
un pozuelo en el centro del plato




FACULTAD DE GASTRONCMIA
ALIMENT 05 Y BEEBIDAS

ESTOFADD DE CARNE DE RES

GEMERD Picada Caliente
PORCIONES 12[zax
PESD = PAX 1433 [=r
ELABORADD POR: Disna Palio
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES Cuchillo,cebollero, tabla,s artén.
CANT IDAD u. INGREDIENT ES Pﬁféc' CDSTD OB SERVACIONES
20 o |Camne .32 5 0,53 |Dejar enfriar el estofado
5 o |Pimiento Rojo 3.08 5 0,02|para sgreger = rellenc a
5 @ |Pimiento Verde 1,99 5 0.01]|la empanads
5 o |[Cebolls perla 273 50,01
a0 o |Tomate 1.27 5 0,08
3 F |Ao 3.5 50,01
10 ml_|Aceite 204| s0.02
1 g |Pimienta Megra 1428 =50.01
1 FEE 0.5/ 50,00
2 g |Culantro 1.1 50,00
172 o VALOR TOTAL 50,7
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENT O
Reslizar un pure de ajo para adcbar la carne.
Cocinar la carne y mecharla, consenvar s u sgus.
Picar en brunoisse los pimientos vy |s cebolla
Precalentsr la sartén, sgregar =l sceite
Incorporar ls came v vegetales .
Agregar lasal y la pimienta.
Agregar lssal v I8 pimienta.
Dejar cocionar y reduzcer por 20 min.
Para finalizar, picar fisnamente culentro v agregarko
Enwviado Por:
Entregado Por: Recibidoe Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisade Por|Disna Pallo
ESTOFADO DE CARNE MOLIDA
PIC ADA CALIENTE # PAX 12
. ING REDIENTES PROCEDIMIENTO
al gr |Carne Realizar un pure de ajo para adobar la carne.
5 gr [Pimiento Rojo Cocinar la carne v mecharla, conservar su agua.
5 gr |Pimiento Verde Incorporar en el licuado azdcar y por Gkimo
5 gr |Cebolla perla Precalentar la sartén, agregar el aceite
G0 gr [Tomate Incorparar la carme y vegetales .
3 gr |Ajo Agregar la saly la pimienta.
10 ml  |Aceite Dejar cocionar v reduzcir por 20 min.
1 gr [Pimienta Megra Para finalizar, picar fianamente culantro v agregarlo
1 gr |Sal
2 gr |Culantro
172 | agr PESO DEL PLATO |PE SO*PAX | 14
NOTA FOTOGRAFIA
Dejar enfriar el estofado para
agregar el relleno a las empanad




FACULTAD DE GA STRONOMIA
ALIMENTO S ¥ BEBIDA 5

-

ENCOCADD DE CAMARON

Ficada Csliente
FORCIONES 12
FESD * PAX 1817 |ar
ELA BORA DO FOR: Dizns Falo
FECHA: OE02:2015
BATERIAS UTILES Cuchills cebolero, Ebls,sartén, ols, icusdora.
CANTIDA D u. INGREDIENTES PE,EK’E}D EDSTD OBSERVACIONES
20 gr [Camaran 2.5 %058 |0epr enfiar el estolido
5 gr  |Cebolls Perls 273 %001 |psras sgregsr el relleno 3
5 gr_ |Fimiente Riop 208 % 0,02|s empanads
5 gr_ |Fimiento Verde 1.99) 5001
3 ar Ak 35 300
Z gr |58l 0.5 $000
1 gr  |Pimisnta 14258 00
15 ml |Aceits 204 F003
100 gr  |Coco 3 5030
Z gr | Culsniro 1.1 5 0,00
gr VALOR TOTAL £ 1,08
PRO-CEDHM IENT O
Pelar, limpiar £l camardn v adobar oon s
Picar |5 cebols, pimientos, omate en brunoisss
Precalentsr una sartén, incorporar & aoeits v achiote
ar 2l purs de sjo ylss wrduras
Hacer un refric ywmezrdar todos lbs ngredientes.
En uns cla cocinar las ciscaras del camaran.
Reserer 2l agus de las ciscaras pars licusr con el cooo
Cortar &l cooo v licusr con agus fibia de lss ciscaras v obener la keche de cooo|
En &l refitc agregar bos camardnes, cianto
Despues de 2 min sgregsr ls leche de oono.
Dejar reducir.
Ermwiado Por
Entreqado Por | Recibido For |
Autorizado Por Diana Palio | Supervisado Por|Disna Fallo
ENCOCADO DE CAMARON
PICADA CALIEENTE # PAX 12
CANT.| U. INGREDIENTE 5 PROCEDIMIEENTO

20 gr [Camardn Pelar, limpiar el camaron vy adobar con ajo .

5 gr |Cebolla Perla Picar la cebolla pimientos, tomate en brunoisse

5 gr |Pimiento Rojo Incorporar en el licuado azicar v por Gfimo

5 gr |Pimiento Verde Agregar el pure de ajo vy las werduras

3 gr |Aio Hacer un refrito v mezdar todos los ingredientes.

2 gr |Sal En una olla cocinar las ciscaras del camaran.

1 gr |Pimienta Reserar & agua de las cdscaras para licuar con el coco
15 ml |Aceite Cortar el coco v licuar con agua tibia de las ciscaras
100 gr |[Coco ¥ s e obtiene la leche de coco.

2 gr |Culantro En el refrito agregar los camarones, cilantro

Despues de 2 min agregar la leche de coco.
Dejar reducir.
28 | ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 18
NOTA FOTOGRAFIA
Dejar enfriar el estofado para
agregar el relleno a las empanadasy




FACULTAD DE GASTRONO MLA
ALIMENTOS Y BEBIDAS
ESTOFADO DE POLLO

GENERD Picada Caliente
PORCIONES 12 [pax
PE SO * PAX 14,33z
ELABORADC POR: Diana Pallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES Cuchillo,ceboller, tabla sartén.
COSTO | COSTO
CANTIDAD u. INGREDIENTE S Uxc | TOTAL 0B SERVACIONE 5
20 gr |Pollo 5,6 % 0 45|Dejar enfriar el estofado
5 gr _|Pimiento Rojo 3,02 % 0,02|para agregar el relleno a
5 gr | Pimiento “Werde 1,99 S 0.01|la empanada
5 gr [Cebaolla perla 273 g 0,01
60 gr _|Tomate 1,27 50,03
3 gr _[Ajo 3.5 % 0,01
10 ml |Aceite 204 g 0.02
1 gr_|Pimienta Negra 1425 S 0.01
1 gr [Sal 0,5 % 0,00
2 gr [Culantro 1.1 g 0,00
172 gr VALOR TOTAL % 0,61

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

" Y Realizar un pure de ajo para adobar la came.
Cocinar el pollo ¥ mecharla, consenar su agua.
Picar en brunoisse los pimientos vy la cebolla
Precalentar la =artén, agregar el aceite
Incorporar la carne y wegetales .
Agregar la sal v la pimienta.
Agregar la gal v la pimienta.
Dejar cocionar v reduzcir por 20 min.
Para finalizar, picar fianamente culantm v agregado

Emviado Por
Entregado Por: Recibido Por
Auwtorizado Por: Diana Pallo Supervizado Por|Diana Pallo

ESTOFADOC DE POLLO

: PIC ADA CALIENTE # PAX 12
CANT. WU. INGREDIENTE S PROCEDIMIENTO
a0 gr |Pollo Deshuesar las pechugas del pollo
5 gr [Cebolla Perla Filetear el pollo ¥ cocionarlo con sal para mecharlo
5 gr |Pimiento Rojo Incorporar en el licuado a=zicar v por (kimo
5 gr |Pimiento Verde Precalentar una sartén, incorporar el aceite
60 gr |[Tomate Incororar el pollo dorarlo, agregar ajo y vegetales
3 gr_ |Ajo Adicionar el caldo de la coccion del pollo.
1 gr [Sal Al final agregar el culantro.
1 gr |Pimienta
10 ml |Aceite
2 gr |Culantro
172 gr PESO DEL PLATO |PE SO*PAX 14
NOTA FOTOGRAFIA
Dejar enfriar el estofado para P
agregar el relleno a las empanad as IT"‘ [




-

FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
- MASA DE EMPANADAS
GENERD Picada Caliente
PORCIONES 12 |pax
PESO * PAX 15,57 |z
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES
CANTIDAD u. INGREDIENTES PEEK%D CDSTD OBSERVACIONES
100 gr |Harina 1.2 £ 0.12|Salen 12 u. de empanaditas
20 gr  |Mantequilla 56 S0M
3 or |Lewvadura 4 S0
1 o |Sal 05| 50,00
40 ml |Agua 1 50,04
164 or VALOR TOTAL 50,28
FOTOGRAF LA PROCEDIMIENTO

Enun boul agregar la harina, sal , levadura, ¥ la manteugilla luego mezdar con

agua hasta que se incorporen todos los ingredientes.

Amazamos durante diez minutos formamos una bola con la masa, dejario

reposar durante 30 min. Con un bolilo estirar la masa para porcionar.

Agregar el relleno con genem cirnico frio a las empanadas

Enviado Por:
Entregado Por Recibido Por
Autorizado Por, Diana Pallo Supervisado Por{Diana Pallo
MASA DE EMPANADAS
PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT] U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
100 | gr [Harina En un boul agregar |la harina, sal ., levadura. v
20 gr  |[Mantequilla la manteuqilla luego mezclar con el agua hasta
3 gr |Levadura Incorporar en el licuado azdcar v por dltimo
1 gr |Sal Amazamos durante diez minutos formamos una
40 ml  |Agua bolita con la masa, dejarlo reposar durante
30 min. Con un bolillo estirar la masa para porcionar.
Agreqar |a carne estofada fria alas empanadas
Reallizar las empanaditas y sellar con huevo batido
Pasar la brocha por el contorno de la empanada.cerrarla
Almacenar o refrigerla .
Llevar a fritura profunda por & min.
164 | gr PESO DEL PLATO |PESO*PAX | a1
NOTA FOTOGRAFIA

pozuelo aparte

Salen 12 u. de empanaditas.
Se sive la salsa verde enun




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
e EMPANADITAS CON ESTOFADO DE CARNE
GENERO Picada Caliente
PORCIONES 4| pax
PESO * PAX L1000z
ELABORADO POR: Diana Palle
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES Cuchillo, cebollern, tabla,olla,zartén, pozuelo
CANTIDAD u. INGREDIENTES PEE{%D CDSTD OB SERVACIONES
164 gr [Masa de Empanadas 1,7 5 0.28[5alen 12 u. de empanaditas
40 ml_ [Agua 1 5004
100 ml_ [Aceite 204 5020
136 gr |Estofado de Carne 436 5059
a4 ml_ [Salsa verde 1,83 5016
524 qr VALOR TOTAL § 1,27]
FOTOGRAFiA PROCEDIMIENTO
Con un bolilo estirar la masa para porcionar con un cortador.
Agregar el pollo estofado frio a las empanadas
Reallizar las empanaditas y sellar con huewvo batido
Pasar la brocha por el contorno de la empanada, cerrarla
Almacenar o refrigeria .
Llevar a fritura profunda por 5 min.
Escurrir el aceite de las empanadas y sendr
Enviado Por
Entregado Por Recibido Por
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

EMPANADITAS CON ESTOFADO DE CARNE

PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT, U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

164 | gr |Masa de EmpanadiCon un bolillo estirar la masa para porcionar con un cortg
40 ml |Agua Agregar el pollo estofado frio a las empanadas
100 | ml |Aceite Incorporar en el licuado azicar y por dltimo
136 | gr |Estofado de Carne|Pasar la brocha por el contorno de la empanada.cerrarla
84 ml |Salsa verde Almacenar o refrigerla .

Llevar a fritura profunda por 5 min.

Escurrir el aceite de las empanadas v servir
524 | ar PESO DEL PLATO [PE SO*PAX, | 131

NOTA FOTOGRAFIA

Salen 12 u. de empanaditas.
Se sive |la salsa verde en un
pozuelo aparte




FACULTAD DE GASTRONORMIA
ﬁ%‘ ALIMENTOS Y BEBIDAS

EMPANADAS DE POLLO

GENERD Picada Caliente

PORCIONE S 4|zax
PESD * PAX 122 |gr
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 0S/0212015
BATERIAS UTILE S Boul, bolilo, corta pastas, brocha, wook, fundas dcplox
CANTIDAD u. INGREDIENTE S PRECIO | COSTO 0B SERVACIONES
164 gr [Masa de Empanadas 1,7 5023|Salen 12 u. de empanaditas
40 ml_ |Agua 11 50,04
100 ml__[Aceite 204 5020
10 gr |Estofado de Polio 3,54 5035
84 ml _ |Salsa verde 1,88 S0,16
488 qr VALOR TOTAL § 1,03
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Con un bolillo estirar la masa para porcionar con un cortador.
/ Agregar el pollo estofado fio a las empanadas
Reallizar las empanaditas v sellar con huevo batido
Pasar la brocha por el contomo de la empanada, cemara
Almacenar o refrigera .
Llevar a fritura profunda por 5 min.
Enviado Por:
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

EMPANADITAS DE ESTOFADO DE POLLO

.'T'!&NO PICADA CALIENTE #PAX 4
INGREDIENTE S PROCEDIMIENTO

164 | gr |Masa de Empanad|Con un bolillo estirar la masa para porcionar con un cort

40 ml [Agua Agregar el pollo estofado frio a las empanadas

100 | ml |Aceite Incarporar en el licuado azicar y por ltimo

100 | gr |Estofado de Pollo |Pasar la brocha por el contorno de la empanada,cerrarla

84 ml | Salsa verde Almacenar o refrigerla .

Llevar a fritura profunda por 5 min.

Escurrir el aceite de |as empanadas y servir

488 | gor PESO DEL PLATO |PE SO*PAX 122

NOTA FOTOGRAFIA

Salen 12 u. de empanadias.
Se sirve 1a salsa verde en
pozuelo pequefio

Reservar las empanadas en el
congelador con fecha.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
EMPANADITAS DE ENCOCADO DE CAMARQON
GENERD Picada Caliznte
PORCIONES 4pax
PESO * PAX e
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 0510212015
BATERIAS UTILES Boul, bolilo, corta pastas, brocha, wook, fundas ciplox
CANTIDAD uU. INGREDIENTE S PE,E:%D CDSTD OBSERVACIONE S
164 gr |Masa de Empanadas 1,7] 50 28|5alen 12 u. de empanaditas
100 ml _|Acsite 204 3020
100 gr_|Encocado Camanin 495 5050
24 ml |Salsa Verde 181 5015
] ar VALOR TOTAL 5085
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Con un bolillo estirar la masa para porcionar.
Agrenar el encocado de camanin frio a las empanadas
. Reallizar las empanaditas v sellar con hugvo batido
Pasarla brocha por el contorno de la empanada, cerrara
Almacenar o refrigera .
Llevar a fritura profunda por S min.
Enviado Por:
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

EMPANADITAS DE ENCOCADO DE CAMARON

PICADA CALIENTE #PAX 4
CANT. U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
164 | aqr [Masa de EmpanadaqCon un bolillo estirar la masa para porcionar con un corta
100 ] ml [Acete Agregar el encocado de camardn frio alas enpanadas
100 | qr |Encocado Camardn |Incorporar en el licuado azicar y por Gtimo
84 | ml |Salsa Verde Pasar la brocha por el contorno de la empanada.cerrarla

Almacenar o refrigerla .
Llevar a fritura profunda por 5 min.
Escurrir el aceite de las empanadas v servir

448 | ar PESO DEL PLATO [PESO'PAX | 112

NOTA FOTOGRAFIA
Dejar enfriar el estofado para

agreqar el relleno a las empanadag




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ﬁ?/?‘"‘ ALIMENTOS Y BEBIDAS
S s s SALSA RO SADA
GENERO Picada Caliente
PORCIONE S 2| pax
PESD * PAX 63,5|g
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES Boul_cernidor,_batidor de mano, pozuelo.
CANTIDAD U. ING REDIENTE S PRUEK{SD CDSTD OBSERVACIONES
50 o [Mayonesa 222 50.11|De una nararanja se
40 gr |Maranja 1,48 50.12[obtiene 60 ml.
20 il |Ketchup 302 50,06
5 ar_|Pimientos rojos 308 5002
5 g |Pimiento verde 1,99] 001
5 g |Cebolla perla 273 5001
2 g |sal 05 5000
127 ar VALOR TOTAL $0,33
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Enun boul incorporar la mayonesa
Agregar el jugo de naranja y el ketchup
Picar los pimiento v 1a cebolla_en fine bruncisse
Agregar la saly mezdar conlos vegetales
Enviado Por
Entregado Por. Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por{Diana Pallo

SALSA ROSADA

PICADA CALIENTE # PAX 2
INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Mayonesa En un boul incorporar la mayonesa
Maranja Agregar el jugo de naranja y el ketchup
Ketchup Incorporar en el licuado azdcar y por Gltimo

Pimientos rojos la cebolla perla
Pimiento verde Agregar sal

Cebolla perla
sal

127 | gr PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 64
NOTA FOTOGRAFIA

El zumo de una naranja da 60 ml




;7 FACULTAD DE GASTRONOMIA
21 é.., ALIMENTOS Y BEBIDAS
e SALSA VERDE
GENERO Picada Caliente
PORCIONES 2|pax
PESO * PAX 49,5er
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILE S Licuadora, exprimidor, pozuelo.
CANTIDAD U. INGREDIENTESS P':‘,Egc’ COST Ol OBSERVACIONES
&0 m [Mayonesa 2220 $0.13[Un limdn meyer 30 gr
3 a_|Ap 350 §001
20 qr  [Culantro 1,01 50,02
1 qr |8al 05 5000
15 qr  [Limdn meyer 076] $0,01
99 | o VALOR TOTAL $0,18
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Incorporar la mayonesa en la licuadora
Agreqgar el ajo v culantro.
1‘-- - ( Agregar sal v medio el 2umo de liman
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
e WPy SALSA VERDE
M&NO PICADA CALIENTE # PAX 2
CANT. U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTOQ
60 ml |[Mayonesa Incorporar la mayonesa en la licuadora
3 gr |Ajo Agregar el ajo
20 gr |Culantro Incorporar en el licuado azucar y por ltimo
1 gr |Sal Agregar sal y medio el zumo de limon
15 ml |Limén meyer
99 | gr PESO DEL PLATO |PESO*PAX | 50
NOTA FOTOGRAFIA
Sernvir en un salsero pequefio
El zumo de un limon peguefio es
e,




ALIMENTOS Y BEBIDAS

PAPITAS RELLENAS

GENERO Picada Calients
PORCIONE S 4|pax
PE SO = PAX 143 5l=
ELABORADD POR: Diana Palle
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES Olla, cuchara,cuchilo, tabla, posuelo
CANTIDAD u. INGREDIENTES PEEK%D CDL'?TD OB SERVACIONE S
320 gr |Papa lecna 1.2 § 0.38|La papa es semirellena
[+ ar__|Sal 0.5 S 0.00|se debe sacar un poco
10 gr_|Champifiones 3,02 50,03|de almiddn de la papa
5 gr |Cebolla perla 273 5 0,01|ya cocida.
20 gr_|[Jamdn 715 50,14
5 gr _|Pimiento verde 1,99 5001
5 gr _|Pimiento rojo 3,08 50,02
5 qr__|Manteguilla 5.6 50,03
39 ml_ [Salsa werde 1,81 0,16
109 ml_|Salsa agridulce 1,28 5014
574 ar VALOR TOTAL $0,93
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
Lavar |las papas v poner en un olla .
Cocinar las papas con sal.
Una wezlistas |las papas cortar en la mitad
Con una cuchara sacar la parte del almidin de la papa cocinada
Cortar los champifiones, cebolla, pimiento rjo, jamon en corte brunoisse
Saltear en el wook
Incorporar los vegetales con la salsa verde v mezdar en un pozuelo
Sendr en un poauelo =alsa agridul ce
Recibido Por:
Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
PAPITAS RELLENAS
PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT u. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
320 gr Papa leona Lavar las papas ¥ poner _en un olla .
6 gr |Sal Cocinar las papas con sal.
10 gr |Champifiones Incorporar en el licuado azicar v por Ultimo
5 gr |Cebolla perla Con una cuchara sacar la parte interior
20 gr |Jamaén de la papa cocinada.
g9 ml |Salsa verde Cortar los champifiones, cebolla, jamon en
109 ml |Salsa agridulce corte brunoisse vy saltear en el wook
5 gr _|Mantequilla Poner los vegetales con la salsa verde v
=] gr |Pimiento rojo mezclar.
=] gr |Pimiento verde Servir en un pozuelo salsa agridulce.
574 gr PES0O DEL PLATO PE S0*PAX | 144
NOTA FOTOGRAFIA
Mo se debe sacar mucha corteza =-' p .
de la papa, pues solo es
semirellena
Se usa una hoja de jamadn
se puede tener una previa preparad
de las papas solo coccionandolas




FACULT AD DE GASTRONOMIA

ALIMENT 05 Y BEBIDAS
PAPAS CON SALSA DEQUESO PICANTE
GEMERO Picmds Caliente
PORCIONES 2|pax
PESD * PAX 164 |er
ELABORADO POR: Diana Palle
FECHA: 05022015
BAT ERIAS UTILES Cuchillo, tabla, sartén, batidor de mano,plate medianc
CANTIDAD u. INGREDIENTES PE'EI;ZGD EDL?TD OB SERVACIONES
200 gr |Pspslecna 1,2] 50,24|5e servira B unidades de
80 gr  [Queso Tierno 3.8 50,22|papses partidss enmitades
30 ml_|leche 0,85 5003
5 gr Al 0.9 50,00
gr | Culaniro 1.1 50,00
20 gr | Champifiones 5 50,10
2 gr |Sal 05 S000
10 gr | Mantequilla 58| 50,08
328 ar VALOR TOTAL 50,64
FOT OGRAFIA PROCEDIMIENT O
Cocingr |s papa consal.
Reslizar una saka de gue gueso.
Poner en unwaso de licusdors el gueso v leche
Agregar el gji en fine bruncisse , sal.
Poner enun posuelo |s saks
Precalentar una sarten, sgregar manteguilla
Cortar los champifiones en slice, saltear enla saren
Incoroparar los chamgpifionss v el culantro a | sska
Enwviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorzado Por: Digna Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

PAPAS CON QUESO SALSA DE QUESO PICANTE

PICADA CALIENTE # PAX 4
INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
200 gr |Papaleona Cocinar la papa con sal
60 ar  |Queso Tierno Realzar una salsa de queso
30 ml_ |Leche Incorporar en el licuado azdcar y por dkimo
5 qr |Aji Agregar aji en fine brunoisse, sal
1 gr |Culantro Poner enun posuelo la salsa
20 gr |Champifiones Precalentar una sarten, agregar mantequilla
2 gr |sal Cortar _champifiones en slice, saltear
10 gr |Mantequilla Incorporarar los champinoesy el culaniro
en la salsa
328 | ar PESO DEL PLATO lPESO*PAX | 82
NOTA FOTOGRAFIA
Se servira 5 unidades de papas R E+
partidas en mitades
i




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

ROLLITO S DE JAMON

GENERO

Picada Caliente
PORCIONES 4 [pax
PESD * PAX BT [gr
ELABORADO POR: Ciana Pallo
FECHA: D5 02/2015
BATERIASUTILES Takbla, cuchille, bolillo, cuchars para untar.
CANTIDAD u. INGREDIENTES PEE;:GID ¢ DL?T e OB SERVACIONES
120 o |Pantajsdo 2,78 50,23 |Variacion de saka por
40 o |[Jaman 7,15  50,28|mayonesa
70 @ |[Queso Fresco Cremoso 8,1 50,43 |Pesc de pan 30 gr
50 ml [Seksrosads 2.5 50,13 |User 4 tajas de pan.
a0 ml |Saka verde 1,81 50,1
2 @ |Pesas Negras 3.1 50,02
348 o VALOR TOTAL 51,30
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Tomar el pan tajado, poner sobre una tabla

Cortar los borde del pan

Con un balillo

estirar lss rodajas de pan

Juntar |ss rodajas v untar sslsa rosadsa

Agregar el jamén v gueso previamente rayado

Ervorver el pan y luego cortar en cilindros

Una vez listos poner s cbre & pan un poco

Saks verde y sobre la misma una pasa.

Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
an ¥ i ROLLITOS DE JAMON
M}%NG PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT.| U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
120 gr [Pantajado Tomar el pan tajado. poner sobre una tabla
40 gr |Jamén Cortar los borde del pan
70 gr |Queso Feresco Cr. |Incorporar en el licuado azdcar v por ftimo
50 ml [Salsa rosada Jurtar las rodajas v untar salsa rosada
60 ml  [Salsa verde Agregar € jamén v gqueso previamente rayado
& ar [Pasas Negras Emvorver el pan v luego cortar en cilindros
Una vez listos poner sobre el pan un poco de
salsa verde v sobre la misma una pasa.
348 | ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 87
NOTA FOTOGRAFIA
“ariacion de salsas para untar o

el pan, como la mayonesa.

Peso de pan 30 gr
Usar 4 tajas de pan




FACULTAD DE GASTRONORMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Ao

MONTADITO DE GUACAMOLE CON JAMON

GENERO

Picada Caliente
PORCIONES 4|pax
PE S0 * PAX 625 |ar
ELABORADD POR: Diana Pallo
FECHA: 05/0242015
BATERIAS UTILES Cuchillo, tabla, cuchara, ptac mediano, pozuelo.
CANTIDAD U. INGREDIENTES PE,EKCGID CDSTD OBSERVACIONE 5
50 gr_[Pan tajado 276 5 0,25|Por 3 rodajas de pan, 12 u
8 gr _|Mantequila 5,6/ % 0,04|Division triangular en el pan
3 or_ Ao 3,5 50,01
1 gr |Culantro 1,1 S 0,00
100 gr _|Guacamole 1,82 S0,18
40 gr |Jamon §7.15] 5029
8 gr |Pasas $3100 So002
750 gr VALOR TOTAL $ 0,80
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENT O
Cortar los filos del pan para luego cortarlps
Por cada rodaja sacar 4 porciones triangulares
En un recipiente mezclar la mantequilla,ajo.
Untar la mantequilla v ajo en el pan
Enviar el pan al horno por Smin
Incorporar incorporar jamén en juliana al guacamole
Agregar una pasa por cada porcion
Fianalmente adicionar culantro picado finamente sobre las porciones
Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Porn
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo
MONTADITO DE GUACAMOLE CON JAMON
PICADA CALIENTE # PAX
. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
90 gr [Pantajado Cortar los filos del pan para luego cortarlos
8 gr |Mantequilla Por cada rodaja sacar 4 porciones triangulares
3 gr [Ajp Incorporar en el licuado azicar y por Ultimo
1 gr |Culantro Untar la mantequilla y ajo en el pan
100 gr |Guacamole Enviar el pan al horno por 5min
40 gr [Jamadn Incorporar incorporar jaman en juliana al guacamole
B gr |Pasas Agregar una pasa por cada porcidn
Fianalmente adicionar culantro picado finamente
250 | gr PESO DEL PLATO |PESO*PAX | 63
NOTA FOTOGRAFIA
Con tres rodajas de panvan a
dar 12 unidades
P . -
Dwisidn triangular en el pan




FACULT AD DE GASTRONOMIA
ALIMENT OS5 Y BEBIDA S

TAPADIT O DE AT UN
GENERD Picada Caliente
PORCION ES A pam
PESO * PAX 73.5 |z
ELABORADD POR: Diana Pallo
FECHA 05022015
BATERIAS UTILES  |Cuchillg, tabla, cuchara,olls, boul, tenedor, poruelo, plsto medianc.
CANT IDAD u. INGREDIENMT ES PE_I;:‘:GID EDL?TD OBSERVACKOMNES
a0 o |Pantsjsdo 5 27 %0,17| Bl huevo debe perderse
5 o | Manteguilla 5 580 5 0,03|visualmente en la mezcla
3 o Ao 5 3.8 5 0.01|Divisicn triangular en el pan
50 o [Atdn 3 2.50 50,43
a0 @ |[Huewo 5 200 50,12
35 g |Jaman 5 T.15 50,25
30 ml_ [Saka Roseds 5 1,28 50,04
1 o |Culaniro 3 1,10 50,00
5 o |Sakswverde 5 0,80 50,03
234 o VALOR TOTAL 51,08

FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENT O

Cortar los files del pan para luego cortarkos

or cada rodejs sacar 4 porcionss trigngulsres

En un posuelo adicionar mantequilla y ajo.

Untar

Iz mantequilla v sic sobre cada pan

Enviar los panes al horno por Smin

Cocinar por 15 min un huevo, para ocbiensr una consistencia dura.

Cortar en fine bruncisse, sbrir la lsta de atin y retirar el aceite

En un boul aplestar ko, agregar culantro, hueve durp , &l jaman

debe estar cortsdo en bruncisse

Enviado Por:

Entregad o Por:

Recibido Por:

Autorizad o Por: Diana Pallc Supervisado Por|Disna Pallo
TAPADITO DE ATUN
PICADA CALIENTE # PAX 4
CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
G0 gr [Pan tajado Cortar los filos del pan para luego cortarlos
5 gr  [Mantequilla Por cada rodaja sacar 4 porciones triangulares
3 gr |Ajo Incorporar en el licuado aaicar y por dltimo
50 gr |Atdn Untar la mantequilla v ajo sobre cada pan
60 gr |[Huevo Enviar los panes al horno por Smin
35 gr |Jamdn Cocinar por 15 min un huevo para obtener una
30 gr |Salsa Rosada consistnecia dura. Cortar en fine brunoisse
1 gr [Culantro Abrir la lata de atdny retirar todo el aceite de
a0 ml |Salsa verde concerva. en un boul aplastarlo. agregar
culantro. huevo | el pmdn cortado en brunoisse
Servir con salsa verde en un pozuelo.
294 | gr PE SO DEL PLATO |PESO*PAX | 74
NOTA FOTOGRAFIA
El huevo duro debe perderse en
la mezcla.
Corte triangular de los panes.




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS
GENERO Picada Caliente
PORCIONES 1 |pax
PESO * PAX Ll
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES | Cuchillo, tabla, cuchara,olla, bouls, colador, jarra.
CANTIDAD U INGREDIENTES PEEK%D CD:TO OB SERVACIONES
32 or_|Armdz 1,16] 50,04|Consenvacion de 2 dias luego
70 ml_ |Agua 1| §0,07|se empieza a fermentar.
15 or _|Céscara de pifia 0,39] 50,01|4los5 dias tiene grado
1 gr _|Hoja de naranja 0,75| $0,00|alcoholico por su fermentacion.
1 gr_ |Cedmn 0,75] §0,00|Almacenarlo en una olla de
1 gr_|Hierva luisa 0,75] §0,00|barro.
30 gr _|Panela 2,43| §0,07|Porcentaje de merma de la pifia
es de 45%.
150 qr VALOR TOTAL $0,19
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Remojar el arrdz en 4 | de agua durnate una hora

Cocinar el arréz en la misma agua que se remojo por 20 min .
Incorporar las hiervas aromaticas y panelas por 10 min

Dejar hervir durante 45 min y colar

Cemir y resenvar el liquido.

Incorporar la chicha en el vaso tumbler

Decorar_con mdaja pequefia de pifia.

Enviado Por
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

FRIiA- FERMENTADA

CANT.| U. [ INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
32 gr |Arroz Remojar el arrdz en 4 | de agua durnate una hora
70 ml |Agua Cocinar €l arrdz en la misma agua que se remojo
15 gr |Cascarade pifia |Incorporar en e licuado azdcar y por Gltimo
1 gr |Hoja de naranja las hiervas aromaticas v panelas por 10 min.
1 gr |Cedrén Cemir y reservar el liquido
1 gr |Hierva luisa Incorporar la chicha en el vaso tumbler
30 gr |Panela Decorar con rodaja pequenia de pifia
150 mi PESO DEL PLATO |PESO"PAX | 150
NOTA FOTOGRAFIA

Para dejar madurar la chicha
se debe mantener en una olla de
barro por mas de tres dias.

Bt w30 Golaes (Tumiters




FACULT AD DE GAST RONOMLA
ALIMENTO2 Y BEBIDAS

GENERD Ploada Calene
PORCONES 1]zax
FESD *PAX 230l
ELABORADD POR: Dizrz Palo
FECHA: Q5022015
BATERIAS UTILES [Cuchllo =20E. ccharaola, reciolents de barm
CANTIDAD u. INGREDIENTE S PLEFEG m:ﬂ} OBSERVACGONES
15 @ |Harka de jora 087] 500 |Corsenachinde mes de 3
150 ml_|AgE 1] 5015)diss empkErs 3 maourEr
30 o |FRz 057 S00GADsS dizstens Jedo
Z0 @ |maEnjiz 2.43| 35 005 @onolco por sy fementachn
1 @ [HEba Luka Q.75 50,00
1 @ |Cavodeobr 1838 SO0
flu] @ |Famels 243 S0407
1 @ |Cediron 075 5000
Z @ |Ank estelEdo a4 ooz
=0 qr VALOR TOTAL F0.35
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

HEnir ages en wna olla con hilerta k3, clavo oe olor, c3scare o8 naEnfa, paneld
cEdren, anks § narEnjiie. Lago cobirb
Adgregarn b harha de M & diseela en aqa i
Delar henir duranie 45 min v coBr
Colar enun echEnte de bammo ¥ defar neposar por 3 dias para gue empbe 2
MEduar.

Descorar & vso humibler con srdcar DB & ncormoEr B chilchs en slvaso

Emviato Pod:
Entre gado Por: | Recibido Por:]
Autorizato o Diznz Falo 1 supsrvisaoo Por [z Fain

| —
m&NG BEBIDA FRIiA- FERMENTADA
CANT.| U. INGREDIENTE 5 PROCEDIMIENT O
15 gr |Harina de jora Hervir agua en una olla con hierba luisa, clavo
150 ml [Agua de olor, cAscara de naranja, canela, panela,
30 gr |Pifia Incorporar en el licuado aaicar v por (fimo
20 gr [naranjilla Agregar la harina de maiz disuelta en agua fria
1 gr [Hierba Luiza Dejar hendr durante 45 minutos v colar
1 gr [Clawo de olor Colar en un recipiente de bamo v dejar reposar
30 gr [Panela por 3 dias para gue empieze @ madurar.
1 gr [Cedron Decorar el vaso tumbler con azlicar roja e
2 gr |Anis estrellado incorporar la chicha en el vaso.
250 | m PE S0 DEL PLATO PESO*PAX | 250
NOTA FOTOGRAFIA
Cuando se conserva por 3 dias ——
la chicha esta tierna y pasado i -
dichos dias es dedr 5 esta
madura y s& vuelve alcoholico. s
Hay que curar previamente la ollg —
de barro en el cual s& consena




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTO S Y BEBIDAS

GENEROD Picada Caliente
PORCIONES 2 [pax
PESO * PAX 115|g
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES |Cuchillo, tabla, licuadora, vaso glass.
CANTIDAD u. MGREDIENTE S PRUEKCAD COSTD OBSERVACIONES
80 ml_|Chicha de Jora 0,35] §0,03[La base de la chicha huevona
&0 gr _[Huewo 2|  50,12{ e= la chicha de jora fermentada
30 gr__[Naraniilla 248 50,07)o madura
30 gr_ |Azticar 0858 5003
30 ml_|Agua Ardiente 1907 5078
230 mi VALOR TOTAL §1,01
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En vaso de licuadora agreagar la chicha de jora, naranjila, azlicar v

"_- gl agua ardiente, hugvo.

En vaso pilsener agregar la mezda de la licuadora

Decorar con una frutilla sin corteza cortar en la_punta horizontalmente e

insertar en & vaso.

Enviado Por.
Entregado Por: Recibido Por
Autorizado Por: Diana Pallo Supervizado Por|Diana Pallo

BEBIDA

FRIA- FERMENTADA

CANT. U. | INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

80 ml |Chicha de Jora

En vaso de licuador agregar la chicha de jora,

60 gr |Huevo

30 gr |Maranjilla

naranijilla, azicar, y el agua ardiente, huevo.
Incorporar en el licuado azlcar y por Gltimo

30 gr |Azdcar

licuadora.

30 ml |Agua Ardiente

Decorar con una frutilla sin corteza cortar en la

purta horizontalmente e insertar en el vaso.

230 | ml PESO DEL PLATO |PESO*PAX | 230

NOTA

FOTOGRAFIA

La base de la chicha huevona es
la chicha de jora fermentada o
madura.

i

Pisne Olass (Standardy




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS5Y BEBIDA S

GENERO Ficada Caliente
PORCIONES 1|ps=
PESD = PAX 283 |zr
ELABORADD POR: Diana Pallc
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES  [Cuchille, tabla, cuchara,clls, boul, tenedor. poruele, plato mediano.
CANT IDAD u. INGREDMENT ES PEI;:I{:(;D CDUSI- e OB SERVACIONES
250 ml | Gesecss Orangine 1,5/ §0,38|5e pusde decorar conwilla o
20 ml_ |[Agusrdiente 19,07 50,78|con una wa parareskzsr e color
3 gr |Wills 582 50.02\visual de la bebida
28 gr VALOR TOTAL 51,186
FOTOGRAFIA PROCEDNMIENT O
En una copa escarchar con azlcar
Agregs en un copa de agus, el sgus ardiente v crangine
: Escarchar ls copa con aricar amarilla v poner en & filo de 8 opa la wills.
Enwiado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Dizns Pallio Supervsado Por|Disns Psllo

EEBIDA

CANT.| U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
250 ml |Gaseosa Crangine |[En una copa escarchar con azlcar
30 ml  |Aguardiente Agregar en un copa de agua, el agua ardiente
3 gr |Uvila Incorporar en el licuado azucar y por Gtimo

poner en el filo de la copa la willa.

283 | mi PESO DEL PLATO |[PESO"PAX | 283

NOTA FOTOGRAFIA
Se puede decorar con wvilla o

f )’
Con una uva para realzar el color \
visual de la bebida

Wiina Glass (i




FACULTAD DE GAST RONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

GENERO Ficada Caliente
PORCIONES 1z
PESD * PAX 212
ELAE ORADO POR: Diana Fallo

FECHA:

05022015

BATERIAS UTILES

Cuchille, tabla, cuchara,clla.

CANT IDAD u. INGREDIENT ES PEI,:::GK) CDSTD OBSERVACIONES

20 ml_ |Agus 1 5 0.08|Ls mistels &5 una bebida susve
30 gr |A=mlcar 0,88 5 0,05y se sirve con wvas parareskzar
1 gr_ |Cenels en Rama 3 5 0,13|el sabor de la bebida
1 gr |Hierbs luisa 0,78 5 0.00

30 ml__ |Agus Ardiente 19,07 50,78

=] ml__ |Vino espumante 5.3 5021

20 gr |Uwas Megras 43 5009

20 gr__|Frutillas 3,44 3 0,07

212 gr VALOR TOTAL 5140

PROCEDIMIENT O

Incorporar en una olls sgus, aziicar y dejar hervir.

Una ver gue hisrve sgregsr una rema de hierba luisa con la rama

pequefia de canela

Luego s s infusion incorporar el agus ardients

En el vaso tumbler incorporar lss wvas v freses partidas en mitsdes,

procedemos 8 incorporar toda |s infusion con el sgus ardients v vino espumants.

Emviado Por:

Entregado Por:

| Recibide Por: |

Autorizado Por:

Diana Palle | Supervisado Por|Diana Fallc

BEBIDA

CANT. U. |INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
g0 ml  [Agua Incorporar _en una olla agua, azicar y dejar hervir
30 qr_ |[Azicar Una vez que hierve agregar una rama de hierba
1 gr |Canela enrama |Incorporar en el licuado azdcar y por dltimo
1 gr [Hierba luisa Luego a la infusion incorporar el agua ardiente
30 ml  |Agua Ardiente En el vaso tumbler incorporar las uvas vy fresas
30 ml  [Vino espumante  |partidas en mitades, procedemos a incorporar
20 gr |Uvas MNegras toda la infusidn con el agua ardiente y vino
20 gr |[Frutillas espumante
212 | gr PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 212
NOTA FOTOGRAFIA
La mistela es una bebida suave
y Se sirve con uvas para realzar
el sabor de la bebida |
Brverae (Hass (Tumbien




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

GENERO Ficada Caliente
PORCIOHNE S 1|pax
PESO * PAX 143 [z
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA 05/02/2015
BATERIAS UTILES |Olla, botella esteriizada vaso turmbler.
CANTIDAD U. INGREDIENTE S PEEK%D CDSTD OBSERVACIONE §
100 ml_|Cafia de azdcar 47| % 047|Para consevar &l jugo de cafa
30 ml__|Agua Ardiente 1907 $076|es importarte edirlzar una
5 ar |Pasas 302 %5002botella para dejar conservar el
8 ar_|Fresa 1.94] §0.02[gurarapa.
Refrigerar
143 ar VALOR TOTAL $ 1,26
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En una olla con abundante agua calierte dejar henvir.

luego sumergir la botella durante 10 min_para esterilizarlo.

Tomar el jugo de cafia v dejarlo hervir durante 3 min con agua ardierte

En I3 botella va eserizada agregar las pasas .

Incorporar el liquido de jugo de cafia

Para decorar escarchar azucar roja v una fresa.

Enviado Por:
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por: Diama Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

BEBIDA

FRIiA- FERMENTADA

CANT.] U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
100 ml |Cafia de azicar |En una olla con abundante agua caliente
30 gr [Agua Ardiente dejar hervir, luego sumergir la botella durante
5 qr |Pasas Incorporar en el licuado azdcar y por altimo
8 ar  |Fresa Tomar el jugo de cafia y dejarlo hervir durante
3 min con agua ardiente .
En la botella ya esterilizada agregar las pasas
y luego incorporar el liquido de jugo de cafia.
Para decorar escarchar azucar roja y una fresa
143 | gr PESO DEL PLATO [PESO*PAX [ 143
NOTA FOTOGRAFIA
Para consevar el jugo de cafia
es importante, estirilizar una
botella para dejar conservar el
gurarapo.
Refrigerar
B a gl Olana (TamBlan




FACULT AD DE GASTRONOMIA

ALIMENTO S Y BEBIDAS
GENERD Ficada Caliente
PORCIONE § 1]z
PESC* PAX 273]m
ELABORADD POR: Disng Pallz
FECHA: 05022015
BATERIASUTILES |Cuchillo, tabls, cuchars olla, bou, vasos rish coffe
CANTIDAD u. INGREDIENTES PE?‘:I;D CDL‘I.}TD OB SERVACIONES
180 m_ |Agus 1 50,155 escorcha el veso para s
[i] gr |Cansla 2| S0,10|presentacion visual.
1 gr_|Clavo de olor 18,38 50.31|Alos 5 diss tiens grado
30 gr |Azlcar 0,88] 50,03 almholic por su fermentscién
30 m_ |Agus ardient 12,07  50,78|Elcanslszo plede ser varigniz
80 i |Marscuys 1,45| 50,08de scuerdo a la fruta gue se
1 gr |Piel de narana 1,07]  510,00|proponga
1 gr |Poko decarela 12| 50,01|La merma de s rerania es de
un 50%, estevalor seria por kg
73 gr VALOR TOTAL 51,44
PROCEDIMIENT O
En la licusdora optensr &l zumo de maracuyd.
|Agrenar en uns sartén la mitad de sgus requerids, azlcar marscuyd, codnarla
par 10 min .
En |a olis incorporar &l agusa, canels, clavo de olor | piel de narani jarks hervir

Mezclar &l agua aromatica oonel culis de maracuya
Drecorar con polve de cansla
Escarchar el veso irish coffee aonezlicar roja

En &l momento de senir agregar &l agus ardiente.
Enviado Por:
Entregado Por: | Recibido Pnr:l
Autorizado Por: Diana Falio | supervisado Por|Dians Falis

BEBIDA

BEBIDA CALIENTE

U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

150 ml  |Agua En la licuadora optener el zumo de maracuya.

b qr_ |Canela Agregar en una sartén la mitad de agua requerida.

1 qr_|Clavo de olor Incorporar en el licuado azicar v por Gkimo

30 qr_ |Aaicar En la olla incorporar el agua, canela, clavo de olor,
30 ml_ |Agua ardiente piel de naranja, dejarlo hervir.

60 ml  [Maracuya Mezclar el agua aromatica con el culis de maracuya

1 qr__|Piel de naranja Decorar con polvo de canela

1 qr_ |Polo de canela  |Escarchar el vaso irish coffee con azicar roja

En el momento de servir agregar el agua ardiente.
279 | gr PESO DEL PLATO PEso*PAx | 279
NOTA FOTOGRAFIA

de acuerdo a la fruta que se
proponga. e
bt

Se escarcha el vaso para la

presentacion visual. %

El canelazo puede ser variante "
e




FACULT AD DE GAST RONCMIA

ALIMENT OS5 Y BEBIDA 5

GENERO Ficads Calente
PORCIONES 1]
PESO * PAX 168
ELABORADD POR: Diara Pslio
FECHA: 05/02'2015
BATERIAS UTILES |sartén, clls, cuchars, plsto pars escarchar, vaso irish coffe
CANT IDAD u. INGREDIENT ES PE,E'K:GD CDLSIT o OBSERVACIONES
100 ml_ |Agus 1 5 0.10|5= escarche el vaso pars s
1 o |Cansls 2| % 0,02|pesentadon visual.
0 o |Azicar 088 S5043|Als5 diss tiene grado
30 o |Aguardiente 1207 % 0,78|alccholice por su fermentacion.
5 o |Mortific 2| % 0,02|El canels=s pusde ser variante
3 o |Lhills 582 5002|de scuerdos b frtsgue se
¥ 0DONgS
159 o VALOR TOTAL 5134
FOTOGRAFIA PROCEMMIENT O

En una sarten realizar un aulis de mortific.

Agregar enuna sartén la mitad de agus requernida, azlcar mortific,

cocinarls por 10 min .

En |s olls incorporar &l sgus, cansls, clsvo de olor, piel de naran jarks hervir
Mezclar el agus arcmética con el culis de mortific

Decorar con poha de cansla

Escarchar el vaso rish coffee con arlicar ojs

En =l momento de servii sgregar elagus srdente.

Enwviado Por:

Entreqgado Por:

Recibido Pnr:|

Autorizado Por:

Diana Pallo

Supervisado Por|Diana Palls

BEBIDA

BEEIDA CALIENTE

. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
100 ml  |Agua En una sartén realizar un culis de mortifio.
1 ar |Canela Agregar un la mitad de agua, azlicar y mortifio
a0 gr |Azicar Incorporar en el licuado azicar v por Gkimo
30 gr |Aguardiente de olor, piel de naranja. dejarlo hervir.
] gr |Mortifio Mezclar el culis con el canelazo de mortifio
3 ar |UWvilla Decorar con polvo de canela
Escarchar el vaso Irish coffe con azicar
amarila.
169 | ar PESO DEL PLATO |PESO*PAX [ 169
NOTA FOTOGRAFIA
Este canelazo saldra a la venta
cuando sea temporada de la
fruta. 5




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTO S Y BE BIDAS
GENERO Picada Caliente
PORCIONES =
PESO* PAX 170]-
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05 02/2015
BATERIAS UTILES  [Cuchillo, tabla, cuchara,licuadora.
CANTIDAD u. INGREDIENTE 5 PE‘.EKGGD CDSTD OBSERVACIONE S
&0 gr__|Maranijilla 248| 5 0.15|Elnaraniilazo puede ser de
50 ml_ |Jugo de Maranja 374| S0,19|narania o naranjlia
30 gr _|Azlicar 085) 50,03
30 ml__|Agua ardiente 1807 S0.76
or VAL OR TOTAL 5§11
PROCEDIMIENTO

Enuna licusdora incorporar la naranjilla con zumo de narania.
Incorporar en el licuado azucar y por Gltimo agua ardiente
Agregar la mezacla en una copa de vino blanco

Dacorar con una rebanada de naranja.

Enviacdo Por:
E ntregado Por: [ Recibido Por:]
Autorizado Por: Diana Pallo | supervisado Por|Diana Pallo

BEBIDA FRIiA
CANT.] U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
60 gr |Naranjlia En una licuadora incorporar la naranjilla con
50 ml  |Zumo de Naranja |zZumo de naranja.
30 gr |Azlcar Incorporar en el licuado azdcar y por dltimo
30 ml  |Aqgua ardiente agua ardiente.

Agregar la mezacla en una copa de vino blancq
Decorar con una rebanada de naranja.
170 | gr PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 170
NOTA FOTOGRAFIA
El naranjillazo puede ser de

naranjila asi como de naranja. ': .|

Wi Glarss {evhise}




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS ¥ BEBIDA S
GENERO Picads Caliente
PORCIONES 1|gax
PESO * PAX 235
ELABORADD POR: Diana Palle
FECHA: 05022015
BAT ERIAS UTILES | Cuchilo, tabls, cuchars,olla, boul, tenedor, pozuelo, plsto medisno.
PRECIO | COSTO
CANT IDAD u. INGREDIENTES LIKG TOTAL OBSERVACIONES
1] ml_ | Tequila 47 50,28|Es importante gue |a granadina
100 ml_|Juge de Neranja 0.5 50.05|este liguida v que no este
10 ml |Granadina 48 5 0,05|espesa pars obtener el res ultadol
20 gr _|Maranjs rodsjs 1.25( S50.03|Unhiglopesa 35 gr.
5 gr_|Cerezs 7,24 20,04
100 gr_|Cubos de hielo 1.28) 50.13]
295 ar VALOR TOTAL 50,56
FOTOGRAFIA FPROCEDIMIENT O

Enunwvaso high ball sgregar  higlos, |a mitad del veso pikner

Agregar &l tequils sobre los hislos.

Agreger g jugo de naranjs en elvaso

Incorporar un chorrito de granading .

Decorsr con una rodsjs de narenjs v uns cerszs.

Enviado Por:
Entregado Por: | Recibido PDFZl
Autorizado Por: Diana Falio | Supervisado Por|Diana Falle

COCTEL

CANT.| U. [INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
60 ml |Tequila En unvaso high ball agregar hielos. la mitad
175 ml  |Jugo de Maranja  |del vaso pilsner
15 ml_ |Granadina Incorporar en el licuado azicar y por dltimo
100 gr  [Hielo entero Agregar el jugo de naranja en el vaso
20 gr_|Maranja Incorporar un chorrito de granadina .
5 gr |Cereza Decorar con una rodaja de naranja v una
cereza
375 | ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 375

NOTA

FOTOGRAFIA

deseado

Es importante que la granadina
este liguida v no tan espesa pued
no se obtendria el resuttado

B
I

Pl Olad § (landind}




FACULTAD DE GASTRONCMIA

ALIMENT O5 ¥ BEBIDAS

GEHNERO Picads Caliente
PORCIONES 1 [
PESD * PAX 322[s
ELABORADO POR: Cianzs Psllo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES |Cuchille, tabla, cuchars,olla, boul, tenedor,pozuelo, plato medianc.
PRECID | COSTO
CANT IDAD u. INGREDIENTES LIKG TOTAL OBSERVACIONES

15 g |Limén 0,78 5 0,01|Mezclr con szucar osiope

2 o [Ments 1 5 0,00|ceds hielo pesa 25 gr.

al g |Pina 0,87 50,05

30 o |Aziicar 0,88 50,03

0 ml__|Zumo de pifia 23| 5003

=] ml_ [Sprite. 1.2 50,04

A5 ml__|Ron Dorado 18,4 50,83

100 o |Hielo picado 1,25 50,13

322 o VALOR TOTAL 5117

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENT O

En un vaso higball, poner en cuartos el limon y con la mano de un mortero, majar
la menta, troeos de pifa, v el azicar.

- Una vez machacados los ingredientss, incorporar | hislo picado, zume de pifia,
- sprite; hasta llenar el tope delwaso.
Mezclar con una cucharilla
ﬂ_. Decorar con un pina en forma frisnguslar, v una hoja de menta
Enviado Por:
Entregad o Por: | Recibido Pnr:l
Autorizado Por: Diana Pallo | Supervisado Por|Diena Pallc

COCTEL
. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
15 gr |Limdn En un vaso higball, poner en cuartos el imén y
2 gr |Menta con lamano de un mortero, majar la menta, los
60 gr |Pifia Incorporar en el licuado azlcar y por Oitimo
30 gr |Azlcar Una vez machacados los ingredientes, incorporar
40 ml |Zumo de pifia el hielo picado, zumo de pifia, sprite; hasta
30 ml  [Sprite. lienar el tope del vaso, mezelar con una cucharillg
45 ml  |Ron Dorado Decorar con un pifia en forma triangualar, y una
100 | gr [Hielo picado hoja de menta.
322 | gr PESO DEL FLATO |[PESO’PAX | 322
NOTA FOTOGRAFIA
Se puede remplazar el azlcar #&L
por sirope de azdcar. \'i' >
Highbad 4a i (Tusmblar !‘




FACULT AD DE GASTRONOMIA
ALIMENT 05 Y BEBIDAS

GENERD Picada Caliente
PORCIONES 1[pax
PESD * PAX 275z
ELABORADO POR: Dians Pallz
FECHA: 0502205
BATERIASUTILES  Cuchilo, tsbls veso shot.
PRECIO | COSTO
CANTIDAD L. INGREDIENT ES UKG | TOTAL OBSERVACIONES
75 ml_|Tequils 184 5014 5ereslza con uns parte de agus

15 ml |Sprite 12| 50,02y una medis de azlcar.

5 gr |Cascara de Limon 08| 350,00|Ests preparacion &s liguida,
puede varia &l sspesor segun.
los gustos

75 gr VALOR TOTAL 5016
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
. Sevir el fequila en el shot doble.
i__") Incor porer |a cascara de liman
".r Luego llensr hests eltope con sprite dar un golpe v senvic directamente sl cliente |
wd
Enviado Por:
Entreqado Por: Recibido Por:
Autorizado Por: Disna Psllo Supenvisado Por|Disna Palls

COCTEL

CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

7.0 | m |Tequila Servir el tequila en el shot doble.

15 | ml |Sprte Incorporar la cascara de limon

5 | gr |Limdn Incorporar en el licuado azicar y por Uitimo
golpe y sevir al cliente.
275 | qr PESO DEL PLATO IPESO*PAX | 28
NOTA FOTOGRAFIA

Este shot se debe senvir y tomar
inmediatamente. 2 .? )j

-

Shostars Glags [Dauble)

re s
5




FACULTAD DE GASTRONOMIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS
GENERO Picada Calignte
PORCIONES 1pax
PESO * PAX 255 ar
ELABORADO POR: Diang Pallo
FECHA: 05/0212015
BATERIAS UTILES | Higlera, cuchillo, sorbete, vaso.
PRECID |COSTD
CANTIDAD u. INGREDIENTE S UKG | ToTAL OBSERVACIONES
43 ml_[Ron 10,55 5§ 0,63|El ron puede variar en nubio o
15 ml_|Zumo de limdn 0,76 500 |blanco
30 or_|Cuartos de limdn 076 s0.02
100 ml [Topde coca cola 15 8015
= gr _|Hielos enterns 125 S009
255 ar VALOR TOTAL §0,H
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En el vaso tumbler, incorporar higlos enters.
I ncorporar las rodajas de liman.
Agregar &l ro y coca cola hasta el tope.
I ezdar con una cucharilla de coctel
Enviado Por:
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

COCTEL

CANT,| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
45 | m |[Ron En el vaso tumbler, incorporar hielos enteros.
15 | ml |Zumodelimén  |Incorporar las rodajas de limén.
30 | gr |Cuartosdelimén |Incorporar en el licuado azicar y por Ultimo
100 | ml |Top de coca cola |Mezclar con una cucharilla de coctel
75 | gr [Helos enteros

265 | aor PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 265
NOTA FOTOGRAFIA
El ron puede variar en rubio o
blanco. i

Baverage (Hans Tumbler)




FACULTAD DE GASTRONO MIA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

GEHERD Picada Caliente
PORCIONES 1pa
PE SO * PAX 2475l
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES  [Cuchillo, tabla, cuchara licuadora, vaso hurrican, serbete
PRECIO |COSTO
CANTIDAD u. INGREDIENTE S UKG | TOTAL OBSERVACIONES
45 ml _[Ron 10,55 5 0,63|Se realiza con una parte de agua
30 ml _|Zumo de limdn 0,76] % 0,05y una media de azlcar.
30 m|_|Triple sec 96| 50 38|Esta preparacion es liquida,
A ml__|Granading 46| 5 0.03|puede variar el espesor segun.
50 gr_|Frutilla 1,45 $0.07)los qustos
B0 gr__|Hielo picado 1.25| $0.10
5 gr _|Cascara de Limon 06 S000
2475 gr VALOR TOTAL §1,27
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Refrigerar el vaso urricane durante unos S min.

En el vaso de licuadora incomrar el ron, zumo de limdn, triple sec., granadina

frutilla, hielo picado.

Luego de licuarlo, agregar en el vaso

Incorporar pulpa de la granadilla

Decorar con una rodaja de limdn.

Enviado Por:
Entregado Por: | Recibido Por:]
Autorizado Por: Diana Pallo Supenvisado Por|Diana Pallo

COCTEL

CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
45 ml |Ron Refrigerar el vaso pilsener durante unos 5 min.
30 ml  |Zumo de limon En el vaso de licuadora incorprar el ron, zumo
30 ml |Triple sec Incarporar en el licuado azicar y por Gltimo
7.5 ml  |Granadina hielo picado.
50 gr |Frutilla Luego de licuarlo, agregar en el vaso hurricane
80 gr |Hielo picado Incarporar pulpa de la granadilla
5 gr |Cascara de limon |Decorar con una rodaja de limon.

2475 gr PESO DEL PLATO |PESO"PAJ( 248

NOTA

FOTOGRAFIA

En lugar del triple sec, se puede
afiadir un licor de fresa

harrié i (e




ALIMENT OS5 ¥ BEBIDAS

GENER(D Picada Calients
PORCIONES =
PESC * PAX 245 ]
ELABORADOQ POR: Dizna Fallz
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES |Exprimidor, hielers, vaso tumbler
PRECIO | COSTO
CANT IDAD u. INGREDIENT ES LIKG TOTAL OBSERVACIONES
45 ml |Grean 2.3 3 0,14|Sereslizs con uns parte de sgus|
15 o |Frambusss 18,2] 5 0,27|v una media de axicar.
10 o |Mora 9285 5 0.07|Esta preparacion es liguids,
15 ml_ |Juge de limén 085 5 0,01|puede variar =l espesor segun.
1 o [Ments 1 3 0,00]los gus tos
40 ml_[sprite 1.2 5019
20 ml_ [Gransdina 23] 5018
100 @ |Hielo entero 1,25 50,13
245 o VALOR TOTAL 51,00
FOT OGRAFIA PROCEDIMIENTO
En un vaso tumbler agregar un chomitc de granading v con le manc de
un morters majer los frutos
= Afiadir gin, jugo de liman, sprite
Pera decorar con una frambuess, mors, y ments
Emviado Por:
Entregado Por: | Recibido F"nr:l
Autorizado Por: Diana Pallo | Supervisade Por|Dians Palio

COCTEL
CANT.| U INGREDIENTE S PROCEDIMIENTO
45 ml |Gean En un vaso tumbler agregar un chorrito de
15 gr |Frambuesa granadina y con la mano de un mortero majar
10 gr [Mora Incorporar en el icuado azdcar y por Gtimo
15 ml  [Jugo de limén Afadir gin, jugo de limdn, sprite.
1 gr [Menta Para decorar con una frambuesa, mora,
100 | gr |Hielo entero y menta.
20 20 [Granadina
40 ml |sprite
246 gr PESO DEL PLATO |PE50*PAJ( 246
NOTA FOTOGRAFIA
En e momento de machar, no _
aplastar demasiado los frutos. ' #

Beverags Glass Tumblen




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

GENERO Picada Caliente
PORCIONES 1|pax
PESO * PAX 266z
ELABORADD POR: Diana Pallo
FECHA: 05/02/2015
BATERIAS UTILES  |Cuchillo, tabla, licuadroa, vaso tumbler
PRECIO | COSTO
CANTIDAD L. INGREDIENTES UKG | TOTAL OBSERVACIONES
40 ml_|Agua 1| 50,04|Mezclar con azucar o simpe
a0 gr _|Maraciya 145 5012
30 gr_|Pifia 087 50,03
50 gr |Aziicar 086 5004
30 ml__ |[Aguariente 1907) 5076
30 ml_ [Licor de Menta 903 5036
5 gr|Uva 43| §0,02
1 gr_|Hoja de menta 1] $0,00
266 ar VALOR TOTAL §1,37]
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En una licuadora agregar: agua, azlicar_ pifa.
Una vez optenida esta mezda incorporar hielos
Mientras se licua agregar el agua ardiente yla maracuya
Agregar la bebida en un vaso highall y agregar en el vaso el licor de menta
Enviado Por.
Entregado Por Recibido Por:
Autorizado Por Diana Pallo Supervisado Por|Diana Pallo

COCTEL

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

40 ml [Agua En una licuadora agregar: agua, azlcar, pifia.
80 gr |Maracuya Una vez optenida esta mezcla incorporar hielos
30 agr |Pifia Incarporar en el licuado azlcar v por Qltimo

50 gr |AzZucar maracuya.

30 ml |Aguardiente Agregar la bebida en un vaso higball y agregar
30 ml__|Licor de Menta en el vaso el licor de menta

5 gr |Uva Decorar con una uva vy hoja de menta

1 gr |Hoja de menta
226 | ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX [ 113

NOTA

FOTOGRAFiA
A

demasiado acido.

Es importante no licuar mucho
la maracuya pues se hace

Hightsill 00aE8 {Tumblen




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

GENERD Piada Caliente
FORCIOHES om
PESO * PAX 288
ELABORADD POR: Diana Pallo
FECHA: OR0X2015
BATERIRSUTILES (Coctlers, hisers, lousdros, Bbhis, cuchilo
PRECID | COSTO
CANTIDAD . INGREDIENTE 5 LKG | ToTaL OBSERVACIONES
[it] mi|Agus srdients 15,07| % 1,53[Variscion en la decoracdn con
2 g |Maracing 1,45  %0,12|limon
50 mi__ |Sinope 0,90 $0.05
25 mi__|Jugo imdn. 085 F002
8 o |Frudilla 344 50,03
75 @ |Helo entero 1,25 5009
Hele picado
198 o VALORTOTAL $1.83
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

En b coctelera agregar pocos cubos de hielh

Incorporar agus ardente, sirope, granadills, jugo de limdn, agtar la coctekers.
Colar el cocel en la copa

Incoporar hielo picado en la copa de martini

Decorar con una frufilla, insersr en el filo de la copa

Erviado Por
Entreqado Por | Recibido Por:|
Autorizado Por: Diana Pallo | Supervisado Por|Disns Falo

COCTEL 1
CANT. U INGREDIENTE 5 PROCEDIMIENTO
60 ml |Agua ardiente Enla coctelera agregar pocos cubos de hielo
a0 gr  |Maracuya Incorporar agua ardente, sirope, granadilla,
50 ml  |Sirope Incorporar en el licuado aaicar v por ltimo
25 ml  |Jugo limon. Colar el coctel en la copa.
] gr__|Frutilla Incoporar hielo picado en la copa de martini
75 gr |Hielo entero Decorar con una frutilla, insertar en el filo de la
Hielo picado copd.
298 | ar PESO DEL PLATO [PEsO*PAX | 298
NOTA FOTOGRAFIA
Vfariacion en la decoracion con
lirman




FACULT AD DE GASTRONOMIA

ALIMENT 05 Y BEBIDAS

GENERO Ficada Caliente
PORCIONES e
PESO * PAX 230
ELABORADD POR: Diana Pallz
FECHA: 05/02/:2018
BATERIAS UTILES | Cuchille, tabls, plato para escarcher, coctelers.
PRECID | COSTO
CANT IDAD u. INGREDIENT ES LIKG TOTAL OB SERVACIONES
25 ml_ |Triple Sec 98] 50.32|Mezclar con szucar osiope
£ mil_[Tequils 154 5074
£ ml_|Fumeo de Limén 078 S0.02
45 mi_|Blue Curscao 806] 50356
5 ml_|Srope 09 S5000
10 ar [liman 078 5001
75 gr |Hiek picado 1,251 §0.08
220 ar VALOR TOTAL 51,5
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Lievar sl congelador |8 copa por unos 5 min.

En la coctelera incorporar triple sec, tequils,zume de limén, un chorito

de sirope v blue curscso

Una vez fria |s copa, escarchar consal

Agregar ls mezcls de | coclelers.

Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por:
Autorizade Por: Diana Palle Supenvisado Por|Diana Psllo

COCTEL

CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
25 ml |Triple Sec Llevar al congelador la copa por unos & min.
30 ml |Tequila En la coctelera incorporar triple sec
30 ml |Zumo de Limdn  |Incorporar en el licuado azicar y por ultimo
45 ml |Blue Curacao de sirope y blue curacao
5 ml [Sirope Una vez fria la copa, escarchar con sal
10 gr|limédn Agregar la mezcla de la coctelera.
75 gr |Hielo picado
220 | gr PESO DEL PLATO |[PESO*PAX | 220
NOTA FOTOGRAFIA

La mezcla de las bebidas en la
coctelera puede hacerse
sin hielos, a su vez se agrega

hielos a la copa.

Com Wb Olirk i (MareD)




FACULTAD DE GA 5TRONOMIA
ALIMENTO 3 Y BEBIDW 5

GEMERD Ficads Cslisnts
FORCIONES 1 [pe
PESD = PAX EH
ELABORADD POR: Dizna Pale
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES  |Cuchilo, tabla, cuchara icusdora, vaso hurcane.
PRECID | COSTO
CANT IDAD L. INGREDIENTE 5 UKG | TOTAL OBSERVACIONES
30 ml__|Tequik-oolor purpura 184) 30,7T4|Esimportnt usar ls cucharils
15 ml |Bhe curscso 808| 30 18|coctelers paragus no 523 wns
15 mi__|Granadina 45  30.07|mezda uniforme
10 m_ |Jugo de limén 085 $0,01
75 mi |Viodks- color szul. 1036 30,10
1.5 mi_ |Triple s=c 95| 50,10
15 mi_ |Bhe curscao 806 $0,18
10 m_ |Jugo de limén 085 $0,01
10 gr_|Podaia imén 078 3001
5 gr  |Mora 685 50,03
150 qr |Hieb 125 30,19
ks ar VALORTOTAL §1,57]
FOTOGRAFIA PROCEDIMENT O

Escarchar con szucar rop, 2l weso humicane.

En &l \as0 de licusdora hacer |5 mezcls color punpurs

|Agreqar Equils, blue curaco, granadng v imonada
Luego incorporar hiekes a ls mezda para obiener &l cobr purpura.

Para &l colr szul, sgregar &l waso de licuadora, wodka, ripke s=c, blus curacao

|y fimons.
Para agregar & weso shemamos las mezcEs con uns cuchsrills pars cocteles.

Finaiments nseriar ls rodaja de fman yuna mora

Erviado Por:
Entregado Por: [ Recibido Por|
Autorizado Por: Diana Palle | Supervisado PorDans Fallo

COCTEL
CANT.| W. INGREDIEENTES PROCEDIMIENTO
30 m| |Teguila-color purpura [Escarchar con azucar roja, el vaso hurricane.
15 ml |Blue curacao En el vaso de licuadora hacer la mezcla color purpura
15 ml _|Granadina Incorporar n el icuado aziicar y por (timo
10 ml_|Jugo de liman Luego incorporar hielos a la mezda para obtener el
7.5 ml [Vodka- color azul color purpura.
7.5 ml_|Triple sec Para el color azul, agregar al vaso de licuadora, vodka
15 m| |Blue curacao triple sec, blue curacao y limona.
10 ml_|Jugo de limdn Para agregar el vaso aternamos las mezclas con una
10 gr |Rodaja limdn cucharilla para cocteles.
5 gr |Mom Finalmente insertar la rodaja de limon vy una mora
150 gr [Hielo
275 | ar PESO DEL PLATO [PESO*Pax | 275
NOTA FOTOGRAFIA
E = importante usar la cucharilla
coctelera para que no sea una |
mezcla uniforme. I:i




FACULTAD DE GASTRONOMA

ALIMENT OS5 Y BEEIDAS
GENERO Ficada Caliente
PORCIONES 1|pax
PESO * PAX 323e
ELABORADO POR: Diara Falio
FECHA: 05022015
BATERIASUTILES |Vasode shots
PRECIO | COSTO
CANTIDAD u. INGREDIENTES LKG | TOTAL OBSERVACIONES
15 ml_|Triple Sec 28| 5 0.18|5=resliza con una parte de agus
75 ml_|Bsileys 19.41] 5 0.19|v una media de azlicar.
5 ml_|Blue Curscao 808 5005Ests preparscion s liguids
5 ml_|Gransding 48| 3002 puede variar elespesor segun.
los gustos
323 ar VALOR TOTAL 5 048
FOT OGRAFIA PROCEDIMIENTO

L I | En el shat, incorporar el friple sec.
Agrege baileys, Lego blue curscac
Agreger unas gotss de blue curscao

Finalmente incorporar gransding.

-

Enviado Por:
Entregado Por: Recibide Por:
Autorizado Por: Ciana Pallz Supervisado Por|Disna Palio

SHOT

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
15 ml |Triple Sec En el shot, incorporar el triple sec.
7.5 ml |Baileys Agregar baileys, luego blue curacao
5 ml |Blue Curacao Incorporar en el licuado azlcar y por GUtimo
5 ml |Granadina Finalmente incorporar granadina.
325 ] ar PESO DEL PLATO [PEso*PAX | 33
NOTA FOTOGRAFIA
Se debe dejar reposar por un mir

para que se dividan los licores. LB

Bhosiers Gass [Dousie)




FACULT AD DE GASTRONOMIA

ALIMENT OS5 Y BEBIDAS

GEMERO Picada Caliente
PORCIONES [oan
PESO * PAX 30|gr
ELABORADD POR: Dianz Pallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES |Cuchille, tsbls, cuchara,olls, boul, tenedor pozuslo, plato mediano.
PRECIO | COSTO
CANT IDAD u. ‘ INGREDIENT ES LIKG TOTAL OBSERVACIONES
15 ml_ |Vodka 10,35 3 0,21|Para beber cocteles con fusgo
10 ml _[Tripls s=c 5.8] 3$0,13|es mportants apagark pars
5 ml_ |Granadina 48 30,02 |ingeride, va gue puede causar
lquemaduras.
gr VALORTOTAL 50,36

PROCEDIMIENT O
Agregar el vodka hasta ls mitad del shot

Incorporar ls otra mitar de triphe s=c

Incorporar ls granading

Encender con una fosforera la bebida.

Poner un sorvete.

Enviado Por:
Entregadc For: I Recibido Por:|
Autorizade Por: Diana Palle [ Supervisado Por|Dians Fale

COCTEL

CANT. U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
15 ml  [Vodka Agregar el vodka hasta la mitad del shot
10 ml |Triple sec Incorporar la otra mitar de triple sec
= ml _ |[Granadina Incorporar en el licuado azdcar y por dltimo

Encender con una fosforera la bebida.
Poner un sorvete.

30 ar PESO DEL PLATO [PESO*PAX | 30
MNOTA FOTOGRAFIA

Para beber cocteles con fuego

es importante apagarlo para '

ingerirlo, va que puaede causar 1

quemaduras. Lj

Bnauters (lass Eublel




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

GENERO Picada Calierte
PORCIONES 1|pax
PESO * PAX 112]gr
ELABORADO POR: Liana Pallo
FECHA: 05022015
BATERIAS UTILES  |Copa de vino blanco
PRECIO | COSTO
CANTIDAD u. INGREDIENTES UKG | TOTAL OB SERVACIONE S
45 ml_|Vodka 10,35 $0,62|Mezclar con azticar o sirope
5 mil_|Granadine 46 5002
fi0 ml_|Vino espurmante 531 5042
2 gr_|Pasas 31 001
112 ar VALOR TOTAL $1,08
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

Agregar enla copa de vino espumante ¥ vodka
In chorrito de granading, mezclar conla cucharilla coctelera.
Agregar el vino, para culminar agregar las pasas

Enviado Por:
Entregado Por: Recibido Por
Autorizado Por: Diana Pallo Supenvisado Por|Diana Pallo

HMANO COCTEL

CANT.| U. | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
45 ml [Vodka Agregar en la copa de vino espumante y vodka
5 ml |Granadine Un chorrito de granadina, mezclar con la

60 ml  [Vino espumante  |Agregar el vino, para culminar agregar las pasas
2 gr |Pasas

12 | o PESO DEL PLATO IPESO*PAX | 112
NOTA FOTOGRAFIA
La granadina debe caer al fondo

Wi Gias (WWhla)




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENT 05 Y BEBIDAS

GENERO Picada Caliente
PORCIONES 1|mx
PES0 * PAX 20 |m
ELABORADO POR: Diana Pallo
FECHA 05/:022018
BATERIAS UTILES |Sorbete, vaso paras hots, cuchara,
PRECIO | COSTO
CANTIDAD u. INGREDIENTES LIKG TOTAL OBSERVACIONES
45 ml  |Blue curacao 8,08| 50,48|Mezclar con azucar osrope
7.5 F [Vodks 10,35) 50,10
20 ml_|Sirope 09 5003
7.5 ml_[Triplesec 98] 3010
30 mi VALORTOTAL 5071
FOT OGRAFIA PROCEDIMIENT O

En el shot agregar blue curaceo, luego el vodka y mezclare de forma verticar
para former una capa

Mezclar en ctro shot el friple sec y el siope

Agregar alshot de blue curacao

Conun sorvete sgregar una gota de leche v poner

en toda la mezcls de blue curacao

Enviado Por:
Entregad o Por: Recibide Por:
[Autorizad o Por: Diana Pallo Supervisado Por|Disna Pallo

COCTEL 1
ICANT.| U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
45 Blue curacao En el shot agregar blue curacao, luego elvodkay
75 W odka mezclaro de formaverticar para formar una capa
30 Sirope Incorporar en el licuado azicar y por Gitimo
75 Triple sec agreqgar al shot de blue curacao.

Con un sorvete agregar una gota de leche v poner
entoda la mezcla de blue curacao.

90 | or PESO DEL PLATO |PE S0*PAX | 90
NOTA FOTOG RAFIA
En logar del triple sec intercambiar AT |

por absenta. I'n

Btwydbati Ol [Doubl)




FACULTAD DE GA STRONOMIA
ALIMENTO 5 Y BEBIDA §

GENERD Picada Calente
PORCIONE S Bp=x
PESO = PAX 5L 1|z
ELABORADO POR: Diena Fslio
FECHA: D525
BATERIAS UTILES | Cuchilo, tabls jarra de wdriohielers, pecsra
PRECIO |COSTO
CANTIDA D u INGREDIENT E5 LUK | ToTaL OBSERVACHIINES
i) mi_ |G=an 14,88  F1.17|Agregar los sonetes pars evitar
45 mi |Licor de ments 2.08] 30 S4jgue no behan drecto del
45 mi__|Rlon rubio 184] %1 10frecpients 35 edsr scodanies
45 mi_[TrokeSec 88| 30,58 con el higho s200.
0 mi_|Ble Curscso 808) %057
0 mi__|lugo de Fifia 23] %02
80 gr_|Hieb Seco 18] 5013
200 gr [Cubgs de hieb 1,25 3025
50 gr |Rlodsiss de Maranis 37 3018
200 gr |Paletas de caramel 38| 3078
2 gr |Ments 1] %000
307 qr VALORTOTAL $3,
FOTOGRAFA PROCEDIMIENT O
Agregsr en uns iams de uidrio =l gesn, ensequids werter conuintsments foor de
\ menta, ron rubio, adicdonar iple sec, bwe curacao | jugo de piia. Mechr
- En I3 pecers agregar hick seco, ment
: Cubrr con wnscsps de hislo normal.
Inconporar Bs rodsEs denarang 3l contorne de bos hishs
Agregsr |3 mezds dels Brrs de widnio.
Por ditime adiconar las palstss de caramel.
Enviado Por:
Entregado Por: [ Recibido Por: |
Autori zado Por. Cans Falio | Supervisado Por|Dians Fale

COCTEL &
ICANT | U. INGREDIENTES PROCEDIMIENT O
a0 ml_|Gean Agreger en una jara de vidrio el gean, enseguids verter
45 ml__|Licor de ments conjuntamente licor de ments, ronrubic, adicionar
45 mi |Ronrubio Incorporar en el licuado aricar y por dtimo
a5 ml_|Triple Sec En |s pecers sgregar higlo seco, ments
90 ml |Blue Curacao Cubrir conunacapa de hielo normal.
90 ml_ |Jugo de Fifia Incorporar lss rodajss de naranjg sl contorne de los hieles
20 gr |Hiele Seco Agreger la mezcls de s jarra de vidrio.
200 | gr |Cubos de hige Por Gltime adicionar las paletss de caramelo.
50 gr |Rodsjss de Naranjs
200 gr |Paletas de carsmelo
2 gr |Menta
807 | gr PESD DEL PLATO |F'E50*F"M 151
NOTA FOTOGRAFIA
Agregar los sorvetes pars eviter
gue no beban directo del recipiente e ) =
=3i eviar accidentes con el higle seco| !
NS




FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

GENERO Picada Caliente
FORCIONES Epex
FES0 * PAX 125,825
ELABORADC POR: Diznz Psllo
FECHA: 050272015
BATERIASUTILES  Cuchilo, tsbl. grrs de cristl, icusdora, hielers, exprimidor, pecera.
PRECK} |COSTO
CANTIDAD L. INGREDIEMTES UKE | TOTAL OBSERVACIOMES
o0 mi__[Fon Rubio 18.4| 52.21|Cubrir ben bshiglos seoos
[it] mi_ [B=an 14,85 3 1.17|con lacaps de los hisks
45 mi  [Bhe cwacao 208 30 48|normales
150 gr | fumo de Mora 6,85 51,03
kit qr _|Frambuess 18,31 3 0,55
25 gr _|Frutils 244 5009
5 gr |Hojss d= Ments 1 50,0
120 mi__ [Sircpe 0% 3011
=0 mi__|Jugo d= naEnE 1,33 50,12
50 o |FodajgEs de NareEnjEs 3,74 30,19
[it] m_[Jugo de mén . 085 3005
foi] gr |Hieb s=oos 18] 50,13
200 gr |Hieb entero normal 1,25 5025
1005 gr VALORTOTAL % 6.38
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO
En un wsso de licusdors reslizar &l zumo de mora y sinops .
Enls lcusdora sgregar ron, gesn, blue curacso, frambuess | jugo de naranjs,
hojss de ments.
Mezdar el zumo de mora con el babdo de b icuadora
Agregar hieko s=0o0, nocorporar B capa de high normal
e Decorar gl contorno de s pecera con lss rodajss de narania.
i Incorporar el zumo de limén e insertar las frulllas en el borde de la pecera.
Erviado Por
Entregado For [ Recibide Por:|
Autorizado Por: Diana Pallo | Supervisado Por|DiEns Falle
COCTEL FRIO # PAX 8
CANT. U. INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
90 ml |Ron Rubio Enun vaso de licuadora realizar el zumo de mom@ v
a0 ml_|Gean sirope .
45 ml |Blue curacao Incorporar en el licuado azicar v por Oltimo
150 gr | Zumo de Mora frambuesa , jugo de naranja, hojas de menta.
30 gr |Frambuesa M ezclar el zumo de mora con el batido de la licuadora
25 gr__|Frutilla Agregar hielo seco, incorporar_la capa de hielo norma
5 gr |Hojas de M enta Decorar el contorno de la pecera con las rodajas de
120 ml _|Sirope naranja.
90 ml |Jugo de naranja |ncorporar el zumo de limon e insertar las frutillas
50 gr |Rodajss de Maranss  |en el borde de |a pecera.
aa ml_|Jugo de limén .
20 gr |Hielo secos
200 gr |Hielo entem normal
1005 | gr PE 50 DEL PLATO [PESO=PAX | 126
HOTA FOTOGRAFIA
Cubrir bien los hielos secos con
la zapa de los hielos normales 3
N —
- L






