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RESUMEN

La creacién de este proyecto se lo realiza gracias a que se ha visto la
necesidad del cliente de recibir un servicio especializado, con productos
nuevos, con precios justos y con las normas de sanitacion y calidad necesarias

para que el cliente se sienta satisfecho por el servicio que se esta brindando.

Radix brinda los servicios de almuerzos, desayunos y eventos a aquellas
empresas que requieran de alimentacion y/o bebidas, bajo el concepto de
contratos a plazo fijo con personal especializado en gastronomia y normas de
calidad, higiene de alimentos y de su personal. Satisfaciendo asi una
necesidad del Recurso Humano de dichas instituciones que requieren de

alternativas econdmicas y culinarias en relacion a su entorno laboral

Para la creacion de la empresa de Catering es necesario conocer datos
importantes de la ciudad en la cual vamos a trabajar como: cantidad e indices
de poblacion, segun datos del INEC del 2010 el Ecuador tiene una tasa de
crecimiento intercensal anual de 1,52%. Ademas segun los datos del INEC la
ciudad de Quito contaba con una poblacion de 800.630 personas en el 2010 y
segun su tasa de crecimiento poblacional el nimero de personas alcanzarian
las 1'719.857 el 2014, de las cuales 800.630 personas eran la poblacion
econdmicamente activa en el 2010 y segun su tasa de crecimiento poblacional
el numero de personas alcanzaron las 850.429 el 2014 (Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, 2014).

Tomando en cuenta los datos tanto de crecimiento poblacional como de
crecimiento de la poblacion econOmicamente activa se ha determinado la
importancia de crear un servicio de catering que satisfaga las necesidades el

mercado empresarial.
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ABSTRACT

The creation of this project is done thanks to that has been the need for the
customer to receive a specialized service, with new products, fair prices and
sanitation standards and quality to the customer is satisfied by the service that

is being provided.

Radix offers the services of lunches, breakfasts and events to companies
requiring food and / or beverages, under the concept of fixed-term contracts
specializing in food and quality standards, food hygiene and personal staff.
Satisfying a need of Human Resources of such institutions that require

economic and culinary choices in relation to their work environment

For the creation of the company Catering important data is necessary to know
the city in which we will work as: number and rates of population, according to
the INEC, 2010 Ecuador has an annual intercensal growth of 1.52%. Also
according to data from INEC Quito had a population of 800,630 people in 2010
and by population growth the number of people reach the 1'719.857 2014, of
which 800,630 people were economically active population 2010 and by
population growth the number of people reached 850,429 in 2014 (National

Institute of Statistics and Census, 2014).

Taking into account data from both population growth and growth of the
economically active population has determined the importance of creating a

catering service that meets the needs of the enterprise market.
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INTRODUCCION

Para la creacion de la empresa de Catering es necesario conocer datos
importantes de la ciudad en la cual vamos a trabajar como: cantidad e indices
de poblacion, segun datos del INEC del 2010 el Ecuador tiene una tasa de

crecimiento intercensal anual de 1,52%. (Byron, 2014)

Segun los datos del INEC la ciudad de Quito contaba con una poblacién de
800.630 personas en el 2010 y segun su tasa de crecimiento poblacional el
numero de personas alcanzarian las 1'719.857 el 2014, de las cuales 800.630
personas eran la poblacion econémicamente activa en el 2010 y segun su tasa
de crecimiento poblacional el nUmero de personas alcanzaron las 850.429 el
2014 (Instituto Nacional de Estadistica y Censos, 2014).

Tomando en cuenta los datos tanto de crecimiento poblacional como de
crecimiento de la poblacion econdmicamente activa se ha determinado la
importancia de crear un servicio de catering que satisfaga las necesidades el

mercado empresarial.



1. Capitulo I. Plan estratégico del proyecto

1.1. Antecedentes

Tomando en cuenta los datos tanto de crecimiento poblacional como de
crecimiento de la poblacion econdmicamente activa se ha determinado la
importancia de crear un servicio de catering que satisfaga las necesidades el

mercado empresarial.

1.2. Justificacion

La creacion de este proyecto se lo realiza gracias a que se ha visto la
necesidad del cliente de recibir un servicio especializado, con productos
nuevos, con precios justos y con las normas de sanitacidon y calidad necesarias

para que el cliente se sienta satisfecho por el servicio que se esta brindando.

Se ha realizado un estudio de mercado el cual arrojé las deficiencias de los
sistemas de catering empresariales de precios accesibles a todo tipo de
mercado, que actualmente tenemos vigentes en el mercado capital, asi como
de la insatisfaccion por parte de sus cliente los cuales son nuestro principal

mercado meta.

1.3. Concepto del negocio

Brindar servicios de catering empresarial con la consigna de satisfacer de
manera profesional los servicios solicitados, pudiendo ser la entrega de
desayunos, almuerzos, breaks, eventos en general y cualquier requerimiento

gastrondmico que la institucién contratante lo solicite.



1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Brindar un servicio que integre buena sazén, nutricion y confianza a todas
aguellas personas que nos hayan seleccionado como su proveedor de
servicios; proyectando eficiencia y satisfaciendo el cumplimiento de eventos,
convenciones, desayunos de trabajo, fiestas de empresa, ferias, coécteles,

coffee breaks, almuerzos, brunch, entre otros.

1.4.2. Objetivos administrativos

Realizar e Inscribir el contrato de trabajo de todos nuestros empleados y

proveedores en el Ministerio de Relaciones Laborales.

1.4.3. Objetivos de mercadeo y ventas

Aumentar periddicamente las ventas de nuestros productos ofertados a los
clientes, asi como la gama de productos a ofrecer, ademas incrementar la base

de datos de clientes obteniendo nuevos contratos.

1.4.4. Objetivos financieros

Cumplir y superar los ingresos planteados en nuestro plan financiero dentro de
los dos primeros afios desde su creacion.

Tener un correcto manejo y control de la materia prima en los procesos de
compras, almacenaje y procesamiento para que no se genere un deterioro del

producto y pérdidas que afecten nuestros ingresos.



1.4.5. Objetivos legales

Estar al dia con nuestras todas obligaciones tributarias con el SRI como pagos

de RUC, pago de impuestos, presentacion de declaraciones.

Realizar los pagos de sueldos minimos, pagos de utilidades, afiliaciones de ley
exigidos por el I.LE.S.S. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social) a todos los

trabajadores.

Conocer o capacitarnos sobre todas las leyes y cambios vigentes relacionados

a nuestro tipo de empresa y ubicacion donde nos encontramos.

1.4.6. Objetivos medio ambiente

Capacitar y concientizar a nuestro personal sobre la importancia del reciclaje
mediante un correcto uso de los productos y manejo del desperdicio, y ponerlo

en practica en cada uno de procesos realizados por la empresa.

Usar materiales e insumos de aseo y limpieza que sean amigables con el

medio ambiente en todos los procesos realizados por la empresa.

1.5. Ubicacién del negocio

La planta de produccién se ubicara en la ciudad de Quito en el norte en la
Panamericana Norte, ya que se cuenta con un local amplio que se lo adecuara

con todos los muebles, equipos e insumos necesarios.

Nuestros clientes potenciales los encontraremos en la Ciudad de Quito, en la
Administracion Eugenio Espejo, Parroquia Ifiaquito, en el sector La Carolina,
entre las calles: al sur Av. Colon, al norte Av. Naciones Unidas, al oriente Av. 6
de Diciembre y al occidente Av. 10 de Agosto, ya que aqui encontramos la

zona financiera y empresarial.
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1.6. Marco Teorico
Para la realizacion de este proyecto es indispensable investigar y conocer el

concepto de catering. “Se denomina Catering al servicio de alimentacién
institucional o alimentacion colectiva que provee una cantidad determinada de

comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de diversa indole.”

(Graneventos, 2014)
El origen de los Catering se da desde mediados del cuarto milenio a.C. cuando

en China se proveia los alimentos de forma gratuita.
Al inicio se utilizaron los servicios de Catering con el fin de abastecer las

provisiones a los soldados y alimentos a viajeros de rutas comerciales en la
ciudad de Roma. Y en la Edad Media es donde los monasterios ofrecen



alimentos a los cristianos en sus peregrinaciones, lo que derivd en una

expansion de la restauracion a lo largo del continente europeo y asiético.

Los catering comienzan a cobrar y dejan de ser un servicio que proveen
Gnicamente alimentos, sino que también comenzd a presentar un marcado

estilo. Los griegos fueron los primeros en ofrecer servicios de hospitalidad.

Desde el siglo quince se comienza a regularizar la calidad de los alimentos y
bebidas en albergues y posadas. Mas tarde se comenzo con la utilizacion de
calderas a vapor para mantener y brindar servicios de comida caliente.
(Cuervo, 2014)

Una vez conocido el concepto e historia del catering debemos conocer el
concepto de catering al cual nos vamos a enfocar. “El catering para empresas
o catering empresarial, es el servicio de catering ofrecido a cualquier tipo de
institucion, que requieren servicios gastrondomicos como comedores en planta,
reuniones de directivos, coffee breaks, presentaciones de productos,

desayunos y acciones de difusion.”
(Cateringparaempresas, 2014)

El entorno de los eventos ha ido profesionalizando durante el ultimo siglo
abriendo el nicho de mercado a los festejos sociales para las empresas de
catering en servicios 0 eventos como: encuentros corporativos y servicio de

alimentacion diaria.



1.7. Analisis F.O.D.A.

1.7.1. Fortalezas

o Personal actualizado a las nuevas tendencias: se cuenta con personal
capacitado y actualizado a las nuevas tendencias tanto de preparaciones como

de presentaciones de los productos hacia nuestros clientes.

o Manejo de estandares de calidad: se fomenta al personal sobre la
correcta manipulacion de los alimentos al momento de la compra,
almacenamiento y procesamiento de los productos que seran usados para la
elaboracién de los productos ofertados, teniendo en cuenta las principales

normas de HACCP, cadena de frio, tipos de contaminacion.
1.7.2. Oportunidades

o Servicio posicionado: el servicio de Catering es un servicio ya
posicionado en la mente del cliente, lo que nos facilitara entrar a las empresas

y mostrar lo que ofrecemos.

o Evitar costos innecesarios: mantener un correcto manejo de los insumos
para asi impedir un desperdicio exagerado y poder entregar precios adecuados

y justos a los clientes.

o Creciente mercado: las empresas cada escogen cada vez mas estos
servicios de Catering para satisfacer las necesidades de alimentacion de su

Recurso Humano.

o Conversaciones permanentes con el cliente: se mantendran
conversaciones con clientes o futuros clientes sobre nuevas ideas, servicios o

productos a ofertar, e informarles sobre todas las restricciones y beneficios.



1.7.3. Debilidades

o Alto costo de inversion: elevado costo de las maquinarias y equipos para
la construccidn y correcto equipamiento del &rea de produccion.

o Fidelidad del cliente: los clientes son muy sensibles a los cambios y

limitaciones de la empresa y esto puede causar una pérdida del cliente.

1.7.4. Amenazas

o Gran competencia: competencia con posicionamiento en el mercado y

mucho tiempo de experiencia en el servicio de Catering.

o Creacion de nuevas empresas: existencia creciente de empresas que

brindan servicio de alimentos y bebidas.

o Competidores informales: aparicion de empresas que ofrezcan
productos y servicios similares a los nuestros pero de menor calidad y como

consecuencia menores costos.

1.8. Misién

Radix brinda los servicios de almuerzos, desayunos y eventos a aquellas
empresas que requieran de alimentacion y/o bebidas, bajo el concepto de
contratos a plazo fijo con personal especializado en gastronomia y normas de
calidad, higiene de alimentos y de su personal. Satisfaciendo asi una
necesidad del Recurso Humano de dichas instituciones que requieren de

alternativas econdmicas y culinarias en relacion a su entorno laboral.



1.9. Visién

Radix pretende ser un negocio de servicios de catering reconocido en los
proximos dos afios como uno de los mas confiables en la entrega de sus
servicios culinarios hacia los requerimientos de empresas que soliciten su
competencia. Las alternativas de servicio como coffee breaks, desayunos,
almuerzos y eventos varios se iran incrementando bajo la experiencia,
competitividad econdmica y demanda que el Recurso Humano requieran, esto
en funcién de aportar y cumplir normas y politicas internas de cada empresa,

logrando asi el objetivo principal de satisfacer a nuestros clientes.

1.10. Analisis de la conformacién Juridica de la empresa

Con relacion a la Ley de Compafias - Seccion 5, se constituira una compafiia

de responsabilidad limitada.

“Art. 92.- La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre
tres 0 mas personas, que solamente responden por las obligaciones sociales
hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una
razon social o denominacién objetiva, a la que se afiadira, en todo caso, las

palabras "Compafiia Limitada" o su correspondiente abreviatura.

La compafia de responsabilidad limitada podr4 tener como finalidad la
realizacion de toda clase de actos civiles o de comercio y operaciones
mercantiles permitida por la Ley, excepcion hecha de operaciones de banco,

segura, capitalizacién y ahorro...

El principio de existencia de esta especie de compafiia es la fecha de

inscripcion del contrato social en el Registro Mercantil.

Las personas juridicas, con excepcion de los bancos, compafiias de seguro,
capitalizacion y ahorro y de las compafiias andénimas extranjeras, pueden ser

socios de las compaiiias de responsabilidad limitada, en cuyo caso se hara
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constar, en la ndmina de los socios, la denominacién o razéon social de la

persona juridica asociada.

El capital de la compaiiia estara formado por las aportaciones de los socios y
no sera inferior al monto fijado por el Superintendente de Compafias. Estara
dividido en participaciones expresadas en la forma que sefale el

Superintendente de Compafiias.

La compafiia entregara a cada socio un certificado de aportacion en el que
constara, necesariamente, su caracter de no negociable y el numero de las

participaciones que por su aporte le correspondan.

La participacion de cada socio es transmisible por herencia. Si los herederos
fueren varios, estaran representados en la comparfia por la persona que

designaren. lgualmente, las partes sociales son indivisibles.

El contrato social establecera los derechos de los socios en los actos de la
compafiia, especialmente en cuanto a la administracion, como también a la

forma de ejercerlos, siempre que no se opongan a las disposiciones legales.

La junta general, formada por los socios legalmente convocados y reunidos, es
el érgano supremo de la compafia. La junta general no podra considerarse
validamente constituida para deliberar, en primera convocatoria, si los
concurrentes a ella no representan mas de la mitad del capital social. La junta
general se reunir4, en segunda convocatoria, con el nimero de socios
presentes, debiendo expresarse asi en la referida convocatoria...” (Codificacion

de la ley de compafias, 2014)
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1.11. Permisos de funcionamiento

Se requiere de los siguientes permisos para la apertura y funcionamiento:

Tabla 1. Permisos de funcionamiento

Patente Municipal 45 SD
Licencia Metropolitana Sin costo
Registro en Quito Turismo 200D
Permiso de Salud 225D
Permiso de Bomberos 135D (45 USD clu)
Pago del Impuesto Predial 150D Unica vez
Permiso Ambiental Sin costo por 2 afos

Tomado de: Servicio de Rentas Internas, 2014

PATENTE MUNICIPAL

e Solicitud para permiso de funcionamiento

e Copia del RUC actualizado del establecimiento

e Croquis con referencias de ubicacion del establecimiento

e Copia de la escritura de Constitucion en caso de tener personeria juridica.

e Copia de la Cédula de Ciudadania o Pasaporte y papeleta de votacion del
propietario o representante legal

e Copia certificada o notariada del nombramiento del Representante Legal

e Copia del certificado ocupacional de salud anual emitido por los centros de
salud del Ministerio de Salud de los empleados

e Copia del Permiso del Cuerpo Bomberos (Zona Rural)

e Licencia Unica de Actividades Econdmicas LUAE (Distrito Metropolitano de

Quito)
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LICENCIA UNICA DE ACTIVIDADES ECONOMICAS LUAE (DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO)

El documento que necesitamos obtener es una Licencia Unica de Actividades
Econdmicas (LUAE). “La LUAE es el documento habilitante y acto
administrativo anico con el que el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
autoriza a su titular el ejercicio de actividades econdmicas en un
establecimiento determinado, ubicado dentro del Distrito.” (Servicios
Ciudadanos, 2014)

La LUAE integra los siguientes permisos y/o autorizaciones administrativas:

¢ Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)

e Permiso Sanitario

e Permiso de Funcionamiento de Bomberos

e Rotulacion (Identificacion de la actividad economica)

e Permiso Ambiental

e Licencia Unica Anual de Funcionamiento de las Actividades Turisticas

e Permiso Anual de Funcionamiento de la Intendencia General de Policia.
(Tramites Ciudadanos, 2014)

RUC

“El RUC corresponde a un numero de identificacion para todas las personas
naturales y sociedades que realicen alguna actividad econémica en el Ecuador,
en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos

por los cuales deban pagar impuestos.” (Servicio de Rentas Internas, 2014)

Requisitos: Copia de la cédula de identidad, Planilla de un servicio basico,

Direccion exacta con croquis.
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2. Capitulo Il. Plan De Marketing

2.1. Objetivos

Crear una presentacion mas atractiva de los platillos a fin de que su impacto

visual provoque una mayor demanda de los productos.

Implementar elementos P.O.P.’s tales como: afiches, pancartas, tarjetas,

llaveros, esferos para publicitar nuestros servicios dentro de las empresas.

Crear una base de datos de nuestros clientes, sus administrativos y gerentes
para de esta manera y con este recurso poder entregarles promociones,

descuentos, regalos en dias especiales tales como cumpleafios.

2.2. Politicas de producto

Los valores diferenciales que vamos a tener son la creatividad, variedad,
practicas de manufactura adecuadas en la elaboracion de nuestros y

distribucion de nuestros platillos.

2.3. Imagen corporativa

R L/\/

O alerig « :/// vresarial

Figura 2. Imagen corporativa




2.3.1. Logotipo

El nombre de la empresa es RADIX catering empresarial.

2.3.2. Isotipo

14

El Isotipo de la empresa Io vemos como un vehiculo que transporta los

alimentos hacia las empresas cumpliendo con los objetivos de nuestra

empresa.
7 ()
([{L{/\
ISOTIPO — 9— LOGOTIPO
Lirlc 1Y ( ’»}//1/ esarval

Figura 3. Logotipo e Isotipo

2.4. Proteccion legal de la marca

Para la proteccidon Legal de la marca es necesario registrar nuestra marca en El

Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) que es el ente estatal

que regula y controla la aplicacion de las leyes de la propiedad intelectual, es

decir, las creaciones. (Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, 2014)

Logrando asi obtener un documento que nos reconozca como propietarios de

la marca y que la misma no pueda ser usada por otra persona para otro local

igual o similar y menos para un desprestigio de nuestra marca ya que

procederiamos a iniciar acciones civiles, penales y administrativas en contra de

los culpables.
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2.5. Segmento de mercado

Los segmentos de mercado a los cuales nos vamos a dirigir los empresarios y
trabajadores de empresas ubicados en la Ciudad de Quito, la zona Norte en la
Parroquia Ifaquito, en el sector La Carolina, entre las calles: al sur Av. Coldn,
al norte Av. Naciones Unidas, al oriente Av. 6 de Diciembre y al occidente Av.

10 de Agosto; sin distincion de sexo o edad.

2.6. Encuestas

Se realizaran encuestas con el fin de conocer la opinién de los consumidores,
su perfil, gustos, preferencias y necesidades para determinar las caracteristicas
y especificaciones de productos y servicio en relacion a la demanda y teniendo

muy en cuenta a la competencia directa e indirecta que tenemos.



2.6.1. Formato de la encuesta

ENCUESTA

Tema: Craacan dd Cating Smprasarial “Radx”
Instrucciones: Marqua con una (). Comastar 10das 135 pragumas.

Edad:
O 20-35 afies
O 3551 3l
O 51-55 afies
O Maywdass afies

Ganarn:
O Mascuming
0 [Famaning

Tipo dia empraes an 13 qua trabaja:
O Smgiaada pitica
O Smgasda privada

1. pUutilza su empraea actualmants sarvicles da catarng?, {6l ne pass a pragunta 3)
o A
O HMa

2 (Leparscen variados loe productos que 13 amprasa actual ks ofreca?
o A
O Ha

3. (Qué coeds busca en aete tipo de sanvicic?
O Cardad
O Sandda
0 Pumualidad
O Prasamaciin dakas piaias
0 “aradad delacara

4. Sigua algun tipe da régiman allmanticle |distan, sjarciclos, suplamentos, otros) ¥
oA
O Ma

5 ¢ Gua tipe de comida consumas dlariamanta?
O Criala
O China
O Fasifod
O ‘agatadana
O Crrg

& ¢ Estanadispusasts 3 alimentares oon comilda mas sana?
o A
O ka

7. (Estaria dispusete 3 probar alge nusve en cuante a comiday
o=
O Ka

& D= qué mansra conesa da las empraesse da cataring empresarial?
Radas sadales {Facabook, Twitar, ags, imamat)
Amigas y famillaras

Pubilcidad (radia y iavishan)

Pransa escila

ora

ooooo

Figura 4. Formato de la encuesta
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2.6.2. Andlisis de resultados

Tabla 2. Pregunta 1

® No
| Si

soye g9 ap JoAeA

Soue 99-19

soue 05-9¢

soye g¢-0¢

Masculino

soye g9 ap JoAe|n

soue 99-19

SOUE 05-9¢

Soye g¢-0¢

Femenino

Empleado publico

soye g ap JoAe

Soye 99-19

SOUe 05-9¢

soue g¢-0¢

Masculino

Soye 99-19

SOue 05-9¢

soue g¢-0¢

Femenino

Empleado privado

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas

Tabla 3. Pregunta 2

® No
| Si

soue g9 ap JoAep

soue §9-19

soue 05-9¢

soue g¢-0¢

Masculino

soue g9 ap JoAe\

soue 69-19

soue 05-9¢

soue Gg-0¢

Femenino

Empleado publico

soue g9 ap JoAeN

soue G9-19

soue 05-9¢

soue g¢-0¢

Masculino

soye G9-19

SOUe 05-9¢

soue G¢-0¢

Femenino

Empleado privado

VNS NAN-HO

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas
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Tabla 4. Pregunta 3

B Presentacion de los platos
M Puntualidad
m Variedad de la carta

| Calidad
M Servicio

soye g9 ap JoAe\

Soue 99-1g

| soye0s-9¢

=== Ssoye Ge-07

Masculino

soye Gg ap JoAep

soye 99-19

soye 09-9¢

SOue q¢-0¢

Femenino

Empleado publico

soye 69 ap JoAey

Soue 99-19

SOUe 05-9¢

soue g¢-0¢

Masculino

soue 99-19

soue 05-9¢

=T soue gg-0¢

Femenino

Empleado privado

I 1 1 1 1 1 1 1 1 1
DINTINMNNINHIND
< N+ O

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas

Tabla 5. Pregunta 4

® No

mSi

soye g9 ap JoAe\

soue §9-19

soue 09-9¢

soue §¢-0¢

Masculino

soye Gg ap JoAeln

soue §9-19

soue 5¢-0¢

Femenino

Empleado publico

soue Gg ap JoAeA

soue 99-19

soye 09-9¢

soye g¢-0¢

Masculino

soue §9-19

soue 09-9¢

soue §¢-0¢

Femenino

Empleado privado

o~NOINTNAN O

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas
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M Criolla

M Fast food

W Vegetariana
B China

Masculino

Femenino

Empleado publico

Masculino

SOue 05-9¢

Soue g¢-0¢

Femenino

Empleado privado

ao~NOINTMNAN—O

Tabla 6. Pregunta 5

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas

Tabla 7. Pregunta 6

® No

mSi

soye g9 ap JoAep

Soue 99-19

soye 05-9¢

soue g¢-0¢

Masculino

soye Gg ap J0Aeln

soue 99-19

SOUe 05-9¢

soye g¢-0¢

Femenino

Empleado publico

soye g9 ap JoAe

soye 99-19

Masculino

soue 99-19

SOue 05-9¢

soye g¢-0¢

Femenino

Empleado privado

Adaptado de: Tabla de Tabulacién de Encuestas
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Tabla 8. Pregunta 7

1%}
o (0]
Z & S
E = i 3 E
f © (]
2 R8s
8 5 o 8
soue g ap JoAe o 2 m .mo
o o o o <
soye 99-1§ £ = e =
=
a
soye 05-9¢ g 3
= _ souye g9 ap JoAelp
soye Ge-0¢ a o
= _ soue 59-T§ £
Ae ® 2
soue g9 ap JOAeN m. " _ soue 0G-9¢ a m
o £ & 2 3
soye G9-Tg £ & ® _ soye 5g-07 a
[} > o
soue 0G-9¢ £ O _ soue g9 ap JoAe .m
- w soue m 2
soye Ge-0T e _ He SIS < g
c _ soye 05-9¢ 5
soue g9 ap JoAen| Ne) fing
(@] soye g¢-0¢
soue - m nla
ue G9-19 = .w soue g9 ap JoAep|
o @]
n el © o
soue 0S-9¢ g S = soye G9-T§ £ 4
2 o 3 ©
o L] a @
soue Ge-0¢ o soye 0S-9¢ o J—
soue 597 2 2 g soye G¢-0¢ S
o o € [ S 3
£ u .. > soue G9-T9 o &
soye 05-9¢ o L D £ E
E 5 a soye 05-9¢ g =
[N
; ke .
soue 5€-0¢ g o Soue §E-0¢ £
= o
T ®
< ~

Adaptado de: Tabla de Tabulaciéon de Encuestas
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2.6.3. Conclusiones de la encuesta

Los resultados que nos arrojan las encuestas son muy importantes, hay una
relacion muy grande entre los resultados de las encuestas de los empleados
publicos y privados, sin distincién de edad o sexo ya que las respuestas que
hemos obtenido son casi iguales para ellos.

De la tabulaciéon y comparacién de las respuestas de las encuestas podemos
concluir que tanto los empleados de empresas publicas como privadas han
tenido la necesidad de recibir productos de mayor calidad, saludables, y con un

servicio que haga de sus eventos una experiencia inolvidable y placentera.

2.7. Andlisis de la competencia

El andlisis de nuestra competencia se realizara mediante la investigacion y
analisis de las estrategias, ventajas, desventajas, F.O.D.A., y caracteristicas de
nuestros potenciales competidores directos e indirectos, con el fin primordial de
la toma de decisiones y plantear estrategias que nos permitan competir de la
mejor manera en el mercado quiteiio. (Crece Negocios, 2014)

Para un correcto analisis debemos determinar primero ¢quiénes y cuantos son
nuestros competidores?, u na vez delimitados nuestros competidores directos e
indirectos nos debemos preguntar: ¢ cuéles son los lideres del mercado al cual
nos enfocamos?, ¢cuales son sus volimenes de ventas?, ¢cuales son sus
recursos?, ¢cuales son sus precios?, ¢qué medios publicitarios utilizan? Una
vez sintetizada la informacién anterior debemos plantear estrategias para
llegar a ser una empresa competitiva para el mercado quitefio. (Crece
Negocios, 2014)
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2.7.1. Competencia directa

La competencia directa que tenemos son empresas de catering empresarial

gue tenemos actualmente constituidas en el mercado. Pueden ser:

o Cioccolato Fest - Servicio de Catering para Eventos

Figura 5. Logo Catering Cioccolato
Tomado de: Cioccolato, 2014

“Brindamos servicios gastronémicos de valor para empresas y eventos. A
través de nuestras dos lineas de servicios atendemos los diferentes

requerimientos que se presentan en nuestros clientes.

Cuidamos que el proceso de elaboracion se cumpla teniendo en cuenta el
minimo detalle, de esta forma podemos entregar a nuestros clientes productos

delicados de alta calidad, excelencia y personalizados

Los servicios que se ofrece son:

Desayunos de Trabajo, Buffet, Coffee break o pausa para el café, Brunch,
Almuerzos y cenas, El cocktail o coctel” (Cioccolato, 2014)
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o “Lunch Club Catering Empresarial

< 4
lunch club

CATEHING_EHIPRESARIAL

Figura 6: Logo Lunch Club Catering Empresarial

Tomado de: Prainsecuador, 2014

“‘En base a nuestra experiencia hemos detectado que, tanto empresas como
instituciones, necesitan de un aliado estratégico en la gestion de servicios de
alimentacion, para asi poder concentrarse Unicamente en actividades propias al

giro de sus negocios.

Lunch Club Catering Empresarial, se encarga de todas las actividades

inherentes al servicio de alimentacién para empresas.
Servicios
Cocina Interna: Preparacion y servicio de alimentos en el lugar de consumo.

Cocina Transportada: Servicio de comida elaborada en planta y servida en su

empresa.

Cocina Express: Alimentos empacados en recipientes desechables, entregados

eén Ssu empresa.

Administracion de cafeterias” (Prainsecuador, 2014)
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. “Buffet Criollo — cocina ecuatoriana

buffet criollo

COCINA ECUATORIAMNA

Figura 7: Buffet Criollo — cocina ecuatoriana

Tomado de: Prainsecuador, 2014

“Especializados en el servicio de “buffet criollo” a domicilio para todo tipo de
eventos sociales y empresariales. Hemos seleccionado los platos mas
representativos de la cocina ecuatoriana, usted podra degustar de un buffet
lleno de exquisito sabor y aroma para deleitarse y saborear con todos sus
sentidos.

Servicios:

Buffet Criollo Econémico
Buffet Criollo Tradicional
Buffet Criollo Premium
Parrilladas Buffet”

(Prainsecuador, 2014)
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o “Lucia Gourmet — cocina de entretiempo

COCINA DE ENTRETIEMPO

Figura 8: Lucia Gourmet — cocina de entretiempo

Tomado de: Prainsecuador, 2014

‘En seminarios, reuniones, con sus clientes o su equipo de trabajo,
convenciones, cursos de capacitacion, congresos, charlas, conferencias, etc.,
llevamos hasta su lugar de trabajo lo que usted necesite, somos especialistas
en cocina de entretiempo y brindamos distintas alternativas con la mejor
calidad de productos y una excelente presentacion que permitira mantener y

resaltar la imagen de su empresa o institucion.

Servicios:

Desayunos Empresariales
Coffee Breaks

Refrigerios

Coctel

Tablas de Quesos y jamones”

(Prainsecuador, 2014)
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2.7.2. Competencia indirecta

La competencia indirecta que tenemos son los restaurantes y lugares que
ofrecen almuerzos variados, con una oferta saludable como la nuestra, a los

empleados de las empresas que se encuentran ubicados en el sector.

2.8. Fuerzaprincipal de impulsién

Lo que la empresa va a ofrecer para meterse en la mente del cliente es una
fusion entre la entrega de variada, puntual de sus productos y la calidad,
amabilidad en su servicios. Ya que hemos evidenciado la necesidad de un

servicio nuevo e integral.

2.9. Politicade Precio

Los precios de los productos que ofrece la empresa de “Radix” Catering
Empresarial se los calcularan y analizaran mediante la estandarizacién de las

recetas y comparacion con nuestra competencia indirecta.

2.10. Formas de pago

Nuestra empresa aceptarda inicialmente pagos unicos en efectivo, cheque o
transferencias bancarias en linea directamente a la cuenta de la empresa; con
el crecimiento de la empresa implementaremos nuevas formas de pago para
facilidades de pago de los clientes que pueden ser mediante tarjetas de crédito,

tarjetas de débito o mediante cheques posfechados.
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2.11. Politicas de promocion

Se ofrecerd productos o paquete promocionales a los clientes que se
encuentren en cumpleafios o algun tipo de celebracion especial previamente
verificada en nuestra base de datos, en la cual tendremos datos importantes
actualizados de todos nuestros clientes.

2.12. Publicidad

La publicidad que vamos a ofrecer como empresa se la realizara mediante la
entrega a nuestros potenciales clientes un obsequio con los logos

representativos de la empresa.

Re2X

ing Conprosaried

Oater

Figura 9: Taza con logo

Figura 10: Llavero con logo




Figura 11: Taza térmica con logo

2.13. Merchandising

Jorge D. Cardenas
Gerente General

Telefono- 0987069982
Fax 022-661-660
Comreo:
jorge_david_18@hotmail com

Figura 12: Tarjeta de Presentacion

28
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Figura 13: Hojas membretadas
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3. Capitulo Ill. Estructura Organizacional

3.1. Razédn social de la empresa

“La razon social es la denominacion por la cual se conoce colectivamente a una
empresa. Se trata de un nombre oficial y legal que aparece en la
documentacion que permitié constituir a la persona juridica en cuestién.”
(Definicion, 2014)

La razén social de la empresa es: Compafiia de responsabilidad limitada
RADIX catering empresarial.

3.2. Forma Juridica

Con relacion a la Ley de Compafias - Seccion 5, se constituird una compafia

de responsabilidad limitada.

“Art. 92.- La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre
tres o0 mas personas, que solamente responden por las obligaciones sociales
hasta el monto de sus aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una
razén social o denominacion objetiva, a la que se afiadira, en todo caso, las

palabras "Compafia Limitada" o su correspondiente abreviatura...

La compafia de responsabilidad limitada podra tener como finalidad la
realizacion de toda clase de actos civiles o de comercio y operaciones
mercantiles permitida por la Ley, excepcion hecha de operaciones de banco,

segura, capitalizacion y ahorro.

El principio de existencia de esta especie de compafiia es la fecha de

inscripcion del contrato social en el Registro Mercantil.
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Las personas juridicas, con excepcion de los bancos, compafiias de seguro,
capitalizacion y ahorro y de las compafiias andénimas extranjeras, pueden ser
socios de las compafias de responsabilidad limitada, en cuyo caso se hara
constar, en la ndémina de los socios, la denominacidon o razén social de la

persona juridica asociada.

El capital de la compaiiia estara formado por las aportaciones de los socios y
no sera inferior al monto fijado por el Superintendente de Compainiias. Estara
dividido en participaciones expresadas en la forma que sefale el
Superintendente de Compafiias.

La compafiia entregara a cada socio un certificado de aportacion en el que
constara, necesariamente, su caracter de no negociable y el numero de las

participaciones que por su aporte le correspondan.

La participacion de cada socio es transmisible por herencia. Si los herederos
fueren varios, estaran representados en la compafiia por la persona que

designaren. lgualmente, las partes sociales son indivisibles.

El contrato social establecera los derechos de los socios en los actos de la
compafiia, especialmente en cuanto a la administracién, como también a la

forma de ejercerlos, siempre que no se opongan a las disposiciones legales.

La junta general, formada por los socios legalmente convocados y reunidos, es
el 6rgano supremo de la compafia. La junta general no podra considerarse
validamente constituida para deliberar, en primera convocatoria, si los
concurrentes a ella no representan mas de la mitad del capital social. La junta
general se reunira, en segunda convocatoria, con el namero de socios
presentes, debiendo expresarse asi en la referida convocatoria” (Codificacion

de la Ley de Compaifias, 2014)



3.3. Organigrama por puestos de trabajo
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GERENTE

GERENTE GENERAL|

Administrativo

_| ADMINISTRADOR|

Financiero

|  CONTADOR|

Operaciones

_| JEFE DE PRODUCCION ‘

Publicidad

_| Publicista |

Cocina

Cocineros Multifuncionales

Transporte

||

Figura 14 Organigrama

Choferes

3.4. Personalinicial

Tabla 10: Personal Inicial

Gerente General:

Administrador:

Contador:

Jefe de Produccion:

Cocineros multifuncionales:

Choferes:

Publicista:

R R W R R R e
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3.5. Andlisis y descripcion de cargos

. Gerente General:
Designar todas las posiciones gerenciales.

Realizar evaluaciones periédicas acerca del cumplimiento de las funciones de

los diferentes departamentos.

Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y
entregar las proyecciones de dichas metas para la aprobacion de los gerentes

corporativos.

Coordinar con las oficinas administrativas para asegurar que los registros y sus

analisis se estan ejecutando correctamente.

. Administrador

Seré el encargado del manejo de los recursos de la empresa.

Organizara y ordenara la contabilidad.

Se ocupara del pago a los proveedores.

Gestionara nuevos contratos o acuerdos comerciales mediante varios medios
como pueden ser llamadas telefonicas, visitas comerciales, busqueda de

clientes en Internet, reuniones con proveedores.
Controlara reservaciones con el fin de un total cumplimiento.

Contara con las facultades absolutas de hacer lo que sea necesario para

resolver cualquier tipo de problema que pueda existir,

Otras funciones que se le asignara con el tiempo.
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. Contador

Elaborara estados financieros en fechas requeridas con la informacién real y a

tiempo.

Atenderd los asuntos especiales y problemas personales que le presenten sus
colaboradores, procurando la solucion de los mismos en aras de su bienestar

laboral.

Verificar que cada uno de sus colaboradores desarrolle en forma correcta las
funciones que demanda su puesto de trabajo, capacitandolos constantemente
en destrezas técnicas, actitudes y conocimientos.

Verificar todas las cuentas contables dentro de la empresa.
Controlar el correcto registro de los auxiliares de contabilidad.

Coordinara la elaboracion de los presupuestos generales y dara seguimiento a

los mismos.

Evaluard los inventarios de mercaderia para poder efectuar ajustes respectivos

de acuerdo a la necesidad de la empresa.

Revisara reportes de ventas diarias y semanales comparativas con periodos

anteriores.

Participara en las sesiones en las que se tengan como principales puntos los

gastos e ingresos de la empresa.

Asignara y supervisara las tareas y actividades del personal de contabilidad.
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. Jefe de Produccion:

Responsable de la preparacion de alimentos de acuerdo a la receta estandar

previamente elaborada.
Supervisara de la mercancia que se recibe
Seleccionara al personal en coordinacion con la Administracion.

Supervisara y establecera los horarios y dias de descanso del personal de

cocina reportandolos a la Administracion.

Establecera estdndares de compra, en coordinacion con el gerente de

alimentos y bebidas y el jefe de compras.

Sera el principal encargado de la capacitacion y supervision de la higiene de

cocina y del personal a su cargo.

Sera el responsable de la elaboracion de inventarios de productos de consumo

inmediato.

Se encargard de firmar requisiciones elaboradas por los cocineros, para

solicitar mercancia

Revisara y controlara las listas de reservaciones, banquetes, eventos a

realizarse, estadisticas de afluencia de clientes.
Elaborara menus, en coordinacidén con el Administrador y Gerente.

Establecera maximos y minimos en el almacén.
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o Choferes:
Encargado de realizar funciones de despacho en la ciudad.

Colaborara en el almacenamiento y descarga de los camiones.

. Publicista:

Las actividades del publicista son planificar y coordinar las actividades y
labores del personal a cargo.

Revisar la correspondencia recibida interna y externa, tanto en el medio

electréonico como fisico.

Asistir puntualmente a capacitaciones convocadas por la Gerencia de Recursos
Humanos o cualquier otra unidad de la Empresa.

Administrar el proceso de autogestion, logrando efectividad en la gestidn

comercial.
Elaborar presupuestos de materiales, cotizando al menos tres proveedores.

Capacitar al personal de ventas, en técnicas de decoracion y presentacion

visual.

Organizar en reuniones, sesiones, grupos de opinidon, agendas, bitacoras etc.,

referentes a la de publicidad.

Brindar soporte en disefio, ideas, creatividad, objetivos y desarrollo en el area
de publicidad.



3.6. Horarios

Tabla 11: Horarios
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PERSONAL CANT|No. L M M J Vv #Horas
Gerente General 1 1 | 8a.m.-16p.m. [ 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. 8
Administrador 1 1 | 8a.m.-16p.m. [ 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. 8
Contador 1 1 | 8a.m.-12p.m. [ 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. 4
Jefe de Produccién| 1 1 | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. | 8a.m.-16p.m. 8

1 | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. 8

Cocineros 4 2 | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. | 6a.m.-14p.m. 8

3 | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. ]

4 | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. | 22p.m.-6a.m. 8

Choferes 1 1 6a.m.-8p.m. | 6a.m.-8p.m. [ 6a.m.-8p.m. | 6a.m.-8p.m. | 6a.m.-8p.m. a
12p.m.-14p.m.[12p.m.-14p.m.|12p.m.-14p.m.|12p.m.-14p.m.|12p.m.-14p.m.

Publicista 1 1 | 8a.m.-12p.m. [ 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. | 8a.m.-12p.m. 4

3.7.

3.7.1. Objetivo

Gestion de recursos humanos

El recurso humano brinda el servicio y el mejor producto teniendo como

principal objetivo obedecer y cumplir con todos los puntos normas HACCP y

ademas de unas buenas practicas de manufactura para tener satisfecho al

cliente.

3.7.2. Motivacion

El personal se encontrara motivado a trabajar dentro de nuestra empresa ya

qgue se le tratard de una manera humana y se lo respetara en sus derechos,

tanto sociales como legales. Ademas se le permitira tener un crecimiento

continuo profesional.
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3.7.3. Capacitacion

Capacitaremos continuamente a nuestro personal con el Unico objetivo de ver
un mejoramiento en la calidad de los productos y servicios se entregaran a los

clientes.

Estas capacitaciones se las realizaran dentro y fuera de la empresa y de una
forma alternada para tener a todo el personal actualizado con las tendencias

actuales.

3.7.4. Proceso y sistema de contratacion

La contratacion se la realizara segun las normas y leyes actuales de

contratacion segun el Ministerio de Relaciones Laborales.

Previo a cualquier contrato se los entrevistara y se los pondra a prueba. Una
vez que pasen la prueba se les aplicara los contratos a tiempo definido e

indefinido, segun se necesitara en el momento.

Ademas se aceptaran practicantes y pasantes con el fin de incrementar la
fuerza laboral de la empresa y ademas fortalecer el desarrollo profesional del
personal.

3.7.5. Tipos de contratos

Para ofrecer una estabilidad laboral a los empleados de la empresa se usaran
principalmente Contratos a plazo fijo. Ademas de contar con Contratos de
Temporada, Contrato a prueba, Contratos de jornada parcial, que le servira a la
empresa para que los empleados se encuentren asegurados y la empresa

legalmente establecida.
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3.7.6. Establecimiento de sueldos

Los sueldos se los establecera segun la tabla sectorial, y en un comienzo se
procedera al pago mediante sueldos basicos, teniendo la posibilidad de
incrementar los mismos dependiendo el crecimiento de la empresa y su

funcionamiento dentro de la misma.



4. Capitulo IV. Plan Financiero

4.1. Presupuesto de Inversion

4.1.1. Gastos Extras

Tabla 12: Gastos Extras

OTROS GASTOS
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL

0 SENALETICA ACRILICO $ 000]| $ 100,00

0 SENALETICA CINTRA $ 10,00 $ 100,00

1 1000 TARJETAS DE PRESENTACION doble lado $ 40,00 | $ 40,00

1 1000 VOLANTES UN LADO A5 $ 2100 | $ 2100

1 1000 VOLANTES DOBLE LADO A5 $ 700( $ 7,00

1 LETRERO EN ACRILICO CON LUZ $ 2,00 $ 2,00

1 BANNER (60x160cm) 720 DPI $ 2500 | $ 25,00

1 ROLL UP (80x120cm) 720 DP| $ 50,00 | $ 50,00

$ 355,00

4.1.2. Uniformes
Tabla 13: Uniformes
UNIFORMES
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL
5 CHAQUETA CHEF GABARD $ 2009 | $ 100,45
5 PANTALON CHEF UNISEX $ 638 | $ 8190
1 DELANTAL PECHERA $ 38| $ 2,38
4 GORRO CIRUGIA (safari) $ 290 $ 11,60
4 DELANTAL CHEF GABARDINA $ 750 $ 30,00
1 GORRO HONGO $ 446 | $ 4,46
4 CAMISETA TIPOPOLO $ 826 | $ 33,04
1 MALLAS $ 267 $ 2,67
$

276,50
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4.1.3. Equipos y menaje cocina

Tabla 14: Equipos de cocina

EQUIPOS DE COCINA
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL

1 MONTE ME.SIEXPRIMIDOR DE CITRICOS COMER $ 202,02| $ 202,02
1 MONTE ME.SIPROCESADOR DEALIMENTOS CON $ 277586| $ 2.775,16
1 PANAS MICROONDAS COMERCIALEN ACEROINOX | $ 599,95( $ 599,95
1 SKYM LAMINADORA DE MASA SKYPAN COD 36409 | $ 1277,65| $ 1277,65
1 MONTE ME.SILICUADORA INDUSTRIAL 6L COD. $ 44988 $ 449,88
1 MONTE ME.SILICUADORA INDUSTRIAL I0L COD $ 465,12 $ 465,12
1 SH.LIBATIDORA 25LT 110V CON TIMER -1T $ 150376 $ 1503,76
1 KIAIBATIDORA PROFESIONAL 600 5,6 LITRO $ 468,75 $ 468,75
1 SUNNE CALENTADOR SOPA ELECTRICO $ 1B495( $ 184,95
1 COCINA INDUSTRIAL ACERO INOXIDABLE $ 166398 | $ 1663,98
1 MESON REFRIGERADOR $ 12000( $ 120,00
1 POZODOBLE $ 80,00 | $ 80,00
1 CONGELADOR VERTICAL 2 PUERTAS $ 340614 | $ 3.406,14
1 PLACA DEMARMOL $ 40,00 | $ 40,00
1 HORNO 10 BANDEJAS $ 737520| $ 7.375,20
1 CAMPANA PEQUERA $ 7000 | $ 70,00
1 CENTRALINA DE GAS $ 27000 | $ 270,00
1 CARRITODELATAS $ 3800 | $ 38,00
1 FOGON A GAS $ 560,00]| $ 560,00
1 PLANCHA FREIDORA $ 99000( $ 990,00
1 CAMPANA EXTRACTOR DEPARED $ 2200,00| $ 2.200,00
4 MESON DE TRABAJO $ 30000]| $ 1200,00
1 REFRIGERADOR VERTICAL $ 2020,00| $ 2.020,00
1 HORNO $ 4500,00| $ 4.500,00
1 PELADOR $ 30,00| $ 30,00
2 ESTANTERIA INDUSTRIAL $ 250,00 | $ 500,00
1 MESA DETRABAJO CON POZO $ 37000 $ 370,00

$ 33.360,56




Tabla 15: Menaje de cocina
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BATERIAS DE COCINA
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL
2 TRAMOMASTE ESPATULA PARA HAMBURGUESA 71 9,43 18,86
2 GENER PIEDRA DE 2 GRANOS PARA AFILAR CUC 107 2,14
1 TRAMO UTILISACACORCHO 7,29 7,29
2 ILKO RALLADOR 4 LADOS ACERO INOX DESIGN 6,94 13,88
2 TRAMO UTILIMINIRALLADOR 433 8,66
2 WESTO TAPETE PARA HORNEAR DE SILICON 27. 30,61 6122
2 GENER TAPETE PARA HORNEAR DE SILICON 60X 2423 4846
1 TRAMOMASTE ESPATULA PARA FRITURA 9IN X3 8,31 8,31
5 INDAL BANDEJA DE ALUMINIO 30 X 40CM . - 6 747 87,35
5 INDAL BANDEJA DE ALUMINIO 35 X 50CM .- 1 26,52 132,60
3 GENER PEORINICUCHARA PARA SERVIR 2,54 7,62
1 PLASURECIPIENTE CUADRADO 2,05 2,05
3 SUNNE CUCHARON 405CM 148 34,44
3 TRAMO UTILIESPATULA NYLON NEGRO 137 41
2 SUNNE ESPUMADERA 148 22,96
2 ONIX CUCHARETA DE ACERO INOXIDABLE 2,23 4,46
5 TRAMO BOWL PARA PREPARACION EN ACERO INO 15,40 77,00
5 TRAMO BOWL PARA PREPARACION EN ACERO INO 1,75 98,75
2 IMUSA BANDEJA PLASTICA RECTANGULAR L46. 459 9,18
2 IMUSA SALSERO FRASCO GRANDE 0.3LTRS. 0,54 108
5 GENER JB TAZON #4.8Lt. 16,33 8165
2 TRAMO BANDEJA RECTANGULAR 22,07 44,4
3 SUNNE BANDEJA RECTANGULAR ANTIDESLIZANTE 15,50 46,50
2 ORTUN CONSOM ERO ACERO INOXIDABLE 195 3,90
1 TRAMO POLYWESPATULA 7 462 4,62
2 TRAMOMASTE ESPATULA CONFITERO 7,96 15,92
2 TRAMOMASTE ESPATULA CONFITERO 5,96 192
2 TRAMOMASTE CORTADOR PIZZA 1,38 24,76
2 GENER BROCHA DE SILICON AMA -NJ-RJ 341 6,82
2 GENER CUCHARADE SILICON PARA REPOSTERIA 439 8,78
1 GENER FLAMEADOR A GAS RECARGABLE 2,76 2,76
3 TRAMOMASTE RASPADOR 4IN.X6IN. 8,62 2586
2 KITCH SOPORTE GIRATORIO DE ALUMINIO ALTO 4143 82,86
2 KITCH SOPORTE GIRATORIO DE ALUMINIO ALTO 30,00 60,00
0 MONTE GUANTE MEDIUM VINIL 10 UNI. 100 10,00
1 MONTE REDECILLA NYLON PARA SUJETAR EL CA 2,67 2,67
1 ONIX PINZA MULTIUSO ACERO INOXIDABLE 16P 2,70 2,70
1 ONIX PINZA GRANDE M ULTIUSO ACERO INOXID 2,39 2,39
1 SUNNE CAJA DISPENSADORA X 6 3189 3189
3 INDAL M OLDE CAKE PLANO - 0 LTS.- 36CM D 8,75 26,25
3 INDAL M OLDE CAKE PLANO - 450 LTS.- 30CM 4,65 195
2 ILKO M OLDE DE HOJA 456 9,2




1 MONTE DA.GR CHAFING DISH CON 2 QUEM ADORE 80,35 80,35

2 GENER OLLA A PRESION DE 36 LTRS. 19133 382,66

2 WIKIN SARTEN ACERO INOXIDABLE DIA32CM XAL 5103 102,06

2 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURO INTERNO 8Lt 50,98 10196

2 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURO INTERNO 10L 56,32 12,64

2 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURO INTERNO 13L 69,69 139,38

2 TRAMO MASTE ESPATULA CONFITERO 7,95 15,90

$ 1.010,03] $ 2.167,88

4.1.4. Equipos y Suministros de Oficina
Tabla 16: Equipos y Suministros de Oficina
EQUIPOS DE OFICINA
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL

2 PAQUETE COMPLETO COMPUTADOR $ 650,00 | $ 1300,00

1 IMPRESORA $ 27000 | $ 270,00

1 TELEFONO $ 1650 $ 16,50

1 LAMPARA $ 2400 | $ 24,00

$ 1.610,50

SUMINISTROS DE OFICINA
CANTIDAD DETALLE P/UNIT. TOTAL

1 PAPEL BOND RESMA $ 350| $ 3,50

1 CARTUCHOS IMPRESION NEGRO $ 3700 $ 37,00

1 CARTUCHOS IMPRESION COLOR $ 4250 | $ 4250

1 ESFEROS caja $ 700] $ 7,00

$

90,00
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4.1.5. Total de Inversioén

Tabla 17: Total de Inversion

INVERSION INICIAL
DESCRIPCION VALOR
Equipos de cocina S 33.360,56
Cuberteria S 385,25
Bateria de cocina S 2.167,88
Uniformes S 276,50
Publicidad S 355,00
Insumos Limpieza S 79,60
Equipos de oficina S 1.610,50
Suministros de oficina | S 90,00
Permisos S 755,00
TOTAL $ 39.080,29




4.2.

Presupuesto de financiamiento

Tabla 18: Presupuesto de financiamiento
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Préstamo $ 30.000,00
Interés anual 9,5%
Periodo del préstamo en afos 5
Pago anual deuda S 7.813,09
Pago mensual deuda S 651,09
Ano Pago inicial| Pago anual Capital Interes Saldo
1 $30.000,00| S 7.813,09( S 4.963,09| $2.850,00 | S 25.036,91
2 $25.036,91| $ 7.813,09( S 5.434,59| $2.378,51 | S 19.602,32
3 $19.602,32| $ 7.813,09( S 5.950,87 | $1.862,22 | S 13.651,45
4 $13.651,45| $ 7.813,09( $ 6.516,20| $1.296,89| $ 7.135,24
5 S 713524 S 7.813,09|S 7.13524| S 677,85( S -
TOTAL S 39.065,46 | S 30.000,00 | $ 9.065,46
4.3. Calculo estimativo de la ndmina salarial
Tabla 19: Calculo estimativo de la némina salarial
NOMINA SALARIAL
Posicién Sueldo
Gerente General $ 343,40
Administrador $ 343,40
Contador $ 343,40
Jefe de Produccion $ 342,65
Cocinero $ 342,21
Chofer $ 340,00
Publicista $ 343,54
ROL DE PAGOS
12,15% 9,35% | FONDODE | Basico afio/12 15 dias
Posicion cant.|  Sueldo PATRONAL| PERSONAL | RESERVA 13avo 14avo Vacaciones Total Sueldos
Gerente General 1l $ 343,40 | $ 41,72 [ $ 32,11 $ 28,62 | $ 343,40 [ $ 343,40 [ $ 171,70 [ $ 382,83
Administrador 1l $ 34340 | $ 4172 $ 32111 $ 28,62 | $ 34340 $ 34340 $ 171,70 [ $ 382,83
Contador 1 $ 34340 | $ 4172 $ 32111 $ 28,62 | $ 34340 $ 34340 $ 171,70 [ $ 382,83
Jefe de Produccion 1l $ 342,65 | $ 4163 $ 32,041 $%$ 2855 | $ 342,65 | $ 342,65 $ 17133 [ $ 382,00
Cocinero 4] $ 342211 % 4158 | $ 32,00 $ 2852 | % 34221 $ 34221 $ 171,11 [ $ 1.408,14
Chofer 1l $ 340,00 | $ 4131 $ 31,79 $ 28,33 | $ 340,00 | $ 340,00 | $ 170,00 [ $ 379,04
Publicista 1 $ 34354 | $ 4174 | $ 32121 $ 28,63 | $ 34354 | $ 34354 | $ 171,77 | $ 382,99
TOTAL 10 $ 29143|$  22427|$  19988|$ 239860]$ 239860[$ 1.19930[$ 331768
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4.5.

Gastos de Funcionamiento

Tabla 21: Gastos de Funcionamiento
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GASTOS GENERALES
MES Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre Noviembre | Diciembre | Total Anual
Rol de Pagos $ 3.317,68($ 3.317,68|S 331768 S 3.31768| S 3.31768| S 3.31768| S 3.31768| S 331768 S 331768 S 3.31768| S 331768 S 331768 S 39.812,15
Arriendo $ 30000[S$ 30000(S 300,00(S 300,00 S 300,00 $ 300,00 | $ 300,00 $ 300,00 | $ 300,00 | S 300,00 $ 300,00 | $ 300,00 S 300,00
Utiles de Oficina S 13421|S$ 13421(S 13421|S 134,21 S 134,21 S 134,21 S 134,21 $ 134,21 $ 134,21 S 134,21 $ 134,21 S 134,21 $ 1.610,50
Utiles de Limpieza S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 6,63| S 79,60
Comida de personal S 2(S 44000| S 440,000 S 440001 S  440,00| S 440,001 S 440,001 S 440,001 S  440,00(S 440,00 S 440,001 S 440,00 S 440,00 | S 5.280,00
Empleados eventuales § 20|$ 200,00(S 20000|S 200,00|5$ 200,00 | $ 200,00| S 200,00 | $ 240,00| S 240,00| S 240,00 | $ 240,00| S 240,00 | $ 240,00| S 2.640,00
Comision Tarjetas de Credito 8% S 4.00950|S 4.009,50| S 4.009,50 S 5.28660| S 5.28660( S 528660 S 6.03900| S 6.03900| S 6.03900| S 7.781,40|S 7.781,40|S 7.781,40|S  69.349,50
Mantenimiento S 50,00 S 50,00| S 50,00 $ 50,00 | $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00| $ 600,00
Gas S 50,00 | S 50,00| $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00 $ 50,00| $ 50,00 $ 50,00| $ 600,00
Uniformes S 23,04 $ 23,04 $ 23,04 S 23,04 S 23,04 S 23,04| S 23,04| $ 23,04| $ 23,04| S 23,04| $ 23,04| S 23,04| $ 276,50
Cuberteria S 32,10 S 32,10 S 32,10 $ 32,10 $ 32,10 $ 32,10 $ 32,10| $ 32,10 $ 32,10 $ 32,10 $ 32,10 $ 32,10| $ 385,25
Cartas S 40,00 S - 1S - S - 1S - 1S - S 40,00 S - S S - 1S - S - |S 80,00
Capacitacion $ 100,00| $ S - S 100,00 | $ - 1S - IS 100,00| $ - S S 100,00| $ - S - 1S 400,00
Publicidad y mercadeo S 29,58 S 29,58 S 29,58 $ 29,58 | $ 29,58 $ 29,58 | $ 29,58 $ 29,58 $ 29,58 | $ 29,58 $ 29,58 | $ 29,58 $ 355,00
Permisos y Patentes S 62,92 S 62,92| S 62,92 $ 62,92| $ 62,92| $ 62,92 $ 62,92| $ 62,92 $ 62,92| $ 62,92| $ 62,92 $ 62,92| $ 755,00
Agua $ 4000(S 4000(S  40,00| S 40,00 $ 40,00| $ 40,00 $ 40,00 S 40,00 $ 40,00 $ 40,00| $ 40,00 $ 40,00 S 480,00
Luz S 4000(S 40,00|S  40,00(S 40,00| $ 40,00 S 40,00| $ 40,00| $ 40,00 $ 40,00| $ 40,00 S 40,00| $ 40,00| $ 480,00
Teléfono S 20,00 $ 20,00 $ 20,00( S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00( S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 240,00
Internet S 20,00 $ 20,00 $ 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00( S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 20,00 S 240,00
Pag Web S 25,00 $ 25,00 $ 2500( S 25,00 S 25,00 S 25,00 S 2500 S 25,00( S 25,00 S 25,00 S 25,00 S 2500 S 300,00
TOTAL GASTOS GENERALES S 8940,67 S 8.800,67 S 8.800,67 S 10.177,77 $ 10.077,77 $ 10.077,77 $ 11.010,17 S 10.870,17 S 10.870,17 S 12.712,57 S 12.612,57 S 12.612,57| S 124.263,50
TOTAL: Costos +G.G. $81.67500 $81.67500 $81.67500 $104.940,00 $104.940,00 $104.940,00 $125.730,00 $125.730,00 $125.730,00 $157.410,00 $157.410,00 S 157.410,00f S 1.409.265,00
UTILIDAD bruta $72.73433 $72.87433 $72.87433 S 94.762,23 S 94.862,23 S 94.862,23 $114.719,83 $114.859,83 $114.859,83 $144.697,43 S144.797,43 $144.797,43| S 1.281.701,50
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4.6. Estado de pérdidas y ganancias presupuestado

Tabla 22: Estado de pérdidas y ganancias presupuestado

APERTURA DEL NEGOCIO EN ENERO DEL 2015

ANO 2015 - 2016 2016 - 2017 2017 - 2018 2018 - 2019 2019 - 2020
CRECIMIENTO 2,0% 2,5% 3,0% 3,5%
Ventas S 1.409.265,00 | S 1.437.450,30 | $ 1.444.496,63 | S 1.451.542,95 | S 1.458.589,28
(-)Devolucion en ventas S 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 | $ 200,00 $ 200,00
Aporte capital S 4.500,00| $ 4.500,00| S 4.500,00| S 4.500,00| S 4.500,00
Utilidad Bruta $ 1.413.565,00 | S 1.441.750,30 | $ 1.448.796,63 | S 1.455.842,95 | S 1.462.889,28
(-)Gastos operacionales S 13.746,47|S 13.865,14|S 13.894,81|S 13.924,47| S  13.954,14
G. ventas S 1.800,00| S 1.836,00| S 1.845,00| S 1.854,00| S 1.863,00
Luz| $ 480,00 | $ 489,60 | S 492,00| S 494,40 S 496,80
Agua| $ 480,00 | S 489,60 | S 492,00| S 494,40| S 496,80
Teléfono| S 240,00 | $ 244,80 | $ 246,00 | $ 247,20 $ 248,40
Gas| S 600,00 | $ 612,00| $ 615,00 | $ 618,00 | $ 621,00
G. administrativo S 4.133,38| $ 4.216,05| S 4.236,71| S 4.257,38| S 4.278,05
sueldos| $ 3.317,68| $ 3.384,03| $ 3.400,62 | $ 3.417,21| $ 3.433,80
aporte patronal| $ 515,70 | $ 526,01| $ 528,59 | S 531,17 | $ 533,75
suministros de of.| $ 300,00 $ 306,00 $ 307,50( $ 309,00( $ 310,50
G. financieros S 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09
Pago prestamo| $ 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09| $ 7.813,09
Utilidad operacional $1.399.818,53 | S 1.427.885,16 | $ 1.434.901,82 | $ 1.441.918,48 | S 1.448.935,14
Utilidad neta del ejercicio | $ 1.399.818,53 | $ 1.427.885,16 | $ 1.434.901,82 | S 1.441.918,48 | S 1.448.935,14

4.7.

Conclusiones del plan Financiero

El plan financiero que hemos realizado con céalculos y valores estimados nos ha

arrojado resultados favorables, pero se debe tener en cuenta que se han

minimizado gastos y restringido la compra de muchos equipos que con el

tiempo se adquiriran para una mayor y mejor implementacion de la cocina.
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CONCLUSIONES

o Se brindd un servicio que integre buena sazon, nutricion y confianza a
todas aquellas personas que nos hayan seleccionado como su proveedor de

servicios.

o Realizamos e Inscribimos los contratos de trabajo de todos nuestros
empleados y proveedores en el Ministerio de Relaciones Laborales.

o Aumentamos  periédicamente las ventas de nuestros productos
ofertados.
o Superamos los ingresos planteados en nuestro plan financiero por un

correcto manejo y control de la materia prima en los procesos de compras,

almacenaje.

o Estuvimos al dia con nuestras obligaciones tributarias con el SRI como

pagos de RUC, pago de impuestos, presentacion de declaraciones.

o Realizamos los pagos de sueldos minimos, pagos de utilidades,
afiliaciones de ley exigidos por el I.E.S.S. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social) a todos los trabajadores.

o Cumplimos con todas las leyes vigentes a nuestro tipo de empresa y

ubicacidn donde nos encontramos.

o Capacitamos y concientizamos a nuestro personal sobre la importancia
del reciclaje
o Usamos materiales e insumos de aseo y limpieza amigables con el

medio ambiente en todos los procesos realizados por la empresa.
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RECOMENDACIONES

o Realizar un estudio correcto y continuo de los precios del mercado ya

gue varian continuamente

o Estudiar a nuestra creciente competencia para estar actualizados con los

productos ofertados

o Capacitar continuamente a nuestro personal para crecer juntos como
empresa
o Tener una creciente conciencia social y ecologista ya que como empresa

productora de alimentos y bebidas vamos a tener gran cantidad de desperdicio,

el mismo que debera correctamente reciclado.

o Almacenar y desechar correctamente los residuos quimicos como

aceites usados o quemados, productos de aseo, etc.
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Anexo 1: Tabla sectorial de sueldos

RAMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA:

3.- ESTABLECIMIENTOS QUE PRESTAN SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

CARGO / ACTIVIDAD UETURA COMENTARIOS f DETALLES DEL CARGO O ACTIVIDAD CODIGO IESS gLy
OCUPACIONAL SECTORIAL 2014
blecimiantog ¢ . INCLUYE: GERENTE (Establecimientos categoria Lujo); SERVICIOS DE - 5
ADMINISTRADOR CERTIFICADO (Establecimientos categoria Lujo) A1 COMIDAS Y BERIDAS 1608552002373 302
ADMINISTRADOR CERTIFICADO (Establecimiantos categoria Primera) A1 INCLUYE: GERENTE [Establecimientos categorla Primers); SERVICIOS DE 1608552002374 304,08
' COMIDAS ¥ BEBIDAS
L OMINISTRADOR CERTIFICADD (Establec tegoris Sepunds] - INCLUYE: GERENTE (Establecimientos categoria Segunda); SERVICIOS DE [ e
(Establecimientos categoria Segunda) COMIDAS ¥ BEBIDAS 2 ;
R INCLUYE: GERENTE (Establecimientos categoria Terceray Cuartal; 5
(ADMINISTRADOR CERTIFICADO (Establecimientos categoria Tercera y Cuarta) Al lsE 1100 DF COMIDAS ¥ BEBIDAS 1608552002376 343,40
SUBADMINISTRADOR (Establecimientos categoria Lujo) B1 INCLUYE: SUBGERENTE (Establecimientas categoria Lujo); SERVICIOS DE 1608552002377 384,08
COMIDAS ¥ BEBIDAS
RAMA DE ACTIVIDAD ECONOMICA: 4.- SERVICIDS DE ALIMENTACION: ABASTECIMIENTO DE COMIDA POR ENCARGO
ESTRUCTURA SALARIO MiNIMO
CARGO / ACTIVIDAD SR COMENTARIOS / DETALLES DEL CARGO O ACTIVIDAD CODIGO IESS T
CHEF B1 1608552090373 33398
B2 1608552090374 31358
SUPERVISOR 0 CODRDINADOR EVENTOS B2 1608552090375 31351
[ EFE DE PARTIDA DE COCINA [=] 1608552090376 31265
COCINERO POLIVALENTE [ 1608552090377
COCINERQ DE COCINA FRIA O CAl a

1608552090378
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Anexo 2: Licencia Metropolitana Unica
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Anexo 3: Cotizacion el Uniforme

£/ Uniforme
Quicentro
Linea completa para todo trabajo

004-001-0002238

CODIGO CLENTE - 74039 FECHA Lunes, Enerol3 de 2014

EMPRESA RU.C. / CEDULA : 1722857113
DIRECCION TELEFONO- PSOIAOZT 2661660
ATENCION FAX PAT

E-MAIL: ND

CODIGO DETALLE CANT V. UNIT V. TOTAL
20.12113 CHAQUETA CHEF GABARD CON DISENOS 1 2008 § 2008
14.1.05.3 PANTALON CHEF UNISEX ELASTICO 1 1838 3% 16.38
38.1.03.1 DELANTAL CHEF GASARDINA PEQUEND 1 75 $ 7.50
13.1.03.2 OVEROL CLASICO C/BOTON GABARDINA 1 2070 § 2879
83103 CAMISETA PIQUE C/CUELLO TA 1 626 § 826
10.403.2 GORRO DE CIRUGIA, 1 200 § 200
10.40.03 1 GORRO CHEF HONGO 1 446 $ 448
06.231 GORRO ELASTICO RED 1 267§, . 287
SUBTOTAL ANTES DEL IVA $ 88.05

DESCUENTO $ 0.00

SUBTOTAL CON IVA s 8905

SUBTOTAL SIN IVA $ 0.00

I.V. & 3 10.62

TOTAL A PAGAR 3 98.73

PLAZO DE ENTREGA : STOCK ENTREGA INMEDIATA

FORMA DE

PAGO. DE CONTADO

VAUDEZ DE LA PROFORMA:  EDIAS

CHEQUE A

Ta b

NCMBERE DE : EL UNIFORME

A PAR‘HRLA TALLA mmsewméusm’m 1 DOLAR POR
Observaciones

S

/
I 80% AL CONTRATO Y 40% CONTRA ENTREGA

TA

0 15 DIAS LABORABLES

MATRIZ Jusn Severino ES-58(135) v Av 6 de Diciembre Plaza Argenting Telefs: 223.0616/ 253-6500
*QUICENTRO SHOPPING Telefs: 246-1917 *C.CVILLA CUMBAYA teiefe: 289.2022
*C.C.ELBOSQUE Telefs: 226-0451 *SAN LUIS SHOPPING Telefe 200.0116
www eluniforme comec emanl: slunifome@puntonet ec



Anexo 4: Cotizaciéon AGROindustrias
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Telf: 022462275 - 22464276 - 022464277 . 022464078 Fan: 022464079
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Teléfono:

PRECIO UNITARIO
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Anexo 5: Cotizacién Concresa
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Anexo 6: Cotizacion Super pa-co

Lo mejor en papelienia y tecneloge
Av, Coites £4-81 ¥ 9 0o Ochutve / PO 80x 17.0)
el 353 2 2997 500 « Tou: 4593 2 2521447
WAW DENDOCO COM

QUNO - ECuADOR

k]

Razen Social ¢ PA.CO Cosercial e Industrial S.A,
Direccion : AV.COLON E4-B1 Y AV.9DE OCTUBRE

Alsacen : PA-CO RECRED

Direccion ¢ AV. MALDOWADO 14-229 Y PUJILI CC. RECRED LC.111
Telefonos ¢ 2612667 0

it

Pedido: (16-PR-0000000) Vendedor: 999-GENERM. Usuario: ggalvez

61

PROFORMA: 012-002-000005832
RUC 1 1790040275001
CONTRIBUYENTE ESPECIAL Resol.: 5368 del 02/06/1993%
Fecha s 24 DE ENERD DEL 2014

Fecha Entrega: DE MES: DEL

Enision Sist.: 14/01/24 13:%0146

Mo, Coatrol 1 16-PR-00005832

Cliente t
Direccion
Telefomo t 0 Cloded ¢
RUC/Cedula
Pagina: 1 de 1

futorizas rtilleri

SC.COD. BARRAS  PRODUCTO/REFERENCIA MARCA CANTIDAD UNI T.PRECIO UNITARIO  PRECIO TOTAL OBSER
1 0010343905717 DFFESIRA MO05 DNKIET MULTIAUNCION WIREL EPSIN LOW 2 30745000 X7.495
ESS MONDCROMATIOA TINTA CINTIN
2 ANT276TSIIA OIFE0 ACER: AGAT0 OFU AMD 3200 SO0GB 3 ACER LOW 2 $40.00000 50.00

6B WAR

FROCESAIOR AMD E3200 S00GE, 368, WINDOWS 7 HIME. BASIC, TARTETA GREFICA WIDIA GEFURCE 7200, INCLUYE MONITOR ACER 18,506, INOLUVE

TECLADD Y MOLSE

- ADQUIRIENTE -

Estu proforss tiese valider solo con el sosbre, firsa del vendedor y sello e PA.CF Conercial o Industrial S.A.
Ex el case de existic canbios de precios por teesiras proveederes y/o sedificaciones casbiarias oficiales yee afectmn
al costo de La sercaderia, nos veresos obligades @ actualizar precios on el soeeate do 1 facteracion previe su Comacinieste,

- IRALTIER OFERTA: § DIk
, ({ , SO+
vy TRRIFA 01
‘ TRRIFA 121:
, Ve 121

TOTAL®:

847.45

B47.45
101.89

9.4



Anexo 7: Cotizacion Montero

FECHA: 22/FEB/2014 PEDIDO Wo: 002-001-0000032B5
CLIENTE: CARDENAC PAREDES JORGE DAVID DAGOD: CONTADO
RUC: 1722648811 VENDEDOR: EDGAR GUEVARA
DIRECCION: CDL MEXICO
CIUDAD : PICHINCHR- QUITO
TELEFONO: 0987069982
OBSERV. :
CANTIDAD CODICO DETALLE D/UNIT. DETO.
1,00 T260BBBE102EE ONIX PINZA MULTIUSC ACERQ INOXIDABLE 16P 2,70 0,00
1,00 7260888302121 ONIX PINZA GRANDE MULTIUSO ACERO INOXID 2,39 0,00
1,00 4801342961069 SUNNE CAJA DISPENSADORA X & 31,89 0,00
1,00 TE2E1080610946 INDAL MOLDE CRKE PLANO - 10 LTE.- 36(M D 8,75 0,00
1,00 T261080610939 INDAL MOLDE CRKE PLANO - 4.50 LTES.- 30CM 4,65 0,00
1,00 7206810200042 ILKD MOLDE DE HOJA 4,56 0,00
1,00 7206810200028 ILKD MOLDE PARA BIZCOCHOD REDONDO 26CM. 4,29 0,00
1,00 7702110210029 ALUMI PAPEL DE ALUMINIO INSTITUCIONAL 30 34,47 0,00
1,00 4591342813818 SUNNE CRLENTRDOR SOPR ELECTRICO 184,95 0,00
1,00 7861182800672 MONTE DA.GER CHAFING DISH CON 2 QUEMADORE 80,35 0,00
1,00 4571221646606 GENER OLLA A DPRESION DE 3& LTRE. 191,33 0,00
1,00 TBE1141333746 WIKIN SARTEN ACERO INCXIDABLE DIA3ZCMEAL B1,03 0,00
1,00 TT702561238009 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURC INTERNO BLt 50,98 0,00
1,00 7702561231000 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURC INTERNO 10L 5g,32 0,00
1,00 7702561230003 UNIVE OLLA DE PRESION SEGURC INTERNO 13L 69,60 0,00
1,00 7801112084735 TREMO MASTE ESPATULA CONFITERO 7,95 0,00
TIEMEO DE VALIDEZ: B dias
TOTARL A PAGRR: ochocientos ochenta con 647100 SUBTOTAL 1
DOCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIO DEOTO .
Forma de pago: Efectiveo o Chegque a nombre de INSUDROF CIA. LTDA. - MATRIZ SUBTOTAEL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

RECIBIDO POR:

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECRED
Maidorado 136 Centro Comerdlal Bl Recreo
Sagunda etaps | 3 o cines
Telefonos: 02-2610 990

Ruc: 1792144566001

ELABCORADD FOR:

62

PROFORMA
002-001-000003285

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
‘Segun Resolucion No.526
del 22202008

2,70
2,30
31,80
8,75
4,65
4,56
4,20
34,47
184,95
80,35
101,33
51,03
50,98
56,32
69,60
7,95

786,30
0,01
786,30
0,00
94,35
880,64



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO
SUCURSAL RECRED

Maldonado 136 Centro Comerdial Bl Recreo
Sequnda etapa |unio a los cines

m“l%!ln‘lﬁﬁﬁﬂol
FECHA: 22/FEB/2014 PEDIDO Ko: 002-001-00000328B6
CLIENTE: CARDENAS PAREDES JORGE DAVID DAGO: CONTADO
RUC: 1722648811 VENDEDOR: EDGAR GUEVARR
DIRECCICN: CDL MEXICO
CIUDAD : PICHINCHA- QUITO
TELEFONO: 0587065082
OBSERV. :
CANTIDAD CoDIGO DETALLE
1,00 7891112024182 TRREMO POLYW ESPATULA 7
1,00 7891112054004 TRREMO MRETE ESPATULA CONFITERD
1,00 TE91112084728 TRRMO MARSTE ESPATULR CONFITERO
1,00 7891112054240 TRRAMO MRETE CORTADOR PIZER
1,00 TBE6118280293% GENER EROCHA DE SILICON AMA -NJ-RJ
1,00 TBE61182803451 GENER CUCHARADE SILICON PARA REPOSTERIA
1,00 B8B5033B0202B5 GENER FLIMERDOE A GAS RECARGAELE
1,00 TB91112054295 TRAMD MASTE RASPADOR 4IN.XGIN.
1,00 TBE1032810721 KITCH SOPORTE GIRATORIO DE ALUMINIC ALTO
1,00 TBE1032813814 KITCH SOPORTE GIRATORIO DE ALUMINIC ALTO
1,00 TBE1141336105 MONTE GUANTE MEDIUM VINIL 10 UNI.
1,00 TBO5T0T199835 MONTE ME.SI LICUADORR INDUSTRIAL &L COD.
1,00 TEOSTOT1998E0 MONTE ME.SI LICUADCRA INDUSTRIAL 10L COD
1,00 TBE11413127B9 SH.LI BATIDORA 25 LT 110V CON TIMER -1 T
1,00 050946970226 KI.AI BATIDORA PROFESIONAL &00 5,6 LITRO
1,00 TBE1141327905 MONTE REDECILLA NYLON PARR SUJETAR EL CA
TIEMPO DE VALIDEZ: B dias
TOTAL A PAGAR: tres mil trescientoe ochenta y cinco con 43/100

DOCUMENTO SIN VALOR TRIEUTARIC
Forma de pago: Efectivo o Chegque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIBIDO POR: ELABORADC POR:

D/UNIT. DSTO.
4,62 0,00
7,9 0,00
5,96 0,00
12,38 0,00
3,41 0,00
4,39 0,00
12,76 0,00
8,62 0,00
41,43 0,00
30,00 0,00
1,00 0,00
449,88 0,00
165,12 0,00
1.503,76 0,00
468,75 0,00
2,67 0,00
SUBTOTAL 1
DECTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

63

PROFORMA
002-001-000003286

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
‘Segun Resolucion No.826
del 221212008

4,62
7,96
5,96

12,38
3,41
4,30

12,76
8,62

41,43

30,00
1,00

449,88
465,12
1.503,76
468,75
2,67

w

022,71
0,00

w

022,71
0,00
362,72
385,43

w



FECHA:
CLIENTE:
RUC:
DIRECCION:
CIUDAD :
TELEFONO:
OBSERV. :

CANTIDAD

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00

22 /FEB/2014

CARDENAS PAREDES JORGE DRAVID PAGO: CONTADO

1722648811
CDL MEXICO

PICHINCHA- QUITO

0987069982

CODIGO

7861080600633
7861080600640
6954879201287
7896042026039
4801342413629
7891112055063
4801342413063
6926986810195
7891116078846
7891116078853
TT02073135476
TT02073220592
6931B33284562
7891116078709
4801342941184
7861141338956

TIEMPO DE VALIDEE: B dias

TOTAL A PRGER:
DOCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIOC

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECRED
Maidonado 138 Centro Comenial Bl Recreo
Sagunda etapa Uno a (05 dnes

Telefonos: 02-2510 90

Buc: 1792144566001

PEDIDO No: 002-001-0000032684

VENDEDOR: EDGAR GUEVARA

DETALLE

TNDAL
INDAL
GENER
PLAST
SUNNE
TREMO
SUNNE

BERNDEJA DE ALUMINIO 30 X 40CM. - &
BANDEJA DE ALUMINIO 35 X 50CM. - 1
PEORINI CUCHARA PARR SERVIR
RECIPIENTE CUADRADO

CUCHARCN 40.50M

UTILI ESPATULA KYLON NEGRO
ESPUMADERA

ONIX CUCHRRETA DE ACERO INOXIDAELE

TRAMO
TREMO
IMUSR
IMUSR
GENER

SUNNE
ORTUN

BOWL PARA PREPARACION EN ACERO INO
EBOWL PARA PREPARACION EN ACERO INO
ERNDEJA PLASTICA RECTANGULAR I46.
SRLSEROQ FRASCO CRANDE 0.3 LTRS.
JB TAZON 14.8Lt.

ERNDEJA RECTANGULAR

EANDEJA RECTANGULAR ANTIDESLIZRNTE
CONSOMERC ACERO INOXIDABLE

ciento noventa y uno con B1/100

Forma de pago: Efectivo o Chegue a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIEIDO POR:

ELREORADO POR:

D/UNIT. DSTO.
17,47 0,00
26,52 0,00
2,54 0,00
2,08 0,00
11,48 0,00
1,37 0,00
11,48 0,00
2,23 0,00
15,40 0,00
19,75 0,00
4,59 0,00
0,54 0,00
16,33 0,00
22,07 0,00
15,50 0,00
1,95 0,00
SUBTOTAL 1
DECTO.
SUBTOTAL 2
IVR 0%
VR 12%
TOTAL UED

64

PROFORMA
002-001-000003284

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
‘Segun Resolucion No.526
del 221202009

17,47
26,52
2,54
2,05
11,48
1,37
11,48
2,23
15,40
19,75
4,50
0,54
16,33
22,07
15,50
1,95

171,27
0,01
171,27
0,00
20,55
191,81



INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO

SUCURSAL RECRED

hiakionado 136 Centro Comercial Bl Recreo
Saqunda etapa | Unto a 105 dnes
Teletonos: 0225

10 390
Ruc: 1792144566001

FECHA: 22/FEB/2014 PEDIDO No: 002-001-000003283
CLIENTE: CARDENAS PAREDES JORGE DAVID BAGO: CONTRDO
RUC: 1722648811 VENDEDOR: EDGAR CGUEVARA

DIRECCICON: CDL MEXICO
CIUDAD : PICHINCHA- QUITO
TELEFONO: 0987069982

OBSERV. =

CRNTIDAD CODIGD DETALLE

1,00 TEELD2E6910635 UM.EC CRLDERO RECORTADO &0CM. 164.40 LTE
1,00 TEE1026910628 UM.EC CRLDERO RECORTADO S0CM.

1,00 TEE1026910611 UM.EC CRLDERC RECORTADO 45CM.

1,00 TEE1026910598 UM.EC CRLDERO RECORTADO 3&6CM.

1,00 TEO01112053403 TRAMO MRETE CUCHILLO PARA CARNE PROFECIO
1,00 T891112053069 TERMO MRETE CUCHILLO CHEF CEBOLLERD FROF
1,00 TES1112053557 TRAMO MRETE CUCHILLO PARAR LEGUMERES FROF
1,00 801698259103 RLEGA NEF TAELA PARA PICRAR MEDIA DENSID
1,00 801608250134 ALECA NEF TABLA PARA PICAR MEDIA DENSIDA
1,00 TEOEB10243025 ILKO PELADOR PARR VERDURAS MANGO NEGRO C
1,00 T891112053809 TERMO MRSTER CHATRA ESTRIADA 12 IN

1,00 TEE1026911892 UM.EC DAILA RECORTADR 36CM.

1,00 TEE1026911915 UM.EC DAILA RECORTADAR S0CM.

1,00 TEE1026911922 UM.EC DAILA RECORTADR &0CM.

1,00 TE91112091207 TERMO NRPOL SARTEN WOK ANTIADHERENTE SIN
1,00 TEEL026921945 UM.EC SARTEN EAVIERA SIN TAPA 28CM.

TIEMEQ DE VALIDEZ: B dias

TOTAL A PAGAR: ochocientos sesenta y uno con 4,100

DOCUMENTO EIN VALOR TRIBUTARIOD

Forma de pago: Efective o Chegque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ

RECIEIDO POR: ELABEORADD POR:

P/TMIT. DETO.
230,32 0,00
129,65 0,00
93,97 0,00
56,07 0,00
12,84 0,00
9,15 0,00
2,90 0,00
15,83 0,00
22,18 0,00
2,56 0,00
13,43 0,00
20,41 0,00
49,50 0,00
£7,56 0,00
30,35 0,00
11,98 0,00
SUBTOTAL 1
DECTO.
SUBTOTAL 2
IVA 0%
IVA 12%
TOTAL USD

65

PROFORNM
002-001-0000

CONTRIBUYENTE ESPE
Segun Resolucion No.52¢
el 22122008

TOTAL

230,32
129,65
93,97
56,07
12,84
9,15
2,90
15,83
22,19
2,56
13,43
20,41
49,59
67,56
30,35
11,99

768,81
0,02
768,81
0,00
92,25
BEL, 04



66

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA. PRO FORMP
ALMACENES MONTERO 002-001-000003:
SUCURSAL RECRED
WMaidonado 136 Centro Comenial Bl Recreo mmm
Saqunda etapa |uip a s dnes Sequn Resohu
Telefonos: 03-2610 90

Ruc: 1792144566001

FECHA: 22/FEB/2014 PEDIDO Wo: 002-001-000003287
CLIENTE: CARDENAS PAREDES JORGE DAVID BAGO: CONTADO

ROC: 1722648811 VENDEDOR: EDGRR GUEVRRA
DIRECCICN: CDL MEXICO

CIUDAD = PICHINCHA- QUITO

TELEFONO: 0987069982

OBSERV. :

CANTIDAD CODIGO DETALLE D/UNIT. DETO. TOTAL
1,00 414050003580 CATER CUCHILLO DARA MANTEQUILLA X 1Z2un. 7,84 0,00 7,84
1,00 T466254269878 CATER CUCHILLO ENTRADAS X 1Zun. 10,24 0,00 10,24
1,00 T46625426T861 CATER TENEDOR ENTRADAS X 12un. 7,52 0,00 7,52
1,00 T466254269892 CATER CUCHARA DE POSTRE X 1Zun. 7,25 0,00 7,25
1,00 T466254269908 CATER CUCHARA DE TINTO X 12un. 5,53 0,00 5,53
1,00 T466254269854 CATER CUCHARA DE CAFE X 1Zunm. &,20 0,00 6,20
1,00 T466254269847 CATER TENEDOR DE MESA X 1Zum. 8,9z 0,00 8,92
1,00 T466254269823 CATER CUCHARA SOPERA X 1Zun. 8,9z 0,00 8,92
1,00 414050003490 CATER CUCHILLO DE CARNE X 1Zun. 14,63 0,00 14 63
1,00 TEG1112024472 TRAMO UTILI SACACORCHO 17,29 0,00 17,29
1,00 7806810223003 ILKO RALLADOR 4 LADOS ACEROD INCX DESIGN &, 94 0,00 6,94
1,00 7891112062238 TRAMO UTILI MINI RALLADCR 4,33 0,00 4,33
1,00 7891112062337 TRAMO UTILI MINI RALLADCR 4,33 0,00 4,33
1,00 834742004121 WESTO TAPETE PARA HORNEAR DE SILICON 27. 30,61 0,00 30,61
1,00 GOE9135602074 GENER TAPETE PARA HORNEAR DE SILICON 60X 24 23 0,00 24 23
1,00 7891112054226 TRAMO MAETE ESPATULA PARA FRITURA 9IN.X3 8,31 0,00 8,31

TIEMPO DE VALIDEE: B dias

TOTAL A PRGAR: ciento noventa y tres com 87/100 SUBTOTAL 1 173,09
DOCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIC DSCTO . _0,01
Forma de pago: Efectiwvo o Cheque a nombre de INSUPROF CIA. LTDA. - MATRIZ SUBTOTAL 2 173,00
IVA 0% 0,00
IVR 12% 20,77
TOTAL USD 153,87

RECIEIDO POR: ELABORADC POR:



FECHA :
CLIENTE:
ROC:

DIRECCION:

CIUDAD:
TELEFONO:
OBSERV. :

CANTIDAD

1,00
1,00
1,00
1,00
1,00
1,00

INSUMOS PROFESIONALES INSUPROF CIA. LTDA.

ALMACENES MONTERO
SUCURSAL RECRED

Makdonado 136 Gentrw Comercial
Saqurda ehapa |UD 3 105 dnes

: 022510 390
Ruc: 1792144566001

22/FEB/2014 DPEDIDO No:
CARDENAS PAREDES JORGE DAVID DAGO:
1722648811 VENDEDOR :
CDL MEXICC

PICHINCHA- QUITO

0987069382

CODIGD

TEO1112054165
TEOETOT196400
TEE1141317456
037988010151
TEOETOT3I64097
871630155152

TIEMPO DE VALIDEZ: B dias

TOTAL A PAGAR:
DOCUMENTO SIN VALOR TRIBUTARIC
Forma de pago: Efectiwvo o Cheque 3 nombre de INSUPROF CIA. LTDR.

DETALLE

TRRAMO MRSTE ESPATULA PARA HRMBURCGUESR TI
MONTE ME.EI EXPRIMIDOE DE CITRICOS COMER
MONTE ME.SI PROCESADOR DE ALIMENTOS CON
DANAE MICROONDAS COMERCIAL EN ACERD INOX
SEYM LAMINADORA DE MASA SEYPAN COD 36409
GENER DIEDRAR DE 2 GRRNOS PARA AFILAR CUC

cinco mil cuatrocientos cuarenta y nueve con 117100

RECIBIDO DOR: ELAEORRDO POR:

- MATRIZ

002-001-000003288
CONTADO
EDGAR CUEVARR

B/TNIT. DETO.
9,43 0,00
202,02 0,00
2.775,16 0,00
£99,05 0,00
1.277,65 0,00
1,07 0,00
SUBTOTAL 1
DECTO.
SUBTOTAL 2
IVRE 0%
IVA 12%
TOTAL TED

67

PROFORN
002-001-0000(

CONTRIBUYENTE ESPE
Segun Resolucion No.526
oel 2222009

9,43
202,02
2.775,16
599,95
1.277,65
1,07

4.865,28
-0,00
4.865,28
0,00
583,83
£.449,11



Anexo 8: Cotizacion ContiPrint

SNTIPRINT N® 100

e e —
ROTULACION E IMPRESION DIGITAL

PROFORMA

FECHA: QUITO, 21 DE FEBRERO DEL 2014
CLIENTE: JORGE CARDENAS

TELEFONO: 2471662

DIRECCION: CARCELEN

CONTIPRINT PONE A SU DISPOSICION NUESTRO SISTEMA DE ROTULACION E
IMPRESION DIGITAL, SOBRE LONA Y VINIL PARA INTERIORES Y EXTERIORES.
NUESTRA ACTIVIDAD COMPRENDE TODOS LOS TRABAJOS RELACIONADOS CONEL
MUNDO DE LA GIGANTOGRAFIA; IMAGEN, DISENO, FABRICACION, REPARACION Y
MANTENIMIENTO.

DETALLES
ESPECIFICACION DEL PRODUCTO:

MEDIDAS UNIDADES/M2 VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
SE@ALETICAS ACRILICO 10 10.00 100.00
SENALETICAS CINTRA 10 4.00 40.00
1000 TARJETAS PRESENTACION
DOBLE LADO 1 40.00 40.00
1000 VOLANTES UN LADO A5 1 65.00 65.00
1000 VOLANTES DOBLE LADO A5 1 75.00 75.00

LETRAS EN BLOQUE ACRILICO O ACERO INOXIDABLE

1) 34CM ALTURA 1 85.00 85.00
BANNER EN x (060 X 160) 720 DPI 1 25.00 25.00
BANNER EN x (060 X 160)1440 DPI 1 30.00 30.00
ROLL UP 080 X 200 720 DPI 1 50.00 50.00
ROLL UP 080 X 200 1440 DPI 1 65.00 65.00
IMPRESION 720 DPI POR CADA METRO CUADRADO 7.00
IMPRESION 1440 DPI POR CADA METRO CUADRADO 12.00
LETRERO EN ACRILICO CON LUZ 120.00

TIEMPO DE ENTREGA: A CONVENIR

FORMA DE PAGO: 50% AL INICIO Y 50% AL FINALIZAR EL TRABAJO
NO INCLUYE IVA

Johnny Mafla

Esperamos sus Comentarios

Av. de Los Shyris N44-319 entre Rio Coca y 6 de Diciembre Telfs: 3342086 / 087361032 / 099422318
contiprint2_quito@hotmail.com - www.grupocontinental.ws

68



Anexo 9: Encuesta Pregunta 1

Adaptado de:

Anexo 10: Encuesta Pregunta 2

Adaptado de:

PREGUNTA #1
No Si Total general
='Empleado privado 11 23 34
='Femenino 4 10 14
20-35 afios 1
36-50 afios 2 7
51-65 afios 2 2 4
=/Masculino 713 20
20-35 afios 4 5 9
36-50 afios 1 4 5
51-65 afios 1 4
Mayor de 65 afios 1 2
='Empleado publico 11 15 26
='Femenino 7 10 17
20-35 afios 3 2 5
36-50 afios 3 6 9
51-65 afios 1 1
Mayor de 65 ailos 2 2
='Masculino 4 5 9
20-35 afios 2 2
36-50 afios 12 3
51-65 afios 12 3
Mayor de 65 afios 1 1
Total general 22 38 60
Cuadro de Tabulaciéon de Encuestas
PREGUNTA #2
No Si Total general
='Empleado privado 20 14 34
='Femenino 7 7 14
20-35 afios 1 1
36-50 afios 3 6 9
51-65 afios 31 4
='Masculino 13 7 20
20-35 afios 5 4 9
36-50 afios 3 2 5
51-65 afios 4 4
Mayorde 65afios 1 1 2
-'Empleado publico 17 9 26
='Femenino 12 5 17
20-35 afios 5 5
36-50 afios 6 3 9
51-65 afios 1 1
Mayor de 65 afios 2 2
=IMasculino 5 9
20-35 afios 2 2
36-50 afios 2 1 3
51-65 afios 12 3
Mayor de 65 afios 1 1
Total general 37 23 60

Cuadro de Tabulaciéon de Encuestas
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Anexo 11: Encuesta Pregunta 3

PREGUNTA #3

Calidad Presentacion de los platos Puntualidad Servicio Variedad de la carta Total general
=/Empleado privado 7 1 4 17 34
='Femenino 4 2 6 14

20-35 afios 1
36-50 afios 4 1 1 3 9
51-65 afios 1 3 4
=/Masculino 3 1 3 2 11 20
20-35 afios 2 1 1 5 9
36-50 afios 1 1 3 5
51-65 afios 1 1 2 4
Mayor de 65 afios 1 1 2
= Empleado publico 2 7 2 15 26
=IFemenino 1 5 1 10 17
20-35 afios 1 4 5
36-50 afios 4 1 4 9
51-65 afios 1 1
Mayor de 65 afios 1 1 2
=/Masculino 1 2 1 5 9
20-35 afios 1 1 2
36-50 afios 1 2 3
51-65 afios 1 2 3
Mayor de 65 afios 1 1
Total general 9 1 12 6 32 60

Adaptado de: Cuadro de Tabulacion de Encuestas

Anexo 12: Encuesta Pregunta 4

PREGUNTA #4

='Empleado privado
='Femenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
='Masculino
20-35 afos
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
-lEmpleado publico
-/Femenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
='Masculino
20-35 aios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
Total general

Adaptado de: Cuadro de Tabulacién de Encuestas

No Si Total general
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Anexo 13: Encuesta Pregunta 5

PREGUNTA #5
Criolla Fast food
-'Empleado privado 18 8
='Femenino 8
20-35 afios 1
36-50 afios 6
51-65 afios 2 2
=/Masculino 10
20-35 afios 5 4
36-50 afios 3
51-65 afios 1 1
Mayor de 65 afios 1
-IEmpleado publico 18 3
-'Femenino 12
20-35 afios 2 2
36-50 afios 9
51-65 afios
Mayor de 65 afios 1 1
=/Masculino 6
20-35 afios 2
36-50 afios 2
51-65 afios 1
Mayor de 65 afios 1
Total general 36 11

Vegetariana China
3
2

Adaptado de: Cuadro de Tabulacién de Encuestas

Anexo 14: Encuesta Pregunta 6

PREGUNTA #6

= Empleado privado
='Femenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
=/Masculino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
=/Empleado publico
=IFemenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
=/Masculino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
Total general

No Si Total general

331 34
113 14
1 1
9 9
13 4
218 20
18 9
14 5
4 4
2 2
26 26
17 17
5 5
9 9
1 1
2 2
9 9
2 2
3 3
3 3
1 1
357 60

Adaptado de: Cuadro de Tabulacion de Encuestas

NP PN

Total general
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Anexo 15: Encuesta Pregunta 7

PREGUNTA #7

=lEmpleado privado
-'Femenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
=IMasculino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
-IlEmpleado publico
='Femenino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
='Masculino
20-35 afios
36-50 afios
51-65 afios
Mayor de 65 afios
Total general

No Si Total general

133 34
113 14
1 1
9 9
4
20 20
9 9
5 5
4
2 2
26 26
17 17
5 5
9 9
1 1
2 2
9 9
2 2
3 3
3 3
1 1
159 60

Adaptado de: Cuadro de Tabulacion de Encuestas

Anexo 16: Encuesta Pregunta 8

Prensa escrita Publicidad Redes sociales Amigos y familiares Total general

PREGUNTA #8
-'Empleado privado 4 10
='Femenino 4
20-35 afios
36-50 afios 1
51-65 afios 3
='Masculino 4 6
20-35 afios 2
36-50 afios 2 1
51-65 afios 3
Mayor de 65 afios 2
='Empleado publico 4 3
='Femenino 2 3
20-35 afios
36-50 afios 1 1
51-65 afios 1
Mayor de 65 afios 1 1
='Masculino 2
20-35afios
36-50 afios
51-65 afios 1
Mayor de 65 afios 1
Total general 8 13
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Adaptado de: Cuadro de Tabulacién de Encuestas
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Anexo 17: Cuadro de Tabulacién de Encuesta

Bl GeEnerROBl TiPODEEMPLEADOR] PREGUNTA 1Bl PREGUNTA 2E3 PREGUNTA 3 Bl PrRecUNTA4El PREGUNTASE] PREGUNTAG6EE PREGUNTA 7Ed PREGUNTA 8
1 36-50 afios Masculino Empleado privado Si Si Puntualidad Si Criolla Si Si Publicidad
2 20-35 afios Masculino Empleado privado Si Si Calidad No Fast food Si Si Publicidad
3 36-50 afos Femenino Empleado privado Si Si Calidad Si Criolla Si Si Redes sociales
4 36-50 afos Femenino Empleado privado Si No Calidad Si Vegetariana Si Si Redes sociales
5 36-50 afios Masculino Empleado publico Si No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Amigos y familiares
6 20-35 anos Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
7 20-35 anos Masculino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
8 36-50 afos Masculino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
9 36-50 afos Femenino Empleado publico Si Si Variedad de la carta No Criolla Si Si Redes sociales
10 36-50 afnos Femenino Empleado publico Si Si Variedad de la carta No Criolla Si Si Redes sociales
11 20-35 afios Femenino Empleado privado Si No Servicio No Fast food Si No Redes sociales
12 51-65 afos Masculino Empleado privado Si No Servicio Si China Si Si Publicidad
13 51-65 afos Femenino Empleado publico No No Variedad de la carta Si Vegetariana Si Si Publicidad
14 20-35 afnos Femenino Empleado publico No No Variedad de la carta Si Vegetariana Si Si Redes sociales
15 36-50 afios Femenino Empleado privado Si Si Puntualidad Si Criolla Si Si Redes sociales
16 36-50 afos Masculino Empleado publico Si Si Puntualidad Si Criolla Si Si Amigos y familiares
17 20-35 anos Masculino Empleado privado Si No Puntualidad No Fast food Si Si Redes sociales
18 Mayor de 65 afios| Masculino Empleado publico Si Si Calidad Si Criolla Si Si Prensa escrita
19 51-65 afos Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
20 36-50 afos Femenino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
21 Mayor de 65 afos Femenino Empleado publico Si Si Variedad de la carta No Fast food Si Si Publicidad
22 20-35 afios Femenino Empleado publico Si No Variedad de la carta No Fast food Si Si Redes sociales
23 20-35 afios Femenino Empleado publico Si No Puntualidad No Criolla Si Si Redes sociales
24 36-50 afos Femenino Empleado publico No No Puntualidad No Criolla Si Si Redes sociales
25 51-65 afios Masculino Empleado publico No No Variedad de la carta Si Vegetariana Si Si Redes sociales
26 20-35 afios Femenino Empleado publico No No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
27 20-35 anos Masculino Empleado privado Si Si Calidad Si Criolla Si Si Publicidad
28 36-50 ainos Femenino Empleado privado Si Si Servicio Si Criolla Si Si Amigos y familiares
29 36-50 afios Femenino Empleado publico Si No Puntualidad Si Criolla Si Si Redes sociales
30 36-50 afos Femenino Empleado publico Si No Puntualidad Si Criolla Si Si Redes sociales
31 Mayor de 65 afos Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Prensa escrita
32 36-50 afios Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta No Criolla Si Si Redes sociales
33 20-35 afios Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta No Fast food No Si Redes sociales
34 51-65 afnos Femenino Empleado privado No No Variedad de la carta No Criolla Si Si Redes sociales
35 51-65 afos Femenino Empleado privado No No Variedad de la carta No Fast food No Si Publicidad
36 36-50 afos Femenino Empleado privado No No Calidad Si Criolla Si Si Publicidad
37 36-50 afos Femenino Empleado privado No No Calidad Si Criolla Si Si Redes sociales
38 20-35 anos Masculino Empleado privado No No Servicio No Criolla Si Si Redes sociales
39 20-35 ainos Masculino Empleado privado No No Variedad de la carta No Fast food Si Si Redes sociales
40 20-35 afios Masculino Empleado publico No No Variedad de la carta No Criolla Si Si Redes sociales
41 20-35 anos Femenino Empleado publico No No Variedad de la carta No Fast food Si Si Redes sociales
42 20-35 afnos Masculino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
43 36-50 afios Femenino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Vegetariana Si Si Redes sociales
44 Mayor de 65 afios| Masculino Empleado privado Si Si Presentacion de los platos Si China Si Si Prensa escrita
45 20-35 anos Masculino Empleado publico No No Puntualidad Si Criolla Si Si Redes sociales
46 36-50 afios Femenino Empleado publico No No Puntualidad Si Criolla Si Si Redes sociales
a7 36-50 afos Femenino Empleado publico No No Variedad de la carta Si Criolla Si Si Publicidad
48 36-50 afos Masculino Empleado publico No No Variedad de la carta No China Si Si Redes sociales
49 36-50 afnos Femenino Empleado privado Si Si Variedad de la carta No China Si Si Redes sociales
50 51-65 afos Femenino Empleado privado Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Publicidad
51 51-65 afos Masculino Empleado publico Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Prensa escrita
52 Mayor de 65 afos Femenino Empleado publico Si Si Calidad Si Criolla Si Si Prensa escrita
53 51-65 afos Femenino Empleado privado Si No Puntualidad No Fast food Si Si Publicidad
54 51-65 afos Masculino Empleado privado Si No Puntualidad No Fast food Si Si Publicidad
55 36-50 afos Femenino Empleado publico Si No Servicio Si Criolla Si Si Prensa escrita
56 36-50 afnos Masculino Empleado privado Si No Variedad de la carta No China Si Si Prensa escrita
57 51-65 afios Masculino Empleado publico Si Si Servicio Si China Si Si Redes sociales
58 36-50 afos Femenino Empleado publico Si Si Variedad de la carta Si Criolla Si Si Redes sociales
59 51-65 afos Masculino Empleado privado Si No Variedad de la carta Si Vegetariana Si Si Publicidad
60 36-50 afios Masculino Empleado privado Si No Calidad No China No Si Prensa escrita
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Anexo 18: Recetas Estandar

Tabla 23 Receta estandar: Sanduche mixto

74

NOMBRE Sanduche mixto

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pan u $0,20 1,000 $0,20 0% $0,20

jamon kg $ 6,50 0,060 $0,00 0% $0,39

salami kg $5,50 0,030 $ 0,00 0% $0,17

mantequilla kg $4,50 0,005 $ 0,00 0% $0,02

TOTAL 1 PAX $0,78

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,03

Tabla 24 Receta estandar: Sanduche de jamén con queso

Tabla 25 Receta estandar: Sanduche caprese

NOMBRE Sanduche de jamdn con queso

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pan u $0,20 1,000 $ 0,20 0% $ 0,20

jamén kg $ 6,50 0,060 $0,39 0% $0,39

queso kg $4,75 0,030 $0,14 0% $0,14

TOTAL 1 PAX $0,73

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,97

NOMBRE Sanduche caprese

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pan u $0,20 1,000 $0,20 0% $0,20

queso kg $9,00 0,060 $0,54 0% $0,54

albahaca kg $0,80 0,005 $ 0,00 0% $ 0,00

tomate kg $ 0,60 0,050 $0,03 0% $ 0,03

aceite de oliva litro $ 4,05 0,010 $0,04 0% $0,04

TOTAL 1 PAX $0,81

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,08




Tabla 26 Receta estandar: Sanduche de lomo
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Tabla 27 Receta estandar: Sanduche de pollo

NOMBRE Sanduche de lomo

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pan u $0,20 1,000 $0,20 0% $0,20

mantequilla kg $4,50 0,050 $0,23 0% $0,23

lomo asado kg $ 8,20 0,100 $0,82 0% $0,82

TOTAL 1 PAX $1,25

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,66

Tabla 28 Receta estandar: Jugo de naranja

NOMBRE Sanduche de pollo

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pan u $0,20 1,000 $0,20 0% $0,20
pollo cocinado kg $2,20 0,150 $0,33 0% $0,33
tallos apio kg $ 0,95 0,100 $0,10 0% $0,10
mayonesa kg $2,00 0,050 $0,10 0% $0,10
TOTAL 1 PAX $0,73
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $ 0,96

Tabla 29 Receta estandar: Jugo de pifia

NOMBRE Jugo de naranja

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D

naranja kg $ 0,60 0,500 $0,30 60% $0,48

azlcar kg $0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

agua litro $0,50 0,200 $0,10 0% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,60

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,80

NOMBRE Jugo de pifia

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad [ Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D

pulpa de pifa kg $1,80 0,200 $0,36 0% $0,36

azUcar kg $0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

agua litro $ 0,50 0,200 $0,10 0% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,48

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $ 0,64




Tabla 30 Receta estandar: Jugo de frutilla
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Tabla 31 Receta estandar: Jugo de tomate

NOMBRE Jugo de frutilla

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pulpa de frutilla kg $1,95 0,200 $0,39 0% $0,39

azlcar kg $ 0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

agua litro $ 0,50 0,200 $0,10 0% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,51

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,68

Tabla 32 Receta estandar: Jugo de coco

NOMBRE Jugo de tomate

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pulpa de tomate kg $ 1,60 0,200 $0,32 0% $0,32

azlcar kg $ 0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

agua litro $ 0,50 0,200 $0,10 0% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,44

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,58

Tabla 33 Receta estandar: Café pasado

NOMBRE Jugo de coco

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pulpa de coco kg $2,20 0,200 $0,44 0% $0,44

azlcar kg $ 0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

agua litro $ 0,50 0,200 $0,10 0% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,56

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,74

NOMBRE Café pasado

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

café kg $6,80 0,050 $0,34 0% $0,34

agua litro $0,50 0,250 $0,13 0% $0,13

TOTAL 1 PAX $0,47

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,62




Tabla 34 Receta estandar: Chocolate caliente
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Tabla 35 Receta estandar: Té y agua aromatica

NOMBRE Chocolate caliente

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

leche litro $1,26 0,250 $0,32 0% $0,32

chocolate kg $1,80 0,400 $0,72 0% $0,72

azucar kg $ 0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

TOTAL 1 PAX $1,05

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,40

Tabla 36 Receta estandar: Ensalada de frutas

NOMBRE Té y agua aromatica

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad [ Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D

agua litro $0,50 0,250 $0,13 0% $0,13

funda de té u $0,15 1,000 $0,15 0% $0,15

azlcar kg $0,95 0,020 $0,02 0% $0,02

TOTAL 1 PAX $0,29

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,39

NOMBRE Ensalada de frutas

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

pifia u $ 1,00 0,150 $0,15 20% $0,18

papaya u $ 0,60 0,150 $0,09 20% $0,11

melon u $1,10 0,150 $0,17 25% $0,21

Kiwi u $0,20 1,000 $0,20 15% $0,23

uvas kg $1,90 0,050 $0,10 5% $0,10

TOTAL 1 PAX $0,82

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,10




Tabla 37 Receta estandar: Locro de papa
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Tabla 38 Receta estandar: Aji de carne

NOMBRE Locro de papa
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad [ Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D
papa kg $ 0,60 0,500 $0,30 15% $0,35
cebolla kg $0,80 0,050 $0,04 10% $0,04
achiote litro $1,90 0,020 $0,04 0% $0,04
ajo kg $ 0,90 0,005 $ 0,00 0% $ 0,00
leche litro $0,80 0,050 $0,04 0% $0,04
crema kg $2,20 0,050 $0,11 0% $0,11
gueso kg $ 4,00 0,025 $0,10 0% $0,10
TOTAL 1 PAX $0,68
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $0,91

Tabla 39 Receta estandar: Locro de cuero

NOMBRE Ajide carne

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

papa kg $0,60 0,200 $0,12 0% $0,12

cebolla blanca kg $1,20 0,015 $0,02 0% $0,02

achiote litro $1,90 0,010 $0,02 0% $0,02

leche litro $0,80 0,200 $0,16 0% $0,16

carne de cerdo kg $2,28 0,100 $0,23 0% $0,23

cebolla paitefia kg $0,80 0,050 $0,04 0% $0,04

ajo kg $0,90 0,005 $ 0,00 0% $ 0,00

mani pasta kg $2,90 0,010 $0,03 0% $0,03

cilantro atado $0,20 0,005 $ 0,00 0% $ 0,00

TOTAL 1 PAX $0,62

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $0,82

NOMBRE Locro de cuero
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad [ Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D
papa kg $ 0,60 0,500 $0,30 0% $0,30
cebolla kg $0,80 0,050 $0,04 0% $ 0,04
achiote litro $1,90 0,020 $0,04 0% $0,04
ajo kg $0,90 0,005 $ 0,00 0% $ 0,00
leche litro $0,80 0,050 $0,04 0% $ 0,04
crema kg $2,20 0,050 $0,11 0% $0,11
queso kg $4,00 0,025 $0,10 0% $0,10
cuero kg $2,20 0,100 $0,22 0% $0,22
TOTAL 1 PAX $0,85
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $1,13




Tabla 40 Receta estandar: Ceviche de camarén
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Tabla 41 Receta estandar: Ceviche de champifiones

NOMBRE Ceviche de camarén
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D
camaron kg $9,00 0,100 $0,90 10% $0,99
limén kg $1,20 0,400 $0,48 60% $0,77
naranja kg $ 0,60 0,020 $0,01 60% $0,02
cilantro atado $0,20 0,010 $0,00 0% $0,00
cebolla paitefia kg $0,80 0,100 $0,08 15% $0,09
canguil kg $1,60 0,300 $0,48 0% $0,48
tomate kg $0,60 0,400 $0,24 10% $0,26
TOTAL 1 PAX $2,62
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $3,48

Tabla 42 Receta estandar: Crema de esparragos

NOMBRE Ceviche de champibénes
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D
champifion kg $ 4,00 0,100 $0,40 0% $0,40
limoén kg $1,20 0,400 $0,48 0% $0,48
naranja kg $ 0,60 0,020 $0,01 0% $0,01
cilantro atado $0,20 0,010 $0,00 0% $0,00
cebolla paitefia kg $0,80 0,100 $0,08 0% $0,08
canguil kg $1,60 0,300 $0,48 0% $0,48
tomate kg $ 0,60 0,400 $0,24 0% $0,24
TOTAL 1 PAX $1,69
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $2,25

NOMBRE Crema de esparragos

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

esparragos kg $2,40 0,500 $1,20 0% $1,20

fondo de vegetal| litro $ 0,00 0,250 $ 0,00 0% $ 0,00

leche kg $0,80 0,050 $0,04 0% $0,04

crema kg $2,20 0,050 $0,11 0% $0,11

roux kg $ 0,00 0,010 $ 0,00 0% $ 0,00

TOTAL 1 PAX $1,35

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,80




Tabla 43 Receta estandar: Crema de brocoli
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Tabla 44 Receta estandar: Lasafia de pollo

NOMBRE Cremade brocoli

PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D

brocoli kg $ 2,00 0,500 $1,00 0% $1,00

fondo de vegetal | litro $ 0,00 0,250 $ 0,00 0% $ 0,00

leche kg $0,80 0,050 $ 0,04 0% $0,04

crema kg $2,20 0,050 $0,11 0% $0,11

roux kg $ 0,00 0,010 $ 0,00 0% $ 0,00

TOTAL 1 PAX $1,15

GASTOS FIJOS 33%

TOTAL $1,53

Tabla 45 Receta estandar: Lasana de carne

NOMBRE Lasafia de pollo
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D
pollo cocinado kg $2,20 0,300 $ 0,66 0% $ 0,66
pasta kg $2,50 0,150 $0,38 0% $0,38
salsa bachamel | litro $1,50 0,200 $ 0,30 0% $ 0,30
cebolla perla kg $0,80 0,100 $0,08 0% $0,08
gueso mozzarella| kg $ 4,50 0,100 $0,45 0% $0,45
rodajas de pan u $0,05 3,000 $0,15 0% $0,15
TOTAL 1 PAX $2,02
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $2,68

NOMBRE Lasafia de carne
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida [ Costo Unidad | Cantidad [ Costo Receta| % Desperdicios | Costo+D
carne molida kg $2,20 0,300 $ 0,66 0% $ 0,66
pasta kg $ 2,50 0,150 $0,38 0% $0,38
salsa bachamel | litro $1,50 0,200 $0,30 0% $0,30
cebolla perla kg $0,80 0,100 $0,08 0% $0,08
queso mozzarella| kg $4,50 0,100 $0,45 0% $0,45
rodajas de pan u $0,05 3,000 $0,15 0% $0,15
tomate kg $ 0,60 0,500 $0,30 0% $0,30
TOTAL 1 PAX $2,32
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $ 3,08




Tabla 46 Receta estandar: Lasafia de champifién
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NOMBRE Lasafia de champifion
PAX 1 COSTO ADMINISTRATIVO
Insumo Medida | Costo Unidad [Cantidad | Costo Receta| % Desperdicios [ Costo+D
champifiones kg $4,00 0,200 $0,80 0% $0,80
pasta kg $ 2,50 0,150 $0,38 0% $0,38
salsa bachamel | litro $1,50 0,200 $0,30 0% $0,30
cebolla perla kg $0,80 0,100 $0,08 0% $0,08
queso mozzarella| kg $4,50 0,100 $0,45 0% $0,45
rodajas de pan u $ 0,05 3,000 $0,15 0% $0,15
tomate kg $0,60 0,500 $0,30 0% $0,30
TOTAL 1 PAX $2,46
GASTOS FIJOS 33%
TOTAL $ 3,27




