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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion propone desarrollar un estudio de factibilidad para implementacion
del proyecto de creacion de un restaurante tipico utilizando técnicas y preparaciones de la serrania
ecuatoriana en la ciudad de Riobamba, periodo 2018. Para el desarrollo de este trabajo se realizaron
diferentes estudios como: estudio de mercado, en el que se aplicaron Encuestas de manera aleatoria
determinandose que existe una demanda insatisfecha del 63%, el estudio técnico determiné que el
tamario de la empresa es pequefio, el mismo que se encuentre en un sector comercial lo que implica
mayor concurrencia de potenciales clientes, su producciéon diaria de 70 pax, en el estudio
administrativo legal se realiz6 un andlisis exhaustivo de los diferentes reglamentos y requisitos para
implementar un emprendimiento; el estudio ambiental establece que no generamos un impacto
ambiental considerable por ello se realizé una matriz para mitigar los efectos correspondientes; dentro
del estudio financiero constan todos los presupuestos y las caracteristicas necesarias para la ejecucion
del proyecto, ademas se detalla el total de la inversion en $ 16.675,13. En la evaluacion econdmica,
para establecer la viabilidad financiera del proyecto, dio como resultado un VAN positivo de $
1.573,50 mientras que la TIR es de 15%, la relacion beneficio/costo es de 1,59, el periodo de
recuperacion de la inversion serd en 5 afios, lo principal dentro del proyecto de factibilidad el mismo
gue esta enfocado a satisfacer las necesidades de los clientes potenciales a mas de cuidar su salud con
productos saludables, mediante los diferentes estudios realizados se determinara que el presente
emprendimiento es viable. De tal manera que se recomienda la implementacion del restaurante
Deleites y sabores que utilice preparaciones de la serrania ecuatoriana y de esta forma ayudar al

desarrollo socio-econémico del pais.

Palabras claves: <TECNOLOGIAS Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>, <ESTUDIO
DE FACTIBILIDAD>, <COCINA SERRANA>, , <VALOR ACTUAL NETO (VAN)> <TASA
INTERNA DE RETORNO (TIR)>.

Xiv



ABSTRACT

This degree work proposes to develop a feasibility study for the implementation of the project of
creation of a typical restaurant using techniques and preparations of the Ecuadorian mountain range
in the city of Riobamba, period 2018. For the development of this work, different studies were carried
out such as: Market study, in which randomised surveys were applied, determining that there is an
unsatisfied demand of 63%, the technical study found that the size of the company is small, the same
that is located in a commercial sector which implies greater concurrence of potential customers, its
daily production of 70 customers, the legal administrative study conducted an exhaustive analysis of
the different rules and requirements for implementing a business entrepreneurship; the environmental
study establishes that we do not generate a significant environmental impact so a matrix was made to
mitigate the corresponding effects; within the financial study are all budgets and characteristics
necessary for the execution of the project, in addition, the total investment in $16.675, 13 is detailed.
In the economic evaluation, to establish the financial viability of the project, resulted in a positive
Net Present Value (NPV) of $1.573, 50 while Internal Rate of Return (IRR) is 15%, the benefit/cost
relation is 1, 59, the period of recovery of the investment will be in 5 years, the main thing within the
project of feasibility the same that is focused to satisfy the necessities of the potential clients to more
of taking care of their health with healthy products, Through the different studies carried out it is
determined that the present business entrepreneurship is viable. In such a way it is recommended that
in the implementation of the “Deleites and Sabores” restaurant to use recipes of the Ecuadorian

mountain range and in that way to help to the socio-economic development of the country.

Key words: < MEDICAL SCIENCES AND TECHNOLOGY>, <CUISINE>, < FEASIBILITY
STUDY>, < HIGHLAND CUISINE >, < NET PRESENT VALUE (NPV)>, < INTERNAL RATE
OF RETURN (IRR)>.
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INTRODUCCION

La propuesta de factibilidad para la implementacion de un proyecto para la creacion de un restaurante
tipico utilizando técnicas y preparaciones de la serrania ecuatoriana en la ciudad de Riobamba,
periodo 2018, se basa en la elaboracion de los estudios administrativo, financiero, técnico, legal y
ambiental a fin de determinar la sustentabilidad y sostenibilidad del proyecto. En la ejecucién del
proyecto se estructuro cuatro capitulos y finalmente se elaboraron las conclusiones vy

recomendaciones.

Cabe manifestar que a través de los estudios plasmados se manifestd en el estudio técnico: la
capacidad de produccion, el tamafio del restaurante y en el estudio administrativo se detall6 las
funciones y responsabilidades del personal que requiere el restaurante, en el estudio legal se conocio
los diferentes permisos de funcionamiento que necesita el restaurante, en el estudio ambiental se
determind las medidas de mitigacion para reducir el impacto ambiental que producira el restaurante,
en el estudio econémico financiero se demostré la factibilidad del proyecto al obtener el VAN
positivo que corresponde a 25,991.99 , TIR de 25% , RB/C de 0.14. y se recomienda desarrollar los
siguientes estudios para el desarrollo del proyecto, el estudio técnico y tomar en cuenta la capacidad
exacta de produccion para evitar pérdidas y mermas de productos, en el estudio administrativos
realizar un correcto organigrama estructural de acuerdo a las necesidades del restaurante para su buen
funcionamiento, en el estudio legal obtener todos los permisos de funcionamiento para evitar
problemas legales, en el estudio ambiental se debe tomar las medidas de mitigacion para evitar un
impacto ambiental producido por el restaurante, con el estudio econémico financiero se puede
verificar la viabilidad del proyecto para realizar su implementacion. Adicionalmente se estructuro 14

recetas estandar para la elaboracion del men( y la determinacién de costos de produccion



CAPITULO |

1. ASPECTOS GENERALES

1.3. Planteamiento del problema

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de climas,
asi como la variedad de especias y productos nativos que conforman la gastronomia de la region
Sierra, la herencia de la cultura indigena se ha constituido en un tesoro el cual con el pasar de los afios

se ha ido perdiendo.

Los ecuatorianos en cualquiera de las ciudades que conforman nuestro pais al hablar de comida tipica,
por lo general piensan en el consumo de estos platos en mercados o puestos de comida informales,
los cuales no cuentan con las normas sanitarias apropiadas, dejando a un lado los restaurantes de
gastronomia, los cuales utilizan técnicas y preparaciones adecuadas con condiciones higiénico
sanitarias convenientes para el consumo humano que es lo que propone el presente proyecto, asi como
también el rescate de las costumbres, tradiciones y fundamentalmente la sazon y creatividad
constantemente renovada a través de las nuevas generaciones de cocineros que buscas satisfacer los

paladares exigentes de sus comensales.

1.4. Justificacion.

La implementacion de un restaurante de comidas tipicas de la sierra ecuatoriana en la ciudad de
Riobamba permitira revitalizar la cultura gastronomica de la region y rememorar las viejas tradiciones
culinarias de los pueblos nativos del Ecuador entre una poblacién que ha perdido su identidad y ha

ido acortando cada vez mas su valia patrimonial al adoptar costumbres de paises aledafios.



La implementacidn de un estilo Unico y diferente para cambiar la forma de pensar de muchas personas
y asi captar mas consumidores tanto a nivel nacional como internacional ademas de la diversidad de
platos preparados con ingredientes sanos y naturales que no atenten con la salud de los clientes,

predominando siempre el amor y la dedicacién al preparar la comida.

Por otra parte, la mayoria de los restaurantes no le dan la importancia que merece la comida tipica de
nuestro pais, lo cual promueve la cultura gastronomica del Ecuador en particular la de la serrania al
mostrar los ingredientes principales a usar en cada uno de los platos, el restaurante se volvera mas
Ilamativo para los turistas, porque demostrara la originalidad de ser el Gnico con una amplia variedad

de mends, logrando posicionamiento en la mente de nuestros clientes.

1.5. Objetivos

1.5.1. Obijetivo general

Efectuar una propuesta de factibilidad para la implementacion de un proyecto para la creacion de un
restaurante tipico utilizando técnicas y preparaciones de la serrania ecuatoriana en la ciudad de
Riobamba, periodo 2018.

1.5.2. Obijetivos especificos

e Determinar la demanda insatisfecha del consumo de comida tipica del cantén Riobamba a
través del estudio de mercado.

e Establecer los estudios administrativo, técnico, legal, ambiental, econdmico y financiero a
fin de determinar la viabilidad de proyecto para la implementacion de un proyecto para la
creacion de un restaurante tipico utilizando técnicas y preparaciones de la serrania
ecuatoriana en la ciudad de Riobamba. periodo 2018.

e Realizar el manual de funciones y reglamentos internos sobre las buenas précticas de
manufactura, los tipos de contaminacion y conservacion de alimentos preparados para el

personal que laboraréa en el restaurante.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Estudio de factibilidad

Es el analisis efectivo de la conveniencia o no de aplicar recursos y en qué condiciones, con las
cuantificaciones requeridas, las estrategias y las actividades resultantes, todo ello ordenado en el
tiempo. (Soto, 1993)

2.1.1. Componentes del estudio de factibilidad

2.1.1.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado analiza la existencia de demandantes para los productos y procesos
identificados durante el desarrollo inicial de la idea. Asimismo, analiza los canales a usar en el
proceso de comercializacién, los costos involucrados y una estimacién preliminar de los precios a

nivel de finca que recibira el productor. (Soto, 1993)

2.1.1.2. Estudio técnico

Analiza los productos y plantea tecnologias de produccion. Cosecha y poscosecha. Con base en un

andlisis de la situacion actual define la produccion, capacidad de agricultor, recursos, mano de obra,



aspectos sociales y otros, elabora la propuesta del proyecto, incluidos sus estrategias, instrumentos,

procesos Yy servicios de apoyo, sus ingresos y costos. (Soto, 1993)

2.1.1.3. Estudio econémico-financiero

Determina por medio de varios indicadores, la conveniencia de invertir o no en termino de ingresos
y costos. Estos incluye rentabilidad del capital invertido, indicadores de incremento patrimonial y un
analisis de capacidad del ejecutor de pagar os créditos tomados (capacidad de repago de deudas).
(Soto, 1993)

2.2. Historia de los restaurantes

El origen de los restaurantes tal y como se les conoce actualmente no es muy antiguo. En el siglo 18,
en los sitios donde se servia comida, s6lo se podia comer a una hora fija y tenia que someterse a lo

que sirviera el establecimiento. (Gaspar A. B., 2010)

A principio de la época moderna en el afio 1658, se introdujeron los carruajes en Inglaterra,

impulsando este desarrollo de la transportacion el auge de las posadas y tabernas.

El término "RESTAURANTE" es de origen francés, y fue utilizado por primera vez en Paris, al
designar con este nombre un establecimiento fundado alrededor de 1765, por un francés de apellido
Boulanger, vendedor de caldos y sopas, las bautiz6 con el nombre de 'restaurants’ porque

reconfortaban, y asi las anunciaba en el exterior de su negocio. (Gaspar A. B., 2010)

Después de la revolucion Francesa en 1789, la aristocracia arruinada, no pudo mantener su numerosa
servidumbre, y muchos sirvientes desocupados fundaron o se incorporaron a éste nuevo tipo de casa

de comidas que surgia en gran nimero. (Gaspar A. B., 2010)

En otros paises, el restaurante, tal como lo conocemos hoy, data de las ltimas décadas del siglo XIX,
cuando pequefios establecimientos, con éste nombre comenzaron a competir con los hoteles
ofreciendo abundantes comidas, elegantemente servidas y a precios razonables. En Londres el primer
restaurante se abrié en 1873. (Gaspar A. B., 2010)
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La asociacion nacional llego a estados unidos en 1974, traida por un refugiado francés llamado
Baptise Gilbert Paupal. Este se fundo lo que seria el primer Restaurante francés en los Estados Unidos,
llamado Julion's Restatorator. En el que se servian frutas fondues de queso y sopas, asi empieza la

cocina americana. (Gaspar A. B., 2010)

Los franceses que habian huido de su pais en el siglo XVIII escapado de la persecucion abrieron

varios establecimientos.

El restaurante que generalmente se considera como el primero en este pais es el Delmonico, fundado
en New York en 1827. John Delmonico, el fundador, era capitan suizo que se retir6 de la vida
maritima en 1825 y abrid una diminuta tienda Baterry, New York. (Gaspar A. B., 2010)

Es el negocio comercial de los restaurantes prospero después de la segunda guerra mundial ya que,
muchas personas con posibilidades econdmicas adquirieron él habito de comer fuera de sus casas.
(Gaspar A. B., 2010)

Entre 1880 y 1890, Fred Harvey y John R. Thompson fueron los primeros en establecer las grandes

cadenas de restaurantes.

La palabra restaurante se estableci6 en breve y los chef de mas reputacion que hasta entonces solo
habian trabajo para familias privadas abrieron también sus propios restaurantes o fueron contratados

por un nuevo grupo pequefios empresarios: Los restauradores. (Gaspar A. B., 2010)

A partir de este tibio comienzo, el progreso que alcanzé el arte culinario de los restaurantes ya no se
detuvo. El proximo paso fue no sélo esmerarse en la cocina sino en la manera de servir la comida al
cliente. (Gaspar A. B., 2010)

2.2.1. Tipos de restaurantes

Dentro de la cadena de restaurantes encontramos diferentes tipos de restaurantes los cuales se dividen

en los siguientes:



Restaurante de lujo: Este tipo de establecimientos debe tener una organizacion eficaz, regidas por
normas, procedimientos, contar con politicas internas y externas para su manejo. (Gaspar A. B.,
2010)

Restaurante grill-romm o parrillada: Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde

se sirve carnes, pescados, mariscos a la plancha, a la parrilla.

El servicio debe ser rapido y eficiente en estos establecimientos, la decoracién muchas veces es

orientada al estilo Oeste Americano. (Gaspar A. B., 2010)

Restaurante buffet: A mediados de la década de los 70"s aparecid en los hoteles la tendencia de
los restaurantes exclusivos para buffet. Esta modalidad ha servido de gran ayuda para poder
alimentar agrades grupos de turistas en los hoteles con servicios de "Todo Incluido”, para colocar
las bandejas con los diferentes tipos de alimentos constan de varios dis-plays especiales con
calentadores y refrigeradores integrados para mantener los alimentos a la temperatura adecuada.
(Gaspar A. B., 2010)

Restaurantes tematicos: Son restaurantes que se especializan en un tipo de comida como:
Mariscos, Vegetarianos, Steak Houses 0 Asaderos, cuya especialidad es la carne. Estos incluyen
también los de nacionalidades, que se especializan en la cocina de un pais o region determinada.
(Gaspar A. B., 2010)

Restaurante de comida rapida: Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de
rapida preparacion como hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo. Algunas de las cadenas de
restaurantes méas conocidas son: McDonald's, KFC, Pizza Hut, Domino's pizza, Taco Bell. (Gaspar
A. B., 2010)



Restaurante gourmet: Los alimentos son de gran calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la
carta" o escogido de un "menu", por lo que los alimentos son cocinados al momento. El costo va de
acuerdo al servicio y la calidad de los platos que consume. Existen mozos o camareros, dirigidos
por un Maitre. El servicio, la decoracion, la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente
escogidos. (Gaspar A. B., 2010)

Restaurante de autor o boutique: Estos son los tipos de restaurante mas famosos, pero también
los mas dificiles de sostener y de administrar. Funcionan en locales pequefios, son atendidos por su
propietario o por lo menos éste esta permanentemente en el negocio al frente de lo que alli sucede y

su carta ofrece platillos Gnicos, fruto de la inspiracién del duefio. (Capetillo, 2013)

2.2.2. Importancia del servicio alimentario

El servicio de alimentos y bebidas es un rengléon muy importante en la operacion de un restaurante.
Cabe sefialar que los ingresos por concepto de alimentos y bebidas se incrementan considerablemente,
cuando el hotel ofrece servicios para banquete y convenciones; por lo anterior, el gerente de alimentos
y bebidas es un miembro clave entre el personal directivo. Aun cuando es subalterno del gerente
general del hotel, disfruta de cierto grado de independencia y libertad de accion dentro de su
departamento, para planear la operacion de alimentos y bebidas, asi como la compra de cientos de

articulos que son necesarios para los restaurantes y bares. (Gaspar A. B., 2010)

Formar parte del departamento de alimentos y bebidas demanda integrantes conocimientos
especializados. Ello implica desde tener un trato adecuado con la gente (incluso de otras
nacionalidades, lo que hace necesario el dominio de un idioma aparte del propio) hasta conocer los

ingredientes y la elaboracion de los platillos y bebidas que el huésped consume.

La gastronomia ostenta en la mayoria de sus voces un legado linglistico aportado por Francia, cuna

de esta especialidad, mismo que hasta la actualidad prevalece. Cabe recalcar que las primeras obras
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sobre gastronomia se escribieron precisamente en francés, siendo Maurice Edmond Sailland
(Curnonsky) quien se ocupd por primera vez de abordar este tema en el siglo pasado. (Gaspar A. B.,
2010)

2.2.3. Clasificacion de servicios que ofrece un restaurante

Los servicios que ofrece un restaurante depende la categoria y la fama del mismo, el nivel econémico
en el que se encuentre de esta manera se observa la pulcritud y el esfuerzo del personal que realiza al
preparar los diferentes platos a la carta.

2.2.3.1. Servicio a la francesa:

Los alimentos se presentan por la izquierda del comensal, en una fuente, y el propio invitado se sirve
en su plato, con los cubiertos que se presentan en la fuente para tal fin. Nunca deben utilizarse los
cubiertos propios para servirse los alimentos. El servicio es mas lento que el servicio a la inglesa o el
emplatado. El coste de este servicio suele ser mas alto debido a que es necesario mas personal de
servicio. (Brito, 2010)

2.2.3.2. Servicio a la inglesa:

Los alimentos se presentan en una fuente al comensal, por su lado izquierdo, y el camarero utilizando
los cubiertos adecuados en cada caso sirve al comensal los alimentos. El servicio es mas rapido que
el servicio a la francesa, pero menos que el servicio de emplatado. El coste en cuanto a personal de
servicio es alto, porque se necesitan bastantes camareros para realizar el servicio cuando el nimero

de comensales es elevado. (Brito, 2010)

2.2.3.3. Servicio a la rusa:

El servicio de mesa se hace al lado del propio cliente en un carrito auxiliar o gueridon. Los alimentos

se preparan al lado del cliente. Es un servicio muy exclusivo, cuyo coste es muy elevado debido a la



dedicacion en exclusiva del personal de servicio a cada cliente. ES un servicio practicamente

desaparecido, que solo queda en restaurantes muy exclusivos.

Los principales alimentos que se hacen al lado del cliente suelen ser aquellos que se toman crudos o

poco hechos, trinchados o flambeados. (Brito, 2010)

2.2.3.4. Servicio gueridén:

Se diferencia del servicio a la rusa, pues en la mayor parte de los casos al servir un plato ya cocinado
se presenta en una fuente o en una pieza. Se muestra y luego en la mesa auxiliar o gueridén se preparan

las raciones individuales para servir al comensal (por su derecha). (Brito, 2010)

2.2.4. Generalidades Riobamba

Riobamba conocida también como la sultana de los andes es una de las ciudades mas antiguas del
Ecuador, se encuentra localizada en la cordillera de los andes rodeada de varios volcanes como:
Chimborazo, el Tungurahua, el Altar, el Carihuairazo. La cuidad de Riobamba se fund6 en 1534 el
15 de agosto por Diego de Almagro. (RIOBAMBA, 2014)

La primera ciudad espafiola en el Ecuador. El hecho, histéricamente, se realiz6 cerca de la laguna de
Colta, lugar donde se asentd Riobamba colonial hasta antes del terremoto de 1797. El 15 de agosto
de 1534 se funda la ciudad de Santiago de Quito, con su cabildo de soldados y sus 67 vecinos,
nombrados de entre quienes manifestaren su deseo de quedarse. Lo realiza Diego de Almagro.
(RIOBAMBA, 2014)

2.2.4.1. Gastronomia de Riobamba

La gastronomia de Riobamba es muy variada, debido a los productos con los cuales son elaborados

los platos tradicionales de dicha ciudad, hay platos que son representativos de casi toda la region
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Sierra, como el hornado, estos productos son un deleite para propios y extrafios los cuales visitan

nuestra ciudad. (Rivadeneira, 2013)

En la gastronomia de Riobamba también encontramos ceviche de chochos (chochos en salsa natural
de tomate con cuero, tostado y ensalada de cebolla), tortillas (papa, carne al jugo, huevo, ensalada),
jugo de sal (jugo de carne con huevos ligeramente fritos y limon), fritada (cerdo cocido en agua hasta
dorarse, mote, tostado, maduro y lechuga), cuy y tortillas de maiz en piedra, empanadas de morocho.
(Rivadeneira, 2013)

La Sultana de los Andes tiene sus propios platos tipicos como el caldo de patas, el aji de cuy, los
quesillos, el cauca, en dulce de frutas, guayaba, membrillo y manzana; los dulces de leche, las cholitas
guanerias, panes chicos elaborados con harina de trigo, panela, moyuelo y manteca de chancho; entre
las bebidas tenemos la deliciosa chicha, harina de maiz fermentado; las canelitas, esta compuesto de
agua hervida con azucar, canela y licor; mistelas, compuestos de jugos, azlcar y esencias con licor.
(Ecuador, 2013)

2.3.  Marco conceptual

Artesanal: es el “Producto sefialado con una alta calidad, hecho en pequefias cantidades, y
usualmente a mano o usando técnicas tradicionales”. Después de examinar muchas explicaciones de
este término, algunas palabras resaltan: alta calidad, especializado, manualidades y arte, solo por
nombrar algunas. Claramente, para que un producto pueda ser llamado artesanal, debe ser creado con
amor por un experto especializado, que piense en las manualidades como una forma de arte més que

como un trabajo. (Mamiverse, 2016)

Caloria: Unidad de medida de la energia en nutricién.

Carbohidrato: Compuesto quimico formado por carbono, hidrégeno y oxigeno. Carbohidratos
complejos (cereales, legumbres, patata, etc.) y carbohidratos simples o azucares (miel, fruta, leche,

etc.). proporcionan energia al organismo.

Comida: Accion de tomar alimentos a una hora determinada del dia.
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Factibilidad: se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos
0 metas sefialadas. Generalmente la factibilidad se determina sobre un proyecto. Estos resultados se
entregan a la gerencia, quienes son los que aprueban la realizacion del sistema informético. (GAD
Riobamba, 2018)

Restaurante: es un establecimiento pablico donde, a cambio de un precio, se sirven comidas y

bebidas para ser consumidas en el mismo local. (Merino., 2016)

Plato tradicional: Son preparaciones que se han elaborado de generacion en generacion, tienen un
origen respecto a su nacionalidad. (Gardey, Definicion.ED, 2015).

Productos andinos: son aquellos que tienen una gran importancia econémica, social, ecolégica,
nutricional y funcional (real y potencial) en nuestro pais y en el resto de paises atravesados por la
cordillera de los Andes. Los productos andinos han sido tradicionalmente consumidos en las areas
rurales, pero también pueden formar parte de los habitos alimenticios de los pobladores urbanos.
Entre otras cosas, porque, ademas de su amplia gama de posibilidades culinarias, ofertan proteina

relativamente barata si se la compara con la de origen animal. (Terraecuador, 2006)
Tradiciones gastronémicas: son los saberes sobre la obtencion, elaboracion, conservacion y

consumo de alimentos vinculados a un territorio, transmitidos de generacion en generacion. (Gardey,
Definicion.ED, 2015)
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Metodologia aplicada

3.1.1. Metodologia de la investigacion

3.1.1.1. Cuantitativa

El método cuantitativo o método tradicional se fundamenta en la medicion de las caracteristicas de
los fendmenos sociales, lo cual supone derivar de un marco conceptual pertinente al problema
analizado, una serie de postulados que expresen relaciones entre las variables estudiadas de forma

deductiva, este método tiende a generalizar y normalizar resultados. (Augusto, 2006)

3.1.1.2. Descriptiva

Es un tipo de investigacion que describe de modo sistematico las caracteristicas de una poblacion,
situacion o area de interés. Aqui los investigadores recogen los datos sobre la base de una hipétesis o
teoria, exponen y resumen la informacion de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los
resultados, a fin de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al conocimiento. (M,
1999)
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3.1.1.3. Instrumentos de investigacion

Los instrumentos a utilizar en el siguiente proyecto de emprendimiento son:

o Encuestas: la cual nos ayudara a conocer los platos mas representativos del canton Riobamba
que seran ofertados en la ciudad, dando de esta manera a conocer la gastronomia tradicional
de la ciudad.

e Tabulaciones: se realizara las tabulaciones y se elaboraran su correspondiente grafico en
Excel para determinar la preferencia de los platos tipicos mas representativos de Riobamba,

e Fichas de observacion: Las fichas de observacion son instrumentos de investigacion sirven
para facilitar la recoleccion de datos aportados por una persona o grupo social, de esta manera

registrar datos veridicos aportados.

3.1.1.4. Fuentes de investigacion

Las fuentes de investigacion sirven para sustentar a la vez hacer veridico la informacion que se da a
conocer mediante este proyecto de emprendimiento las mismas que seran reales y perteneceran a tesis

de los repositorios de la institucidon, fuentes bibliogréaficas bésica libros y revistas gastrondmicas.

Fuentes primarias:

Las fuentes primarias las realizamos mediante Encuestas, fichas de observacion, entrevistas,
tabulaciones y andlisis con las que hemos recolectado datos de un lugar especifico en este caso a los

habitantes de la parroguia Maldonado.
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Fuentes secundarias:

Las fuentes secundarias para el proyecto de emprendimiento las obtendremos mediante bibliografias
de libros, textos, revistas, investigaciones, reportajes, blogs los cuales cuentan con informacién

veridica y sustentada haciendo de esta manera valida la informacion adquirida.

3.2. Poblacién y universo

3.2.1. Universo

Para determinar el universo de investigacion del presente emprendimiento se tomé en cuenta a 25976
habitantes que corresponden a la parroquia Maldonado del canton Riobamba Provincia de
Chimborazo dato tomado del censo de poblacién y vivienda INEC 2010, del cual se procede a tomar
el siguiente porcentaje 20,81% que corresponde a la poblacion econémicamente activa segun los
datos del Consejo Nacional Electoral de la provincia de Chimborazo cantén Riobamba.

3.2.2. Poblacién

Para la determinacion de la poblacion se procedié al calculo del 20,81% que corresponde a la

parroquia Maldonado dando como resultada 25976 habitantes.

3.3. Muestra
La muestra a determinarse se realiz6 utilizando la siguiente formula:
n=tamafio de la muestra.

N= total de la poblacion (25976 habitantes de la parroquia Maldonado).
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0= desviacidn estandar de la poblacion, cuando no se tiene un valor se utiliza 0,5.
z= nivel de confianza 80% =1.80.

e= limite aceptable de error se utilizard 9% 0,009.

N * 0% x 7%

- (N —1)e? + 0?22

n

_ 25967 = 0.25 * 3.24
™ = 25967(0.0081) + (0.25)(3.24)

~ 25967(0.81)
"= 14132 + (0.0081)(0.81)

B 11449.35
~ (114.4854) + (0.81)

n

n = 100 Encuestas.

Una vez aplicada la formula se ha determinado que se procedera a la aplicacion de un total de 100
Encuestas para determinar la opinion, aceptabilidad, gustos y preferencias del grupo objetivo en
relacion a la implementacién de un proyecto para la creacién de un restaurante tipico utilizando

técnicas y preparaciones de la serrania ecuatoriana en la ciudad de Riobamba. periodo 2018.

3.4. Tabulacion y analisis de resultados

PREGUNTA N°1 ;Le gustaria que exista un restaurante tipico utilizando técnicas y

preparaciones de la serrania ecuatoriana?

Tabla 1-3: Aceptabilidad de un restaurante de comida tipica en la ciudad de Riobamba

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Sl 97 97%
NO 3 3%

TOTAL 100 100%

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

16



mSI mNO

Grafica 1-3: Aceptabilidad de un restaurante de comida tipica en la ciudad de Riobamba
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Después de la Encuesta realizada en la ciudad de Riobamba a un total de 100 personas que
corresponde al 100%, obtuvimos como resultado que al 97% de los Encuestados les gustaria que
exista un restaurante de comida tipica del en la ciudad de Riobamba, ya que los establecimientos que

se encuentran aqui no ofrecen este tipo de alimentacion.
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PREGUNTA N°2 ¢ Conoce usted algln plato tipico de la serrania ecuatoriana de conocerlo cual

es de su preferencia?

Tabla 2-3: Conocimiento de un plato tipico de la sierra ecuatoriana.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Sl 95 95%
NO 5 5%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

mSI mNO

Gréfica 2-3: Conocimiento de un plato tipico de la sierra ecuatoriana.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

Andlisis descriptivo e interpretativo:

De las 100 personas Encuestadas 95 personas que representan el 95% tienen conocimiento de algin
plato tipico de la serrania ecuatoriana 'y 5 personas que corresponde al 5% manifestaron que no conoce
algun plato tipico.
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PREGUNTA N° 3 ;(Si se llegara a implementar el restaurante de comida tipica en el cantén

Riobamba usted estaria dispuesto a consumir en este establecimiento?

Tabla 3-3: Aceptabilidad de consumo en restaurantes.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Sl 87 87%
NO 13 13%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018.)

ESI mNO

Gréfica 3-3: Aceptabilidad de consumo en restaurantes.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

Andlisis descriptivo e interpretativo:

De los resultados obtenidos al Encuestar a 100 personas el 87% de los Encuestados manifestaron que
estan dispuestos a consumir en este restaurante de comida tipica de la serrania ecuatoriana ya que es

un nuevo producto que ayudara a conocer e incentivar al consumo de la gastronomia tipica.
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PREGUNTA N% ;Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato fuerte tipico de la serrania

ecuatoriana?

Tabla 4-3: Costo promedio de un plato fuerte.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

$ 3,00 49 49%
$ 3,50 17 17%
$4,00 11 11%
$ 4,50 14 14%
$5,00 0 més 9 9%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

mS$3,00 mS$3,50 mS$4,00 m$S4,50 mS$S5,000mas

Gréfica 4-3: Costo promedio de un plato fuerte.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

De las personas Encuestadas de la parroquia Maldonado con relacién al valor que estan dispuestas a
cancelar por un plato fuerte tipico de la serrania ecuatoriana, es de $ 3,00 con un 49% de aceptacion
seguido de 3,50 con un 17%, 14% con un precio por plato fuerte de $4,50 y 9% estaria dispuesto a
pagar méas de $ 5,00.
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PREGUNTA N° 5 ¢En promedio de cuanto esta dispuesto a consumir semanalmente en un

restaurante que ofrezca comida tipica de la serrania ecuatoriana?

Tabla 5-3: Promedio de gasto en un restaurante.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

$ 30,00 54 54%
$ 40,00 14 14%
$ 50,00 9 9%
$ 60,00 11 11%
mas de $60,00 12 12%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

m5$30,00 mS$40,00 mS$S50,00 mS60,00 mmasde $60,00

al

Gréfica 5-3: Promedio de gasto en un restaurante.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Al finalizar con las Encuestas en la ciudad de Riobamba a un total de 100 habitantes del canton
Riobamba se pudo determinar que el consumo mensual en un 54% es de $ 30,00, seguido con un 14%
con consumos mensuales de $40,00, y el 12% de la poblacion Encuestada con consumos mayores a
$60,00
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PREGUNTA N°6 ¢Con que frecuencia visita los restaurantes de Riobamba?

Tabla 6-3: Frecuencia de visita a restaurantes de Riobamba.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Una vez 73 73%
2 veces 9 9%
3 veces 8 8%
4 veces 6 6%
Diario 4 4%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

MUnavez MW2veces M3veces M4veces MDiario

Gréfica 6-3: Frecuencia que visita los restaurantes de Riobamba.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Se obtuvo como resultado al Encuestar a 100 personas Encuestadas como frecuencia de consumo
prefieren 31 73% una vez a la semana, 9% dos veces a la semana, el (% tres veces a la semana y

Unicamente el 4% la frecuencia de consumo seria diario.

22



PREGUNTA N°7 ¢le gustaria que se implante servicio a domicilio en el restaurante de comida

tipica?

Tabla7-3: Aceptabilidad de la implementacién de servicio a domicilio en el restaurante.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Sl 82 82%
NO 18 18%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ESI mNO

Gréfica 7-3: Aceptabilidad de la implementacion de servicio a domicilio en el restaurante.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Al realizar la Encuesta a 100 personas Encuestadas, 82% menciono que les gustaria que se
implemente el servicio a domicilio en el restaurante y el 18% manifestd que no le gustaria que se

implemente el servicio a domicilio.
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PREGUNTA N° 8 ¢En qué lugar le gustaria que se encuentre el restaurante?

Tabla 8-3: Direccion del restaurante.

Respuesta Frecuencia  Porcentaje
La estacion del tren 73 73%
ESPOCH 9 9%
UNACH 8 8%
Terminal terrestre 6 6%
Parque infantil 4 4%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

M La estacion del tren MWESPOCH ®UNACH mTerminal terrestre M Parque infantil

Graéfica 8-3: Direccion del restaurante.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Luego de haber realizado la Encuesta se determind que el sector que prefiere la ciudadania es la
estacion del tren con un 73% de aceptacion, en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo con
un 9%, en la UNACH con un 8%, terminal terrestre con un 6% y el Parque infantil con un 4%.
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PREGUNTA N° 9 ¢ Le gustaria que el restaurante cuente con juegos recreativos para los nifios?

Tabla 9-3: Aceptabilidad de juegos recreativos en el restaurante.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Sl 55 55%
NO 45 45%

TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

mSI mNO

Gréfica 9-3: Aceptabilidad de juegos recreativos en el restaurante.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

De la tabla y grafico anterior se puede mencionar que de las personas Encuestadas el 55%, estan de
acuerdo con la implementacion de jugos recreativos e infantiles en el restaurante, y el 45% manifesto
que no le gustaria que el restaurante tenga juegos recreativos, la mayoria menciono que les gustaria
que en el restaurante cuenten con juegos recreativos de esta manera podrén distraerse los nifios y

pasar momentos inolvidables junto a su familia y amigos.
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PREGUNTA N° 10 ¢Usted ha accedido a restaurantes que ofrezca gastronomia tipica serrania

ecuatoriana?

Tabla 10-3: Restaurantes de gastronomia tipica de la serrania ecuatoriana.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Sl 94 94%
NO 6 6%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ESI mNO

Gréfica 10-3: Restaurantes de gastronomia tipica de la serrania ecuatoriana.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

De las personas Encuestadas el 94% menciona que si han asistido a restaurantes de comida tipica
ecuatoriana, mientras el 6% que no asisten a este tipo de establecimientos.
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PREGUNTA N° 11 De los restaurantes mencionados anteriormente ¢usted se encuentra

satisfecho con el servicio que ofrecen?

Tabla 11-3: Nivel de satisfaccion de servicio de la competencia.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Sl 32 32%
NO 68 68%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

mSI mNO

Gréfica 11-3: Nivel de satisfaccion de servicio de la competencia.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

Después de la Encuesta realizada en la ciudad de Riobamba en la parroquia Maldonado el 68% de la
poblacion no se encentra satisfecho del servicio que ofrecen este tipo de establecimientos, inicamente

el 32% si esta de acuerdo con este tipo de servicios.
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PREGUNTA N° 12 ;en qué medios de comunicacion le gustaria que se realice la publicidad

del restaurante?

Tabla 12-3: Medios de comunicacidn para la publicidad.

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Radio 45 45%
Redes
) 35 35%
sociales
Televisién 10 10%
Prensa 10 10%
TOTAL 100 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ERadio MRedessociales M Television M Prensa

Gréfica 12-3: Medios de comunicacion para la publicidad.

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO:

De las personas Encuestadas el 45% de la poblacion mencionan que la radio seria la mejor opcién

para la comunicar
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4. MARCO PROPOSITIVO
4.1. Desarrollo del proyecto
4.1.1. Eleccion del proyecto

4.1.1.1. Lluvia de ideas

Tabla 13-4: Lluvia de ideas.

CAPITULO IV

PRODUCTO

CARACTERISTICA

PROBLEMA O NECESIDAD A
SATISFACER

CREACION DE UNA CAFETERIA
DONDE OFRECE INFUSIONES

PLANTAS MEDICINALES SEMBRADAS
EN UN HUERTO PROPIO.

PRODUCTOS ORGANICOS.

RESTAURANTE DE COMIDA

TIPICA.

TENA PRODUCTOS DE CALIDAD,
INNOVADORES.

MEDICINALES.
CREACION DE UNA CAFETERIA |1
TECNICAS DE BARISMO Y ARTE LATE,
IMPLEMENTANDO EL SERVICIO INNOVADOR. PRODUCTOS INNOVADORES.
BARISMO Y ARTE LATE.
CREACION DE UN|PRODUCTOS TIPICOS DEL CANTON|DAR A CONOCER LOS PRODUCTOS

Y SUS BENEFICIOS PARA LA
SALUD.

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.1.1.2. Seleccidn inicial de las ideas

Tabla 14-4: Seleccién de la idea.

IDEAS

NIVEL DE
INNOVACION

MERCADO
POTENCIAL

CONOCIMIENTO

T.

REQUERIMIENTO

TENDENCIA
NACIONAL

TOTAL

CREACION DE UNA CAFETERIA
DONDE  OFRECE  INFUSIONES 3
MEDICINALES

4

5 3

3

18

CREACION DE UNA CAFETERIA
IMPLEMENTANDO EL BARISMO Y 4
ARTE LATE.

20

CREACION DE UN RESTAURANTE
DE COMIDA TiPICA

22

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.1.1.3. Evaluacion final de las ideas

Tabla 15-4: Evaluacion final.

IDEAS

BARRERAS DE
ESTRATEGIA

DISPONIBILIDAD
DE LA M.P

COSTO DE
PRODUCTO

TOTAL

CREACION DE UNA CAFETERIA
DONDE OFRECE INFUSIONES
MEDICINALES.

13

CREACION DE UNA CAFETERIA
IMPLEMENTANDO EL BARISMO Y
ARTE LATE.

13

CREACION DE UN RESTAURANTE
DE COMIDA TIiPICA.

14

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.1.1.4. Justificacion

El proyecto de factibilidad de creacion de un establecimiento gastronémico de comida tipica de la

Serrania ecuatoriana se justifica en mediada que pretende rescatar las tradiciones y preparaciones de

la serrania ecuatoriana. Ademas, se ha seleccionado esta idea ya que cumple con los parametros

esenciales como es: el nivel de innovacion, nuestro mercado potencial, conocimiento, requerimiento

y la tendencia nacional, las cuales son parametros esenciales para medir la factibilidad que tiene el

tema en nuestro mercado objetivo.
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Para la evaluacion final se tomo en cuenta diferentes puntos como, por ejemplo: barreras de entrada,
disponibilidad de la materia prima y costo de produccion de esta manera podremos ver el grado de
dificultad que podemos encontrar en nuestro proyecto tomando en cuenta las caracteristicas
anteriormente mencionadas. Por lo tanto, nace esta idea para dar a la ciudadania de la ciudad de
Riobamba una nueva opcidn a la hora de elegir un restaurante, dando diferentes beneficios haciéndolo
Unico tanto por el servicio que presta el restaurante como también los beneficios que los comensales
tendrén al conocer el trabajo que se realiza ayudando asi a impulsar la gastronomia de la serrania

gcuatoriana.

4.1.1.5. Tipo de empresa

La naturaleza del proyecto de emprendimiento es industrial ya que somete al producto a una
transformacion cuidando técnicas y procedimientos para el buen aprovechamiento de los nutrientes
de la materia prima a utilizar para la creacion de los platos tipicos. De servicio porque nuestra idea
de negocio satisface diferentes necesidades, requiere de un personal capacitado ya que estara en
contacto con el cliente haciéndolos sentir parte del restaurante para que los clientes se sientan como
en familia. Se convierte en comercial al cumplir con las caracteristicas requeridas para el consumo
humano, de tal manera que se puede comercializar los productos que se ofrecen ayudando de esta

manera a la buena alimentacién de la ciudadania.

4.1.1.6. Misién

El restaurante “Deleites y Sabores” ofrece comida tipica de la serrania ecuatoriana, elaborado con
productos y servicios de calidad al mercado en general utilizando talento humano calificado, equipos
y maquinaria tecnificada, logrando asi satisfacer los paladares de los clientes mas exigentes, en la
ciudad de Riobamba.
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4.1.1.7. Vision

Ser el un establecimiento gastronémico en la elaboracion de comida tipica de la serrania ecuatoriana,
con presentaciones exclusivas, elaborados con tecnologia y personal capacitado, logrando satisfacer
los mas exigentes paladares.

4.1.1.8. Politicas

e Puntualidad del establecimiento restaurante “Deleites y Sabores”
e Maétodos de sanitacion al realizar los procesos de produccion.
e Trato personalizado a los clientes.

e Precios justos.

4.1.1.9. Estrategias

A. Aplicar métodos de sanitacion al realizar los procesos de produccion.

e Aplicar buenas practicas de manufactura del establecimiento restaurante “Deleites y
Sabores”

e Usar adecuadamente las técnicas y métodos de elaboracion y preparacion de alimentos.

e Realizar productos de calidad haciendo uso de las normas de sanitacion e inocuidad.

B. Trato personalizado a los clientes.
e Capacitacion al personal tanto de produccion como de ventas.
¢ Incentivos al personal, seleccionando al empleado del mes.

e Seguir las normas de etiqueta y protocolo de servicio y atencion al cliente.

C. Trato justo y esmerado a sus colaboradores.
e Realizar el proceso de reclutamiento, seleccion e induccion.
e Incentivos a los colaboradores.

e Capacitacion cada 2 meses a los colaboradores.
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4.1.1.10. Valores y principios

A. Valores de trabajo.
e Puntualidad.
e Responsabilidad.
e Integridad.

o Compromiso.

B. Valores axiolégicos.

Honesto.

Leal.

Colaborador.

Etico.

41.1.11. Analisis FODA

Tabla 16-4: Analisis FODA.

FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS DEBILIDADES
Producto innovador Desconocimiento de los productos a
ofertarse.
Producto de calidad Infraestructura fisica no propia, falta de

equipamiento fisico y de equipos

Utiliza técnicas adecuadas de

produccién

Personal capacitado

FACTORES EXTERNOS
OPORTUNIDAD AMENAZAS
Convenios con instituciones Delincuencia del sector (robos, asaltos)

publicas para la provision de

alimentos
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Ampliacion de la cobertura del Erupciones volcénicas
restaurante a través de la

creacion de un sucursal.

Incremento de la demanda del

restaurante

Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

4.2. Estudio de mercado

4.2.1. Demanda

La demanda es el deseo o necesidad que tiene la ciudad de Riobamba de consumir diferentes
productos que se comercializa en el restaurante “Deleites y Sabores”, de esta manera la demanda de
los productos y servicios se da mediante el consumidor. De acuerdo a los resultados obtenidos a través
de la Encuesta aplicada a la poblacion que pertenece a la parroquia Maldonado, obtuvimos como
resultado lo siguiente: EI 91% manifestaron que estan dispuesto a consumir en el restaurante de

comida tipica de la serrania ecuatoriana, la cual contara con juegos recreacionales para los nifios.

14135* 91%= 12863 clientes potenciales.

4.2.1.1. Determinacién del método de investigacion de la demanda

Para determinar la demanda insatisfecha hemos tomado los resultados obtenidos de las Encuestas
aplicadas ya que no se obtuvo datos historicos del consumo de comida tipica de la serrania ecuatoriana
en la parroguia Maldonado, los datos fueron tomados de las preguntas del literal nGmero 1y 3 de las

Encuestas aplicadas a la poblacion de la parroquia Maldonado.
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4.2.1.2. Oferta

Se define oferta a la cantidad de productos o servicios que ofrece el restaurante “Deleites y Sabores”
a los consumidores de la ciudad de Riobamba que estan dispuestos a poner en comercializacion,
determinando un precio adecuado de acuerdo a las posibilidades a las posibilidades de la ciudadania,

de esta manera se obtiene un incremento paulatino de los clientes del establecimiento gastronémico.

Al aplicar la Encuesta en la parroquia Maldonado obtuvimos como resultado que 27 personas estan
satisfechas con la atencién prestada en los establecimientos de bebidas y alimentos, 73 no estan

satisfechas con el servicio prestado completando un total de 100 personas Encuestadas.

4.2.1.3. Proyeccion del crecimiento poblacional en linea recta

Tabla 17-4: Proyeccidn del crecimiento poblacional.

ANO | POBLACION | PROYECCION CRECIMIENTO

GEOGRAFICA POBLACIONAL
2015 14135 1.00000 14135
2016 14135 1.01630 14365
2017 14135 1.03287 14600
2018 14135 1.04970 14838
2019 14135 1.06681 15079
2020 14135 1.08420 15325

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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PROYECCION DEL CRECIMIENTO POBLACIONAL

14135.0
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14837.5
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15325.2

Gréfica 13-4: Proyeccidn del crecimiento poblacional

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS

Al realizar la proyeccion utilizando el método de linea recta, se midi6 el indice de crecimiento

poblacional de la parroquia Maldonado, la cual corresponde a un nimero de habitantes de 14135

siendo la tasa de crecimiento el 1,63%, se determiné e interpretd que en cinco afios el incremento

poblacional de la parroquia serd 15325 habitantes.

4.2.2. Proyeccion de la demanda

Tabla 18-4: Proyeccion de la demanda futura.

2016 14135.0 91% 12863| $ 140.00 | $ 21,609,588.00
2017 14365.4 91% 13073| $ 140.00 | $ 21,961,824.28
2018 14599.6 91% 13286| $ 140.00 | $ 22,319,802.02
2019 14837.5 91% 13502| $ 140.00 | $ 22,683,614.79
2020 15079.4 91% 13722] $ 140.00 | $ 23,053,357.71

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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PROYECCION DE LA DEMANDA
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Grafica 14-4: Proyeccion de la demanda futura

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Para determinar la proyeccion de la demanda se utiliz6 como muestra el crecimiento poblacional de
la parroquia Maldonado segmentando de esta manera la poblacidn, la cual se procedi6 a multiplicar
con el porcentaje que estan dispuestos a consumir en nuestro restaurante determinando asi la
poblacion objetivo, la cual serd multiplicada por el promedio del consumo mensual que se obtuvo
mediante la aplicacion de las Encuestas, determinando la demanda de consumo del primer afio
$21.955.341,41 y del quinto afio tendremos como resultado $23.381.574,22 el cual representa el
20.64%.

4.2.2.1. Proyeccion de la oferta futura

Tabla 19-4: Proyeccidn de la oferta del restaurante.

N POBLACION CONSUMO OFERTA

ANO OBJETIVO MENSUAL CONSUMO LOCAL OFERTA
2016 12863| $ 140.00 [ $ 21,609,588.00 27%| $  5,834,588.76
2017 13073| $ 140.00 | $ 21,961,824.28 27%| $  5,929,692.56
2018 13286| $ 140.00 | $ 22,319,802.02 27%| $  6,026,346.55
2019 13502| $ 140.00 [ $ 22,683,614.79 27%| $  6,124,575.99
2020 13722] $ 140.00 | $ 23,053,357.71 27%| $  6,224,406.58

Fuente: Encuesta.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Grafica 15-4: Oferta del restaurante.

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Al obtener la proyeccién de la oferta se utilizd como muestra para el primer afio el nimero de

poblacién objetivo gque representa a 13069 multiplicando este valor por el consumo mensual obtenido

de las Encuestas aplicadas a nuestra poblacion o muestra; dandonos como resultado el consumo en el

restaurante, a este resultado se procedié a multiplicar por la oferta local que corresponde a un 27%

cuyo porcentaje se aplico del resultado de las Encuestas al no contar con datos histéricos veridicos,

arrojando como resultado en el primer afio $493.995,18 y en el quinto afio $526.085,42.

4.2.2.2. Proyeccion de la demanda insatisfecha

Tabla 20-4: Proyeccion de la demanda insatisfecha.

- POBLACION DEMANDA
ANO OBJETIVO DEMANDA OFERTA INSATISFECHA
2016 12863 $ 21,609,588.00 | $ 5,834,588.76 | $  15,774,999.24
2017 13073| $ 21,961,824.28 | $ 5929,692.56 | $ 16,032,131.73
2018 13286 $ 22,319,802.02 | $ 6,026,346.55 | $  16,293,455.47
2019 13502| $ 22,683,614.79 | $ 6,124,575.99 | $  16,559,038.80
2020 13722| $ 23,053,357.71 | $ 6,224,406.58 | $  16,828,951.13

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA
2021

2020

2019

2018

2017

2016

2015

2014
$15,774,999.24 $16,032,131.73 $16,293,455.47 $16,559,038.80 $16,828,951.13

Gréfica 16-4: Demanda insatisfecha

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Para obtener la demanda insatisfecha se tom6 como referencia la poblacion objetivo, el resultado de
la demanda de consumo en el restaurante y la oferta de consumo del restaurante, que dio como
resultado la demanda insatisfecha midiendo de esta manera uno de los elementos primordiales para
saber la viabilidad que tendrd el restaurante de comida tipica de la serrania ecuatoriana, ya que la
demanda es mayor que la oferta.

4.2.3. Mix de mercado

Para el analisis de mix de mercado se ha tomado como base el Producto, el Precio, La Plaza y la
Promocion

4.2.3.1. Producto

El restaurante “Deleites y Sabores”, como platos estrellas tendré:
e Llapingachos
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o Fritada.
e Locro de papa,
e Papas con cuy.

e Chicha de jora.

Los platos tipicos que se elaboraran en el restaurante “Deleites y Sabores”, contaran con una
presentacién innovadora y se ha tomado en varios paramentos al momento de su montaje afin de
Ilamar la atencion y a fin de abril el apetito, ademés de dar a conocer las diferentes preparaciones de

la serrania ecuatoriana

El restaurante “Deleites y Sabores” sera representado por el logo:

- Restaurante “Deleites v Sabores”

Grafica 17-4: Logo del restaurante “Deleites y Sabores”
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

El cual representa lo mas tradicional de la gastronomia de la serrania ecuatoriana y donde se pude
encontrar diferentes preparaciones con productos andinos y se pueden dar a conocer las principales
caracteristicas de la gastronomia popular y de tradiciones ancestrales de la serrania ecuatoriana

ademas de dar conocer los beneficios nutriciones para la salud.
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El color con el que se aprecia el en el logo se ha tomado en base a la paleta de colores tierra los
mismos que representan, las raices de la tierra, el agro y la tradicion de la serrania ecuatoriana y el
renacimiento de la cultura gastronémica dela serrania ecuatoriana asociada con la calidad y frescura

de los productos andinos.

El pato de barro hace referencia a las raices, nuestra gastronomia tiene muchos elementos que
interfieren para la peculiaridad de cada plato; En cada region de nuestro pais, el ambiente, el lugar
geogréfico, la diversidad de especies de dicho lugar, los materiales con los que contaban en la
antigiiedad (utensilios), todos estos factores forman una Unica mezcla cultural hablando de
gastronomia que puede llegar a ser reconocidos por grandes masas de gente y asi promover nuestra

riqueza cultural a través de la gastronomia de la serrania ecuatoriana.

4.2.3.2. Precio

En relacion al precio del restaurante “Deleites y Sabores”, se tomo en base a los costos de produccion
(recetas estandar) y a los aspectos de la competencia, los costos de produccidn, a la ubicacion del

establecimiento y al nicho de mercado.

Se considerd paramentos como la inflacion, el costo pais y el precio de mercado a fin de que los

costos sean los méas asequibles para nuestros potenciales clientes.

4.2.3.3. Distribucién

La distribucion del restaurante “Deleites y Sabores”, se utilizara el canal directo:

Canal Directo: este canal se encuentra constituido por el fabricante y el consumidor final.
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Se ha determinado este canal debido al producto y servicio que ofrece el restaurante, donde

intervendran el chef, mesonero y consumidor.

4.2.3.4. Promocién

En relacidon a la promocion se utilizara las redes sociales como FACEBOOK vy el Internet para dar a
conocer las caracteristicas principales de mi establecimiento y las potenciales preparaciones de la

serrania ecuatoriana, se utilizara esta herramienta por su bajo costo y su facil manteniendo.

Ademas, que en base a las encestas los principales medios de publicidad y la prensa segun el
porcentaje de personas que utilizan este servicio como un medio de informacion de acuerdo a la
preferencia del mercado objetivo segun los datos arrojados al realizar las Encuestas en la parroquia
Maldonado.

Donde se publicitara las ofertas y promociones del restaurante “Deleites y Sabores”, invitaciones
para degustaciones de nuevas preparaciones, eventos sociales, premios a consumidores,

felicitaciones, etc.

Asi se reduciran los costos de publicidad tomando en cuenta siempre la imagen del restaurante, dando

un servicio de calidad, satisfaciendo las expectativas de los posibles consumidores potenciales.
Las promociones seran:

e Lunes: el 50% de descuento en el segundo plato fuerte.

e Martes: La bebida no alcohdlica gratis.

e Miércoles: 25% de descuentos en bebidas.

e Jueves: por la compra de un plato fuerte se obsequiara un postre.
o Viernes:25% de descuento en platos a la carta.

e Sébados: 2x1 en postres.
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3.1.1 Segmentacion del mercado.

Cuadro 1-1: Segmentacion del mercado.

Segmentacion del mercado
PAIS Ecuador
REGION Sierra Ecuatoriana
UBICACION Parroquia Maldonado
DENSIDAD Urbana
CLIMA Templado frio
POBLACION 25067 habitantes
Demografia
GENERO Toda la poblacion
OCUPACION Toda La poblacion con énfasis a
(empleados publicos)
EDUCACION Multiple
RELIGION Multiple
RAZA Mdltiple

Fuente: Encuesta.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.2.4. Competencia

Después de aplicar la Encuesta a la poblacion objetiva se obtuvo como resultado que nuestras

competencias indirectas son:

Cuadro 2-4: Direccion de la competencia

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO DIRECCION

Mercado la Merced. Olmedo y Cristobal Colén.

Mercado la Condamine. Colombia y Carabobo.

Nativa Gastronomia Ecuatoriana. Av. La prensa y Av. Daniel Ledn
Borja.

Fuente: Encuesta.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.2.5. Analisis del sector

El restaurante “Deleites y Sabores” se ubicara en la ciudad de Riobamba, en la parroquia Maldonado
frente al parque del diablo (Centro de matriculacion vehicular Riobamba), en las calles la Opinién y
la Casita, altura parque del diablo) este punto por a la fluidez de personas que matriculan sus
vehiculos y los funcionarios publicos del GAD Parroquial adicionalmente existen tres establecimos
educativos en el sector y es un lugar de paso obligado para el maguinaria pesada para las mimas de
cerro negro y el botadero de basura de Porlon, adicionalmente existe la sede de cooperativa de taxis
rutas de Chimborazo y a una cuadra del UPC de la Camilo Ponce.

4.2.5.1. Tipo de clientes

El restaurante “Deleites y Sabores “esta enfocado a captar clientes de todo género, sin limites de
edad, donde se respetara la opinion y sugerencias del comensal aportando nuevas ideas para el
restaurante en el cual se ofrecera comida tipica de la serrania ecuatoriana dando a conocer los
productos que se cultivan en la zona los cuales seran empleados para realizar entradas, platos fuertes,

postres y bebidas asegurando la inocuidad de las preparaciones.

4.2.5.2. Proveedores

El restaurante “Deleites y Sabores”, contara con varios proveedores facilitandonos la entrega de los
productos de la region andina, verificando de esta manera el estado del producto adquiridos antes de
almacenarlos, el pedido se lo realizara de acuerdo a las hojas de pedido y a frecuencia de vetas, sean
estas semanales o quincenales. El restaurante tendra proveedores directos es decir trabaja con
personas productoras de la zona ayudando de esta manera al crecimiento econémico de los
productores del cantdn Riobamba, minimizando costos y asegurando la adquisicion de productos

frescos e inocuos.
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4.2.5.3. Tipo de producto

El restaurante ofrecera comida tipica del de la serrania ecuatoriana contara con caracteristicas

innovadoras con presentaciones exclusivas despertando el apetito visual, revalorando los productos

que se cultivan en la zona ya que debido al clima en el que se encuentran cada alimento tiene

diferentes beneficios para el consumo humano, impulsando la gastronomia del canton.

4.3.

43.1.

Estudio técnico

Determinacién del tamafio de la empresa

La determinacion del tamafio de la empresa se realiz6 a partir del porcentaje de la demanda

insatisfecha de acuerdo a los datos obtenidos en la Encuesta aplicada a la parroguia Maldonado,

proyectando el tamafio de la empresa durante 5 afios.

Tabla 21-4: Tamafio de la empresa.

ANO  |DIARIO|SEMANAL |QUINCENAL |[MENSUAL|SEMESTRAL MENSUAL
2016 127 762 1524 3048 18,288.00
2017 132 793 1,587 3,173 19,039.64
2018| 138 826 1,652 3,304 19,822.17
2019 143 860 1,720 3,439 20,636.86
2020 149 895 1,790 3,981 21,485.03

TOTAL 689 4,136 8,273 16,545 99,271.69

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.3.2. Capacidad de la planta

Al aplicar las Encuestas y el analisis de observacién del mercado se obtuvo como resultado la
capacidad de la planta que tendra el restaurante “Deleites y Sabores”, tomando en cuenta la cantidad

de clientes, la capacidad de los equipos y el tamafio de la infraestructura del mismo.
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Tabla 22-4: Capacidad de la planta.

CANT CANT
N TIPO DE CANT. | CANT. COSTO S
° RECETA DIARI | SEMAN | MENSU |ANUA | POR |PRECIO
ESTANDAR A AL AL L PAX | TOTAL
1| CALDO DE PATA 8 48 192 2,304|1.32 10.56 2.51
2| CECINA LOJANA 9 54 216| 2,592|1.71 15.39 3.25
3[CUY MARINADO 8 48 192| 2,304|2.54 20.32 4.83
FRITADA DE
4| CERDO 7 42 168| 2,016|1.80 12.60 3.42
5[GUATITA 8 48 192| 2,304|1.23 9.84 2.34
6 | LLAPINGACHO 9 54 216| 2,592|1.18 10.62 2.24
7| MOTE SUCIO 9 54 216| 2,592|1.26 11.34 2.39
PAPA CON
8 CUERO 5 30 120| 1,440|1.22 6.10 2.32
9[SECO DE CHIVO 5 30 120| 1,440|1.34 6.70 2.55
1
0[SECO DE POLLO 5 30 120| 1,440|1.45 7.25 2.76
1|SOPA DE
1| QUINUA 3 18 72 864 |0.98 2.94 1.86
1
3| YAGUARLOCRO 5 30 120| 1,440|1.76 8.80 3.34
TOTAL 81 486 1,944 23,328 |18.05 122.46 |34.29

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.3.3. Determinacién de la localizacién de la planta

Para determinar la localizacion Del restaurante “Deleites y Sabores” se tomo en cuenta diferentes
parametros con su respectivo porcentaje de importancia, de esta manera se pudo seleccionar la mejor

localizaciéon donde se ubicara el restaurante.

4.3.3.1. Macro localizacion

El presente proyecto de emprendimiento se llevo a cabo en:
Pais: Ecuador.

Regién: Sierra.

Provincia: Chimborazo.

Ciudad: Riobamba.

@

€

é
€

__ Licén

@

Q Hotel Zeus

@ Mansion Santa Isabella

Q Casa 1881 -,

Cacha

g

Gréfica 18-4: macro localizacion.

Fuente: Google map.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.3.3.2. Micro localizacién

El restaurante “Deleites y Sabores” se ubicara en las calles La opinién y los andes a una cuadra del
Unidad de policia comunitaria UPC de la Ciudad de la Camilo Ponce se determiné esta ubicacion al
cumplir con los pardmetros esenciales.

=  LaOpinion, Riobamba « h o

7
<

@

“Google

Grafica 19-4: Micro localizacion.

Fuente: Google map.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.3.4. Recetas estandar- proceso de produccién del producto (b/s)

Las recetas estandar son formatos en los cuales se detallan cada alimento para la preparacion de un
patillo, bebida o postre, con las cantidades y medidas exactas, determinando las caracteristicas

necesarias de cada alimento de esta manera no se alterara el producto final. (ESPE, 2013)

En la receta estandar se presenta el costo unitario de cada ingrediente como también el costo unitario
por Pax, el costo total de la receta y el costo comercial calculando los diferentes porcentajes que
corresponden a los CIF (Costos Indirectos de Fabricacion). (ESPE, 2013)
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Tabla 23-4: Caldo de pata de res.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA c:E;J
ESCUELA DE GASTRONOMIA \ %
FICHA DE RECETA ESTANDAR ‘M;(v-
cédigo | NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Caldo de pata de res FECHA DE ELABORACION: 27 - 02- 2018 [apax:2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTEX POSTRE MENU COMPLETO  OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacidn Otros
- - Técnicas culinarias CosTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION N COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Pata de res 100 gr lavada humedo hervir $3,00c/u $1,50]
2 Cebolla blanca 20) gr corte fine brunocise medio graso saltear $0,10¢/u $0,20)
3 Cebolla paitefia 20| gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10 ¢/u $0,30|
4 Mote 50) gr pelado himedo hervir $1,00¢/lb $0,19
5 Orégano 3| ar pesado $0,05 c/u 50,05
6 Mani 6] gr molido $0,01 ¢/gr $0,10]
7 Leche 100 cc medido 50,80 ¢/lt 50,15
8 Cilantro 3 gr pesado $0,05c/u $0,05)
9 Ajo 3 gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,05¢/u $0,05)
10 Fondo oscuro 1/2| It medido $0,80 ¢/lt $0,35|
11 |sal, pimientay comino c/n pesado $0,05c/u $0,15)
12 Manteca de chancho 10| ar pesado medio graso freir $0,01¢/gr 50,12
13 Achiote 10| ar medido $2,00¢/lt $0,10|
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL] $3,3
1. Mise en place. NETO
2. Obtener un fondo de resy realizar un’ refrito a base de cebolla colorada, cebolla blanca, pimientos, manteca de chanche, aji, ajo, sal, pimienta, COSTO POR S1,6
comino, apio, achiote, tomate concassé, leche. pax]
3. Cocinar las patas de res en olla de presion con vinagre y sal por 40min aproximadamente.
4. Con un paco del caldo de pata licuamos una porcién de mote, pasta de mani y refrito basico para agregarlo posteriormente al caldo y obtener el
sabor caracteristico de la preparacidn. UTILIDAD 33%| 40,55
5. Rectificar sabores. mm'
6. Servir con un poco de mote y picadillo {cebolla blanca, cilantra, perejil). .
P.V.P 52,45
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO OF_S4,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA /L
ESCUELA DE GASTRONOMIA ]
i ¥
FICHA DE RECETA ESTANDAR s
Codigo  |NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cecina Lojana FECHA DE ELABORACIGN: 20 - 02 - 2018 |# pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTEX POSTRE MENU COMPLETO ~ [0TROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros
. . . Técnicas culinarias COSTO
N*- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISEEN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Carne de cerdo 300} ar limpia fileteada $2,50¢/Ib $1,40)
2 Sal, pimienta y comino o/n pesado $0,05¢/u $0,15
3 Yuca 200] g pesado/corte medium dice himedo hervir $1,00¢/lb $0,40]
4 Cebolla perla 50) gr corte fine julienne $0,10c/u 0,50
5 Tomate rifion 100} or lavado/corte small dice himedo pachado $0,10¢/u $0,45
6 Limén 4 u lavado/zumo $0,05¢/u $0,20]
7 Aceite de oliva 25 g medido $6,00¢/It $0,30]
] Cilantroy perejil 20| gr desinfectado/carte $0,08c/u $0,15
9 Naranja 2] u lavado/zumo $0,15¢/u $0,30]
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL} 3,85
1. Mise en place. = NETO|
2. Cortar en juliana la cebolla parala ensalada,ucocer el tomate en concassé, ) COSTO POR| 5193
3. La mitad del refrito licuarle con el tomate; afadir mostaza, aceite de oliva, cilantro, perejil y zuma de limdn o naranja. ol
4. Marinar la carne en el adobo ya realizade y cocer la yuca,
5. Dejar secar |a carne al sol por 3 horas y asarla al carbdn. i
6. Rectificar sabores. ) | UTILIDAD 33%] $0,64)
7. Servir con yuca, ensalada de cebolla con tomate concassé y lechuga. VA 12% 0.1
P.V.P| 52,88

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Tabla 25-4: Cuy marinado y asado.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Cédigo NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy marinado y asado FECHA DE ELABORACION: 20 - 02 - 2018 #pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar)
Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros
. - Técnicas culinarias CcosTo
N*- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Cuy 1] u pelado/eviscerade/lavado seco asar $450c/u $ 4,50
2 Cerveza 198 cc medido $125c/u $ 0,50
3 sal 33 or pesado 5 1,00 c/kg 50,25
4 Papa chola o cecilia 429 ar corte medium dice himedo hervir 50,50 c/lb 50,45
5 Achiote 7 ar medido $2,00c/lt $0,15
[ Ajo 1] gr pesado fine brunoise medio graso saltear $0,05cfu $0,05
7 Leche 248 r medido 50,80 c/lt 5 0,40
] Crema de leche 17 o medido 52,70 c/lt 50,25
9 Cebolla blanca 33| ar pesado fine brunoise medio graso saltear $0,10c/u $ 0,20
10 |cilantro 10 r corte 50,05 c/u 50,20
11 A 7 o corte fine brunoise medio graso saltear 50,05 c/u 50,05
12 Pimienta y comino c/n pesado $0,05c/u $ 0,10
13 |Mani 33 or molida himeda hervir 51,50 ¢/lb 50,37
14 Manteca de chancho 8| &r pesado/medido medio graso freir $1,00c/lb $0,12
15 Pan 1/4] u molido $0,05c/u $0,05
16 Lechuga 1/4] u desinfectado/corte chiffonade $0,60c/u 50,08
17 |Tomate rinan 1/2 u corte small dice himedo pochado 50,10 c/u 50,10
18 |Cilantroy perejil c/n corte 50,05 c/u 5 0,10]
19 Arroz 1/2 Ib lavado/tamizado himedo hervir 50,50 c/lb 50,25
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL] 58,07
1. Mise en place. ) ’ - ) L - NETO]
2, Reslizar un rehivs abase de: sio, csbolls blancs, cilsrna, si, sal, pimisnes, comine, tomats concassé, clansy persil
3. Cosinar enunmedia acuosalas papas  aroz COSTO POR] S 4,04
4, Licuar el retrita (mitad) con cervezay pasta de man. PAX
5. dobar el cuy u dejarla repasar por 30min.
6. Asaren elhomo o al carbén.
& Bectlisar ssbores UTILIDAD 33%) 133
VA 12%) S 0,64]
P| 56,01
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
Tabla 26-4: Fritadas de cerdo
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Cadigo NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Fritada de Cerdo FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  [OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros
. . Técnicas culinarias cosTo
N PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Carne de cerdo (pierna) 400| gr lavado medium dice medio graso freir $2,95¢/lb 52,50
2 Ajo 10] gr corte fine brunoise graso freir $0,01¢/gr $0,10]
3 Ceholla paitefia 20| gr corte fine julienne medio graso saltear $0,10¢/u 50,25
4 Cebolla blanca 20| gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10¢/u 50,10
5 Manteca de cerdo 20| gr corte medium dice medio graso freir $0,01¢c/u 50,30
6 Sal, pimientay coming c/n pesado $0,10¢/u $0,30]
7 Papa chala 200| Br |lavado/corte seca hornear 50,40 c/lb 50,40
8 Mote 120 Br pelado himedo hervir $1,00c/lb 50,30
9 Maiz (tostado) 40| Br tostado medio graso freir $0,01 ¢/gr 50,45]
10 Maduro 20] Br pelado medio graso freir $0,15¢/u 50,15
11 Lechuga 20] gr lavado/desinfectado chiffonade 50,60 ¢/u 50,15
12 Tomate rifion 20| gr lavado humedo hervir $0,25¢/u 50,25
13 Chicha 30| =4 medido $1,00c/lt 50,30
14 Cerveza 30] cc medido $1,25¢fu 50,30
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL $5,85
1 Mise en place - NETO|
2 Lirnpiar, lavar, y cortar |3 carne de cerdo en dados grandes.
3 Lagrasa obtenida de la camne de cerdo la utilizamos como base para cocinar | fritada junto con manteca de cerdo si fuese necesario, COSTO POR $2,93
4, Condimentamos |a fritada con a0 macho, cabolla blanca, cebolla paitefia, sal, pimienta y comino. pax|
5. Dorames el tostado, cocinamos el mote y opcional la papa la cocinames igual que la fritada o erwiarnos 2l homo,
6 Freir los raduros y preparar un chiriucho a base de lechuga, tormate, cebella, chicha u cerveza,
7 Rectificar sabores UTILIDAD 33%| $0,97]
8 Servir la fritada acompafiada con maduro, patacones, mote y tostado, WA 12%) 50,47
P.V.P| $4,37]

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Tabla 27-4: Guatita.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR o
Cédigo | NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Guatita FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018 [# pax: 2
TIPO DEMENU:  [BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
X
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelzcion Otros
N- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DEcocaion | Teemicas culinarias costo COSTO TOTAL
- aplicadas REFERENCIAL
1 Panza de res 260 gr lavada himedo hervir 5$450¢/lb S 2,00
2 Leche 50 cc medida $0,85 /It 50,65
3 Huevos 2 u desinfectados/cascados himedo hervir $013¢/u S 0,26
4 Cebolla blanca 40 er corte fine brunoise medio zraso saltear 50,10 ¢/u 5025
5 Papas 100 gr corte medium dice himedo hervir $040¢/lb $ 0,40
6 Mani 20 er tostado/molido himedo. hervir 50,01 cfgr 50,25
7 Ao 4 er corte fine brunoise medio graso saltear 50,04 c/er 50,15
3 Aji 3 ar corte fine brunoise medio graso saltear $0,05¢/u $0,05
5 Achiote 20 cc pesado $ 2,00 ¢/It 50,10
10 Cilantro c/n lavado y desinfectado S 0,05 $ 0,05
11 |Orégano c/n lavado 50,05 $0,05
12 Vinagre 20 cc medido $ 0,01 c/gr $ 0,15
13 |arroz 200 er lavado y tamizado. himedo. hervir 50,52 ¢/lb 5025
14 Tomate rifién 1] u lavado small dice himedo pochado $015¢/u $015
15 |cebolla paitefia 40 er corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 ¢/u 50,20
16 |Limén 1 u lavado/zumo $0,05 c/u $0,05
17 Lechuga 1/4f u lavado/desinfectado chiffonade $0,60c/u $0,15
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL| 55,16
1 Mise en place. NETO
2. Cocinar &l anoz en medio acuosa [sheorcidn a escuridal
3 Lavar ylimpiar s panza de res para cocinarla de 20 a 3omin enolla de presisn, COSTO POR| 5258
4. Contarla oebolla blanca, cebolla paitefia, ajo, il en fine brunoise, repioar el orégane y cocinar el tomate en conoassé. PAX|
5. Soheit lacebollablanca. ceballapaitefia, aia. ai; sfadi la panza de 1e3; saltear canstantemente ¢ resto de condimentos o sabares y agregamos las papas junto
con la pastade man.
6. Contamos la lechuga en chiffonade, mezolamos conel tomate y unas gotas de vinagre para servir con la guatita, UTILIDAD 33%) 0,85
7. Revilican sabores VA 125 S041
6. Serir acompaiiada con un huevo cocinado y aguacate.
P.V.P 5 3,84
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
Tabla 28-4: Mote sucio.
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMEORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Cédigo |NOMBRE DE LA/s FREFARACIf]NIES: Mate Sucio FECHA DE ELABORACION: 13 - 02 - 2018 # pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO | OTROS (especificar):
X
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
. . . Técnicas culinarias COsTO
N PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION ) COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Mote 200 gr pelado himedo hervir $1,00¢/lb $0,50
2 Cebolla blanca 40 gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10c/u $0,25
3 Cebolla paitefia 20| gr corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 c/u 50,30
4 Mapahuira 40 gr pesado/medido medio graso freir $2,00¢/lb $0,35
5 Tomate rifién 20 gr lavado small dice himedo pochado $0,15 ¢/u 50,15
6 Ajo 1 gr corte small dice medio graso saltear 50,05 ¢c/u 50,05
7 Cilantro y perejil 16 gr lavado/desinfectado 50,05 c/u 50,10
8 Sal, pimienta y comino c/n pesado $0,05c/u 50,15
PROCESO DE PREPARACION: DISERIO MONTAJE: COSTO TOTAL| 51,85
1. Mise en place. T NETO
2. Picar en brunoise la cebolla blanca, cebolla paitefia, ajo, cilantro y perejil. COSTO POR 50,92
3. En un sartén de tefldn calentamos el mote y afiadimos los ingredientes anteriormente mencionades junto con el huevo PAX
precautelando que la preparacion la obtengamos seca.
4. Rectificamos sabores.
. UTILIDAD 33%, 50,30
5. Servir.
VA 12% 50,15
P.V.P $1,37

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Tabla 29-4: Papas con cuero.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Cadigo NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Papas con cuero FECHA DE ELABORACION: 20 - 02 - 2018 4 pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTEX POSTRE MENU COMPLETO QTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros
. - . Técnicas culinarias CosTo
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Cuero de cerdo 400) gr lavado/corte humedo hervir $1,50¢/lb $1,25
2 Papa chola 400} gr corte himedo hervir $0,50¢/lb 50,50
3 Cebolla blanca 20 gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10¢/u $0,25
4 Cebolla paitefia an) gr corte julienne medio graso saltear $0,10¢/u $0,40)
5 Manteca de chancho 20 gr pesado/medido medio graso freir $1,50¢/u $0,25
6 Queso fresco 20) gr pesado rallar $0,40¢/u $0,25]
7 Achiote 30) cc medido $2,00¢/It $0,35]
g Mani 30) gr molido $1,25¢/lb $0,40]
9 Ajo 2) gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,05c/u 50,10
10 Cilantro y perajil g gr corte $0,08 ¢c/u $0,15
11 5al, pimientay comino o/n pesado $0,07¢c/u 50,20
12 Maicena 2 : pesado $0,80¢/lb 50,05
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL 54,15
1. Mise en place. \ NETO|
2. Cocer en un medio acuoso las papas sin que estas pierdan su‘fnrma. COSTO POR 52,0
3. Cortar en brunaise la cebolla blanca, juliana la cebolla paitefia y realizar un refrito con manteca de chancho, achiote, ajo, sal, pimienta, comina,
cilantroy perejil. PAX
4, Realizar una salsa con la pasta de maniy el refrito, $0,69
5. Cocer el cuero en olla de presidn por 20miny cortar para afiadirlo a la salsa de mani. UTILIDAD 33%
6. Rectificar sabores. VA 12%) 50,33
7. Rallar el queso y servir.
P.V.P| $3,10]
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
Tabla 30-4: Llapingacho.
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Codigo | NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Liapingacho FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018 # pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  [OTROS (especificar).
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacidn Otros
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION | Téenicas culinarias aplicadas | €OSTO REFERENCIAL COSTO TOTAL
1 Chorizo 75| gr corte medio graso freir 50,02 cfgr 175
2 Papa chola 225 gr lavado/corte medium dice himedo hervir 5040¢/lb 0,40
3 Manteca de chancho 8| gr pesado/medido medio graso freir $0,01 c/gr 0,10
4 Queso fresco 45 ar corte rallar $045cju 045
5 Huevos 1] u desinfectados/cascados medio graso freir §015¢c/u 0,15
3 Cebolla blanca 27| gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10¢/u 0,35
7 Cebollz paitefia 15| gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10¢/u 0,20
8 Tomate rifién 27 gr lavado/corte small dice himedo pochado $015¢/u 0,30
9 Limén 1 u lavado/zumo $0,05c/u 0,05
10 Aguacate 1/2] u corte $040c/u 0,20
11 Pan 1/4] u molido licuar $0,20¢c/u 0,05
12 Mani 4 gr tostado/molido himedo hervir 50,01 c/gr 0,10
13 Leche 1/4] It medida himedo hervir 5080¢/lt 0,20
14 |techuga 1/4) u desinfectado/corte chiffonade $0,60¢c/u 0,20
15 Sal y pimienta ¢/n pesado $0,05c/u 0,10
16 Perejil 5 gr desinfectado/corte $0,01 ¢fgr 0,05
17 Achiote 5] cc medido 52,00¢/lt 0,10
18 |Harina de trigo 9] ar pesada tamizar 0,05 c/gr 0,10
PROCESO DE PREPARACION: DISENIO MONTAJE: COSTO TOTAL NETO| 54,85
1. Mise en place ;
2. Coinar din acuoso ba papa chola zpl I armoz. -+
3. Realizar unrefrits con cebolla blanca y paitefia, pasta de man!, tomate concassé, sal, pimients; mezclar con leche hasta obtener una salsa, COSTO POR PAX] $243
4. Sellar con harina los extremas del chorizo y dar unaligers coceion.
5 Darforma alas papasy rellenailas con queso
6. Freir el charizo, huevo y cortar en rodajas el aguacate.
7. Reatificar sabores, UTILIDAD 33%) 0,80]
8. Servit tortilas de papa, husuo, aguacate, choriza yuna enzaladafresea de cebollaytomate concassé. WA 12%) 50,39
P.V.P] $ 3,62

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Tabla 31-4: Sopa de quinua.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Cédigo  |NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Sopa de quinua FECHA DE ELABORACION: 27 - 02 - 2018 i pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTEX POSTRE MENU COMPLETO  [OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacién Otros
. . . Técnicas culinarias C0osTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Quinua 1 tz tostada seco asar 50,50 ¢/Ib $0,50|
2 Papas 1/2) Ib corte medium dice humedo hervir $0,60¢/lb $0,30)
3 Osobuco de res 1/4] Ib medio graso sellar $3,00c/lb $0,80|
4 Cebolla blanca 1/2) u corte fine brunoise medio graso saltear $0,10¢/u $0,10]
5 Mantequilla 1/2| oda pesado medio graso freir 51,75¢/lb r 50,15
6 Leche 1/2) tz medido $0,80¢/It $0,20]
7 Fondo 1/2) It medido 50,80 /It 50,40|
8 Cilantro c/n pesado $0,05¢/u $0,05
9 Sal, pimienta y comino c/n pesado $0,05¢c/u 50,15
10 Ajo c/n corte fine brunoise medio graso saltear $0,05¢c/u 50,05
11 Manteca de chancho c/n pesado $1,50¢/Ib $0,15
12 Achiote c/n medido $2,00c/It $0,10|
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL $2,95
1. Mise en place. NETO
2. En un sartén mediano realizamos un refrito a base de manteca de chancho, achiote, pimiento, cebolla perla, cebolla blanca, sal, pimientay comino. COSTO POR 51,49
3. Con un poco de manteca de chancho tostamos la quinua con la papa y agregamos el género liquido (fondo de res). pax|
4. Doramos el osobuco y afiadimos el refrito para saltear; afiadimos el género carnico a la sopa y dejamos cocer unos 30min aproximadamente.
5. Rectificar sabores.
6. Servir. UTILIDAD 33% $043
VA 12%| $0,24)
P.V.P) 5221
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
Tabla 32-4: Seco de chivo.
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA e
ESCUELA DE GASTRONOMI A
FICHA DE RECETA ESTANDAR S
Cadigo | NOMBRE DE LAIS PRE PARACIOMIES: Seco de Chivo FECHA DE ELABORACION: 13-02 - # pax: 2
TIPO DE MENU: [ECCADITO ENTR&DA|  PLATO POSTRE MEMU COMPLETO | OTROS [especificar):
FLERTE X
CONSE '__WAL'IUN Armbiente Fefrigeracidn b Congelacién Otros
Técnicas COSTO
N*- PRODUCTO CANTID UNIDAD | MISE EN PLACE CDRTE METODO DE culinarias REFEREN LosTo
AD COCCION " TOTAL
aplicadas ClAL
1 Carne de chivo 1 b lavado mediurmn dice hamedo hervir 250 dlb 250
2 Arroz T40] ar |lavaddltarnizado hirnedo hervir 0.80 cllb 0401
3 Cebolla colorada &0 ar corte fine bruncize rmedio graso saltear 010 clu 0,30}
4 Cebolla blanca 4 ar corte fine brunoise medio graso zalbear 0,10 chu 0.25]
] Tornate rifidh B0 ar lavado =rmall dice hirnedo pochado 0,10 chu 0.25]
B Pirmniento rojo v verde 30 ar corte fine brunoize medio graso saltear 015 chu 0,50
7 Lechuga 20 ar desinfectadolcorte chiffonade 060 ciu 3 0,15
8 Liman 20 ar lavadozumo 0.05 clu $ 0,10
9 Aguacate a0 ar corte 0,25 chu 0.25]
n Papas 100} ar corte redium dice hirnedo hervir 050 dlb (0,25}
il Al 19 u corte fine brunoise medio graso zalbear 0.05 chu 0.05]
12 |Pimienta dulce 2 u rmalida 0.03cu 0,05
13 |Clavo de olor 1 u rmalida 005y 0,05
14 Achiote 30 ar medido 2,00 ot $ 0,10
15 Panela 30) or pesado 150 dlb 3 0,15
16 |Cerveza 40 oo medido 125 cu .40
17 Jugo de naranjilla 400) [} rmedido 0,05 chu 0,40
12 |Chicha 40 [ medido 1,50 it 0,25
=] Ajo 4 ar pezado fine brunoize medio graso saltear 0,05 chu 0,05
20 Manteca de chancho 10) ar pesado medio graso Frelr 175 dlb 0.20]
21 Cilantro 2| ar pesado 0.05 0,05}
22 Orégana dn pesado 0.05 (.05
23 Sal v comin o pesado 0.05 clu 4 0,10
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO 3 E,BE'
1 Ml:c.cn place. . . . X TOTAL|
X oz temates an concassd, cortar an brunsize  cebella blanca, cobelly colorads, pimientos, sjo y dades medios laz papas.
3. Tofrair Iy ceballs blanes, cebella paitefs, pimisntos, 3jo2 sn mantscs 42 chanche con s, pimisnts, comine hasts que ny shadin laz papas hasts que so COSTO $ 3,43
Forme wna costrs e oz mismas, ) ] _ POR PAX|
2 3 duzglazar con juge de naranjills @ <hicha.
5. #fadir a la preparacién anterior chicha, juge ds naranjill, pimisnta dulce, medio 3jf y un toque de cerveza cuidands ques esta o haga amarga la preparacian, dejar UTILIDAD
cocinar por 303 4min. Iy 3322 4113
6. Rectificar saborez y afadir cilantro, perejil y arégans.
T. Servir ol seca de chiva acompafiada de arraz, aguacate ¥ apeional una ensalada de lechuga con tamats concazzd o madura frito, 1WA 1252 3 D,ﬁl
P.V.P $5.11

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Tabla 32-4: Seco de pollo.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD POBLICA e
ESCUELA DE GASTRONOMIA 1
FICHA DE RECETA ESTANDAR F—
Cadigo [NOMBRE DE LAIS FREPARACIONEES: Seco de Follo FECHA DE ELABORACION: 13- 02 - [# pax: 2
TIPO DE MENQ: [EOCADITO ENTRADA FPLATO FPOSTRE MENCCOMPLETO | OTROS (especificar)
FLERTE X
L'UN“:'H—_WAL"UN Ambiente Refrigeracidn b Congelacidn Otroz
Técnicas CcosTo
- PRODUCTD CANTID | ypap | MISE ENPLACE |  CORTE ME TODO DE culinarias | REFEREN | SDSTD
AD COCCION . TOTAL
aplicadas ClAL
1 Fallo 2 pz |avadolcarte medio graso zellar 120 db $1.30)
2 Arroz 1404 ar |lavadatarnizado hirnedo hervir 0.60 b $ 0.30]
3 tdanteca de chancho 204 ar pesadamedido medio graso freir 0.02 dar $ 0.30]
4 Farela 4 ar rnolida 0.02 clgr 0.10]
] Achiote 0; =] rmedido 2,00t 0,15
[ Salsa de tomate 4 ar rnedido 0.04 clgr 0,15
7 Cilantro B ar corke 0,05 0,05
] Pergjil [§ ar corke 0.05 0,05
El Pirnienta rojo u verde E ar carte julienne rmedio graso saltear 0.25clu 0,50
10 Lechuga 12 u corke chiffonade 060 iy 4 0,15
il Cebolla paitefia 40 ar carte fine brunoise rmedio graso saltear = 0,25
12 Tomate rifion =] or |avadolcorte =mall dice hoimedo pochado 0,10 gy 0,40
13 Ajo 15 ar pesadomedido fine brunoise rmedio graso saltear 0.05 cfu 0,20}
14 PAartequill a 3 or pezado 150 b $0.10]
15 kdostaza 3 ar medido 0.03 clar $ 0.10)
I Cerveza 12 u rmedido 125 chu % 0.40)
17 Comino 12 ar malido 0.01 cfgr 4 0.10)
L] Pirnienta dulce 1 u rnolido 0.05 chu 0.05
19 Albahaca on pesado 0.05 du 0,05
20 Apia n pesado 0.05 cfu 0,05
21 Aceite on rmedido 2,00t 0,05
22 Canela on rnolido 0,06 chu 0,05
23 Clavo de olor on rnolido 0.05 clu 0,05
24 Sal v pirnienta on pesado 0.03 cu 0,05
PROCESO DE PREPARACION: DISEND MONTA.JE: COSTO,| 5.00)
1 bdise en place. I TOTAL
2. Cortar en brunaise la cebolla paitefia v en juliana los pimientos; sellar las pierna de pollo en un mirepoix con COSTO| % 2,50
mantequilla, sal, pimienta, comino para la realizacion de un refrito basico. POR PAX
3. Afadir salsa de tornate, panela, canela molida, clavo de olor v un poco de cerveza, UTILIDAD 087
4. Rectificar zabores v zervir. 13
IVA 1257 30,40
P.V_P| $3.72]
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
Tabla 34-4: Yaguarlocro.
= ESCUELA SUPERIOR POLITECHICA DE CHIMBORAZO
n FACULTAD DE SALUD POBLICA s
- ESCUELA DE GASTRONOMiA 3
FICHA DE RECETA ESTANDAR —
Cadigo [NOMBRE DE LAIS PREPARACIOMIES: Yaguarlocro FECHA DE ELABORACION: 27 - 02 - |# pax: 2
TIPO DE MENU: |BOCADITO ENTRADA[  PLATO POSTRE MEMU COMPLETO OTROS [especificark
FLERTE X
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracidn H Congelacidn Ctros
Técnicas CoOsTO
N PRODUCTO CANTID [\ pypAD | MISE EN PLACE CORTE ME T0D0 DE culinarias  |REFEREN| SDSTO
AD cocclon . TOTAL
aplicadas CIAL
1 Papa chala o cecilia 12 kg corke medium dice hmedo hervir 0.40 b § 0,55
2 Leche 150 oo redido 0,80 it $ 0.7
E] Crerna de leche 0 co rnedida 2,50t $0.15
4 Locro base 1 It redida hirnedo hervir 100 it 0.43
[ Aguacate 2 u corte 0,20 cu 0.20]
[ Cebollablanca 35 ar corke fine brunoise medio graso =altear 0,10 du 0,40
7 Manteca de chancho 1 cda pesado medio graso freir 0.07cdgr $0.10]
a Achiote El cc redida 2,00 it 0,05
E] Ajo E ar pesada fine brunaise rnedio graso saltear 0.05 cu 0,05
10 Aji 14 u pesada fine brunaise rnedio graso saltear 0.05 cu 0,05
il Orégano dn pesado 0.05 cu 0,05
12 Sal, pimienta v comino on pesado 0.05 cu 0,05}
13 biani El ar molido 0,01 clar $ 0.10]
14 Menudao de barrego 14 u lavado 12.00 cu 3,50
15 Cilartra. perejil. hierbabuena v laurel El ar carte 0.05 cu 0,30
16 Harina 40} ar pesadatamizado 0.60 dlb 0,25}
17 |Limen 2 u lavadozumo 0.05 du 0.1
18 Sangre de barrega 4] It rnedida hurmeda al wapor 3,50 cilt 1,00]
13 Marteea de colar 0] ar pesada rnedio graso freir 0.01cdgr 0,10
20 Cebolla paitefia 20| ar pesada fine brunoisefjulienne rnedio graso saltear 0,10 cfu $ 0,25
21 Tomate rifion 20 or pesado small dice himedo pochado 0,15 du $ 0.30]
PROGESO DE PREPARAGION: DISENO MONT AJE: COSTO 38,22
1 Mize en place X i - = J TOTAL
2. Realizar un refrita 3 base de cebolla colorads, cebolla blancs, pimisntoz, mantecs de chancha, aif, o, 2al, pimicnta, coming, ackiote, kamate concazsd, leche, -
3. Limpiar ol menudo con harina, hicrbabuena y limén para cocinarlo en olla de presién por 20min sproximadamente. COSTO $ 4.1
v onpon e e e o A o e e e o it o ygosoern oot b i i e .3 S o s f bt b POR PAX
picants de I preparacién. . ) ] UTILIDAD
:::‘.:n\::;::gm ocinamos b mizma en una balsa de pléstics agquierada una ez que e haya coagulada por 40min hazta alcanTar una temperatura interna de 62 3 65'C y 13% $136
T.En un cartién madiune mazclames ks cungra con manteca da chanchs, <sbolls blncs, coballa paitefa, ciluntra, parsil y tomats rifén hazta que 213 2o hays secade un pocs pary 1WA 123 066
e enbore.
3. Servir con una rodsa de aguacate p curtide, P.Y.P $ 6,13

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.3.5. Flujo grama de produccion

1. Adquisicion de materia prima.
Realizar la compra de todos los ingredientes siguiendo los requerimientos de la orden de compra,
verificando el estado de la materia prima como la etiqueta de la misma, de esta manera cerciorandonos

que cumpla con las caracteristicas organolépticas.

2. Recepcion de la materia prima.
Al tener la materia prima seleccionada verifica las caracteristicas de los alimentos de esta manera

continuaremos con el siguiente proceso.

3. Lavado de la materia prima.
Posteriormente realiza el proceso de lavado en el cual dejamos al producto libre de la mayoria de
impurezas y contaminaciones que posee al adicionar diferentes quimicos para su proceso de

cultivacion o produccién.

4. Mise en place.
Se realiza todo el mise en place teniendo a punto todos los ingredientes, realizando los cortes de la
manera correcta, y los procesos necesarios para la elaboracién de los diferentes platos tipicos de la

serrania ecuatoriana.

5. Produccion.
Se realiza la transformacion a los alimentos aplicando correctamente los diferentes métodos y técnicas
de coccion cuidando y aprovechando los beneficios de cada producto ademas de conservar sus

caracteristicas organolépticas.

6. Montaje.
El montaje de los diferentes menus se lo realizara tomando en cuenta diferentes parametros, altura,

salsas, carbohidrato.

7. Servicio.
El plato se lo llevara de inmediato al comensal a una temperatura adecuada, este trabajo se lo realiza
mediante personal capacitado haciendo sentir al comensal como en casa, preocupandose por sus

necesidades, cumpliendo de esta manera con las expectativas de nuestros clientes.
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ADQUISICION DE LA
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RECEPCION DE
LA MATERIA P.

LAVADO DE
LA
MATERIA P.

PRODUCCION

HISTOGRAMA

OPERACION

INSPECCION

AV ALMACENAJE
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4) DEMORA

Gréfica 20-4: Flujo grama de produccion del restaurante DELITES Y SABORES

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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3.1.2

Disefio de la planta
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Gréfica 21-4: Disefio del restaurante deleites y sabores”

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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1. Mesa de trabajo.

2. lavabo

J.cocna

4 congelador

5 bristo

6_refrigerador

1. parrilla

8. campanas

9. perchas
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4.3.6. Descripcion del disefio de planta

4.3.6.1. Area de produccion

En el area de produccion del restaurante Deleites y Sabores esté disefiado de acuerdo a las necesidades
del restaurante en la cual se encuentra las maquinarias, equipos y utensilios, ubicados en una forma
gue se puedan desenvolver con mayor facilidad nuestros colaboradores, reduciendo el porcentaje de

accidentes, ofreciendo asi un servicio de calidad.

4.3.6.2. Area de ventas

En el &rea de ventas ubicamos las mesas, muebles y sillas, ordenadas de acuerdo a las necesidades de
nuestros colaboradores para hacer de esta manera mas facil su desempefio ademas de contar con un
espacio destinado solo para las noches de cine en el cual nuestros clientes podran compartir momentos

Unicos e inolvidables con sus amigos y familiares.

4.3.6.3. Area de bodega

En el area de bodega ordenamos todos los productos y alimentos tantos perecibles como no perecibles
de esta manera prevenimos la contaminacion cruzada, el restaurante cuenta con refrigeradores y
frigorificos donde se almacenara los productos carnicos tomando en cuenta cada cierto tiempo la
temperatura de los diferentes frigorificos para controlar de una manera mas apropiada la cadena de

frio, ademas de contar con una estanteria solo para los productos de limpieza.
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4.3.7. Requerimiento del talento humano. Fichas profesiografica

Cuadro 3-4: Ficha profesiografica

FICHA PROFESIOGRAFICA

CARGO: CHEF EJECUTIVO SUELDO: 371.23

AREA : PRODUCCION [CODIGO FECHA:

1. FUNCIONES

Organizacion general de la cocina

Elabora menus

Realiza pedidos de materia prima

Controla al personal

Supervisa el trabajo realizado por las personas a su cargo

Capacita y asiste a su personal.

2. PERFIL

Chef especializado en cocina ecuatoriana

Experiencia de 2 afio minimo

Colaborar con ideas para el mejoramiento del restaurante

Tener referencias personales y laborales

3. EQUIPOS DE TRABAJO A UTILIZAR

Horno, cocina, refrigeradoras, frigorificos, etc

4. REQUISITOS GENERALES

Primario Técnico otros

Secundaria Superior

5. CONDICIONES DE TRABAJO

Puntual en los horarios establecidos de entrada y salida.

6. CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Inteligencia general Numeérica Memoria visual
Inteligencia reproductiva | Racionamiento abstracto Memoria auditiva
Aptitud espacia Rapidez de percepcion Memoria para nimeros
Verbal y social Atencion distribuida Calculo mental rapido

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.4, Analisis de la inversion

4.4.1.

Estructura de los costos de produccion

4.4.1.1. Consumo de servicios basicos

Tabla 33-4: Servicios basicos.

SERVICIOS BASICOS
CANTIDA UNIDA
TIPO D VALOR D COSTO TRIMESTRAL ANUAL
Luz 260 0.13 kw/h 33.89 101.66 406.64
Teléfon
0 100 0.09 mm 9.00 27.00 108.00
Internet | ilimitado 27.50 Megas 27.50 82.50 330.00
Agua 35 0.22 m3 7.70 23.10 92.40
TOTAL 78.09 234.26 937.04
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
4.4.1.2. Combustible.
Tabla 34-4: Combustible
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES
COMBUSTI | CANTIDAD CAN[I IDA UCNCﬁI\ORI I\/CI:EOI\ngL? A COSTO COSTO
BLES SEMANAL MENSUAL 0 L TRIMESTRAL | ANUAL
GAS
DOMgSTIC 2.00 8.00 2.50 20.00 60.00 240.00
GAS
INDUSTRIA i i i i
L - 18.00
TOTAL 60.00 240.00

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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3.1.2.1 Mantenimiento

Tabla® 35 Mantenimiento

MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS,

maGonaiRs S || e [eroyeen | var | cosro
INSTALACIONES '

HORNO DE ACERO INOXIDABLE 1| 1afio Proveedor 40.00 | 40 00

MAQUINA DE CAFE MARCA 1 lafio [Proveedor

CASADIO 55.00 | 55.00

CONGELADOR INDURAMA DE 1M 1| Lafio [Proveedor

X 1M 40.00 | 40.00

MOLINO DE CAFE 8 NIVEL DE 1 1 afio Proveedor

GROSOR 20.00 | 20.00

REFRIGERADORA INDURAMA DOS lafo |Proveedor

COMPARTIMIENTOS. 1 55.00 | 55.00

MICROONDAS PANASONIC 0,9 PIES lafo |Proveedor

CUBICOS Nest 342 m 1 20.00 | 20.00

CAMPANA EXTRACTORA DE OLOR lafio |Proveedor

1,40 X 0,90 M 1 20.00 | 20.00

BATIDORA HAMILTON BEACH lafo |Proveedor

64695 POWER DELUXE 4 LT 1 15.00 | 15.00
1 afio Proveedor

MESON DE TRABAJO 1 15.00 | 15.00

COCINA INDUSTRIAL 4 lafio |Proveedor

QUEMADORES ACERO

INOXIDABLE 1 20.00 | 20.00

LICUADORA OSTER Y 1afio |Proveedor

SANDUCHERA 1 30.00 | 30.00

330.0
TOTAL 0]660.00

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.4.1.3. Depreciaciones

Tabla 36-4: Depreciaciones.

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
VALOR A
ANOS VALOR DEPRECIAR
BIEN VALOR VIDA RESIDUAL ANUAL
MAQUINARIA'YY
EQUIPOS 7,857.00 10.00 785.70 707.13
EQUIPO DE
COMPUTO 860.00 3.00 286.64 191.12
MUEBLES Y
ENSERES 3,339.00 10.00 333.90 300.51
TOTAL 12,056.00 1,406.24 1,198.76

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.4.2.

Mano de obra directa

4.4.2.1. Area de produccion

Tabla 37-4: Area de produccion.

ADMINISTRACION/ PRODUCCION

MANO DE OBRA DIRECTA

BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUELDO 12,15 (11,15%APORTE
MENSUAL | TRIMESTRAL ANO PATRONAL, 1% LEY DE
DISCAPACIDAD)

GERENTE/COCINERO 450.00 1,350.00 | 5,400.00 656.10
AYUDANTE DE

COCINA 386.00 1,158.00 | 4,632.00 562.79

TOTALES: 836.00 2,508.00 | 10,032.00 1,218.89

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.4.2.2. Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Tabla 38-4: Area de ventas.

VENTAS

BENEFICIOS SOCIALES

CARGO SUELDO SUELDO SUELDO 12,15 (11,15%APORTE

MENSUAL | TRIMESTRAL ANO PATRONAL 1% LEY DE

DISCAPACIDAD)

MESERO/CAJERO 386.00 1,158.00 4,632.00 562.79

TOTALES: 386.00 1,158.00 4,632.00 562.79

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.4.2.3. Requerimiento de activos fijos area produccion

Tabla 39-4: Activos fijos de produccion.

1. INVERSIONES FIJAS |0.00 14,638.56 14,638.56
MAQUINARIA'Y EQUIPO 7,857.00 7,857.00
EQUIPO DE COMPUTO 860.00 860.00
MUEBLES Y ENSERES 3,339.00 3,339.00
MENAJE Y VAIJILLA 2,437.62 2,437.62
IMPREVISTOS (1%) 144.94 144.94

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.5. Estudio Administrativo Legal

4.5.1. Organizacion de la empresa.

4.5.1.1. Area administrativa.

Cuadro 4-4: Area administrativa.

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADES

- Desarrollar actividades especificas de|Manejo del personal.
presupuestos.

Supervisar los presupuestos para|Participacion de los comités.
controlar gastos.

Gerente de alimentos y [

) Organizar y operar eventos fuera y|Estar pendiente de las diversas
bebidas

dentro del restaurante. areas.

Auditar documentos financieros.  |Estar pendiente en el
tratamiento de los alimentos.

Supervisa horarios y
capacitaciones.

COSTO ANUAL

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.5.1.2. Area productiva.
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Cuadro 5-4: Area productiva

CARGO

FUNCIONES

RESPONSABILIDADES

Elaboracion de menus

Organizacion general de la
cocina.

Chef ejecutivo

Realizar pedidos de materia
prima.

Supervisar a su personal a
cargo.

Capacita y asiste al
personal.

Realiza elaboraciones de

platos a la carta.

Mantener limpia y en orden la
cocina.

Ayudante de cocina

Asiste al chef.

Verificar el estado de los
alimentos.

Realiza los menus.

Cumplir con las funciones.

COSTO ANUAL

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.5.1.3. Area comercial

Cuadro 6-4: Area comercial

comensal.

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADES
Recibe a los clientes, lo acompafa a la|Revisa la dotacion de salsas y
mesa da sugerencias. suministros en general.

Maitre Recibe y despide amablemente al{Tratar con amabilidad y ser

cordial con los clientes.

Comenta con los clientes los detalles de
la calidad en los alimentos.

COSTO ANUAL

Elaborado por: (E. Balseca, 2018)

4.5.1.4. Area financiera

Se contratara los servicios profesionales de un contador para lo cual se invertira $35,00 para realizar

los diferentes tramites como, por ejemplo: declaraciones de impuestos, lo cual se realiza de manera
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semestral ya que para el restaurante no es primordial los servicios profesionales de un contador por
ser un restaurante de tipo artesanal calificado, debido a que el costo de inversion no sobrepasa los
$87.500,00.

4.5.1.5. Area ambiental

El &rea ambiental esté a cargo de la gerencia tomando en cuenta diferentes parametros, los cuales son
primordiales y deben ser tomados en cuenta por cada uno de los colaboradores, ser capacitados sobre
los diferentes temas que son indispensables en un restaurante, la importancia de las 3r concientizando
asi a cada uno de los colaboradores del restaurante de esta manera ayudaremos a disminuir el indice

de impacto ambiental que provoca los residuos y desechos procedentes del restaurante.

4.5.2. Organigrama estructural del restaurante “ Deleites y Sabores”

GERENCIA
AI%EA .AREA A’ﬁEA DE
ADMINISTRATIVA COMERCIAL PRODUCCION
GEREN.TE MA!TRE CH?EF
MEéERO SUB :CHEF
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LEYENDA

| Dhreccion

_| Cperativa

Gréfica 22-4: organigrama estructural del Restaurante “Deleites y Sabores”.

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.6. Proceso de seleccion y contratacion del talento humano.

4.6.1. Descripcién de puestos de trabajo

4.6.1.1. Perfil de los trabajadores

Cuadro 7-4: Ficha profesiografica del area administrativa.
FICHA PROFESIOGRAFICA

CARGO: GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SUELDO: 600
AREA : ADMINISTRATIVA [CODIGO: FECHA:
1. FUNCIONES

Desarrollar actividades especificas de presupuestos.
Supervisar los presupuestos para controlar gastos.
Organizar y operar eventos fuera y dentro del restaurante.
Auditar documentos financieros.
Supervisa horarios y capacitaciones.

2. PERFIL
Ingeniero en gerencia de alimentos y bebidas.
Experiencia de 1 afio minimo.

Ser lider

Colaborar con ideas para el mejoramiento del restaurante.

Tener referencias personales y laborales.

3. EQUIPOS DE TRABAJO A UTILIZAR

Computadora, calculadoras, clicks, perforadoras, grapadora, esferos graficos, tableros, folders

4. REQUISITOS GENERALES

Primario Técnico otros

Secundario Superior

5. CONDICIONES DE TRABAJO

Puntual en los horarios establecidos de entrada y salida.

6. CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Inteligencia general Numérica Memoria visual
Inteligencia reproductiva Racionamiento abstracto Memoria auditiva
Aptitud espacia Rapidez de percepcion Memoria para nlmeros
Verbal y social Atencion distribuida Calculo mental rapido

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Cuadro 8-4: Ficha profesiografica del area de produccion.

FICHA PROFESIOGRAFICA

CARGO: CHEF EJECUTIVO SUELDO: 371.23

AREA : PRODUCCION [CODIGO FECHA:

1. FUNCIONES

Organizacion general de la cocina

Elabora menus

Realiza pedidos de materia prima

Controla al personal

Supervisa el trabajo realizado por las personas a su cargo

Capacita y asiste a su personal.

2. PERFIL

Chef especializado en cocina ecuatoriana

Experiencia de 2 afio minimo

Colaborar con ideas para el mejoramiento del restaurante

Tener referencias personales y laborales

3. EQUIPOS DE TRABAJO A UTILIZAR

Horno, cocina, refrigeradoras, frigorificos, etc

4. REQUISITOS GENERALES

Primario Técnico otros

Secundaria Superior

5. CONDICIONES DE TRABAJO

Puntual en los horarios establecidos de entrada y salida.

6. CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS

Inteligencia general Numeérica Memoria visual
Inteligencia reproductiva | Racionamiento abstracto Memoria auditiva
Aptitud espacia Rapidez de percepcion Memoria para nimeros
Verbal y social Atencion distribuida Calculo mental rapido

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Cuadro 9-4: Ficha profesiografica del area de ventas.

FICHA PROFESIOGRAFICA

CARGO: MAITRE

SUELDO: 370.50

AREA : VENTAS

|coDIGO:

FECHA:

1. FUNCIONES

Recibe a los clientes, lo acompana a la mesa, da sugerencias.

Recibe y despide amablemente al comensal.

Comenta con los clientes los detalles de la calidad en los alimentos.

Revisa la dotacién de

salsas y suministros en general.

2. PERFIL

Especializado en atencion al cliente.

Experiencia de 2 afio minimo.

Experiencia en ética y protocolo para capacitar al mesero.

Tener referencias personales

y laborales.

3. EQUIPOS DE TRABAJO A UTILIZAR.

Comandas, hojas de pedidos.

4. REQUISITOS GENERALES.

Primario

Técnico

otros

Secundaria

Superior

5. CONDICIONES DE TRABAJO.

Puntual en los horarios establecidos de entrada y salida.

6. CARACTERISTICAS PSICOLOGICAS.

Inteligencia general

Numérica

Memoria visual

Inteligencia reproductiva

Racionamiento abstracto

Memoria auditiva

Aptitud espacia

Rapidez de percepcion

Memoria para nlimeros

Verbal y social

Atencion distribuida

Calculo mental rapido

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

4.6.1.2. Costos salariales

Tabla 40-4: Costos salariales

CARGO SUELDO
GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 372.33
CHEF EJECUTIVO 371.23
AYUDANTE DE COCINA 369.04
MAITRE 370.50
TOTAL 1,483.10

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.6.1.3. Proceso de reclutamiento, seleccion, contratacion e induccion al puesto de trabajo.

El proceso de reclutamiento se lo realizard de boca en boca y por amistades tomando en cuenta el
perfil para cada puesto, se proceder a realizar las entrevistas para reclutar al personal, seleccionando
al personal calificado necesario que cumpla con el perfil solicitado. Para la seleccién del personal se
toma en cuenta diferentes técnicas mediante la cual se busca informacion necesaria, veridica sobre el

candidato, sus caracteristicas personales y conocer los detalles de su historial laboral.

Se realizan pruebas y una entrevista final al personal seleccionado para el cargo, este proceso se lleva
a cabo por el supervisor o jefe a cargo del puesto vacante, comprobar que redine los requisitos ya que
solo ellos conocen las funciones diarias a realizar por los candidatos. El proceso de contratacion se lo
realiza observando el mejor perfil de la persona seleccionada ya que cuenta con todos los requisitos
para cumplir las funciones y responsabilidades que estaran a su cargo demostrando eficiencia y

eficacia en sus labores diarias.

En el proceso de induccion al personal contratado se lo realiza dandoles a conocer las aéreas tanto de
produccion como de servicio y la informacion necesaria como: historia, mision, vision y objetivos
del restaurante. Se lo presentard formalmente con sus compafieros haciéndole saber sus
responsabilidades y funciones a realizar en el restaurante, la cual estd plasmada en el manual de

funciones del restaurante que sera entregado al personal el momento de su contratacion.

4.6.2. Marco legal para la creacion del restaurante “Deleites y sabores”

4.6.2.1. Nombre o razon social

La razén 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 cuestion. (Gardey, Definicion.DE, 2012)

El restaurante sera conocido por el nombre de “deleites y sabores” un restaurante ecuatoriano
enfocado a la comida tipica de la serrania ecuatoriana, de acuerdo a las normativas legales, se

encuentra en la provincia de Chimborazo en la ciudad de Riobamba.
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4.6.2.2. Titularidad de la propiedad de la empresa

“Deleites y Sabores” serd un restaurante artesanal calificado de acuerdo al Art. 2 literal b,
APROBADA POR EL CONGRESO NACIONAL CODIFICACION DE LA LEY DE DEFENSA
DEL ARTESANO. En el cual se especifica el monto total de la inversién que debe cumplir para ser
acogido a esta denominacion y a los beneficios que se le otorga.

El restaurante es de tipo artesanal rigiéndose a la siguiente normativa:

“Sera considerado ARTESANO, al trabajador manual, maestro de taller o artesano autbnomo gque,
sera calificado por la JNDA, desarrolle su actividad artesanal, con o sin operarios y aprendices, y
gue hubiera invertido en su taller implementos, maquinaria y materia prima, una cantidad que no
supere el (25%) del capital fijado para la pequefia industria, es decir el $87.500. La JNDA a través
de la Unidad de Calificaciones otorga el certificado de calificacion artesanal, en las 164 ramas
artesanales determinadas en el Reglamento de Calificacionesy Ramas de Trabajo, divididas en

ramas de produccidn y servicio”. (Artesano, 2014)

4.6.2.3. Registro Unico del contribuyente

El RUC corresponde al nimero de identificacion para las personas naturales y sociedades que estan

obligadas a llevar contabilidad al realizar alguna actividad econémica.

ElI RUC registra informacién Unica del contribuyente como: la razén social direccién nimero de RUC,

descripcion de su actividad econémica, etc. (Servicios de Rentas Internas, 2015)

4.6.2.4. Requisitos

El documento que recibe al inscribirse en el RUC es la constancia de su registro. En él constan sus
datos personales y los de su actividad econémica. EI RUC es su nimero de cédula mas los digitos
001.
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Adicionalmente, a los requisitos establecidos para registrarse como artesano calificado, debe

presentar el original y la copia de la calificacion vigente emitida por la Junta Nacional de Defensa del
Artesano. (SRI, 2015)

Los requisitos para apertura del restaurante son los siguientes:

Solicitud para permiso de funcionamiento, Planilla de Inspeccion.

Licencia anual de funcionamiento otorgada por la Corporacion metropolitana de turismo.
(Restaurantes, bar — restaurantes, cafeterias en caso de estar ubicados en sitios turisticos.)
Certificado de capacitacion en Manipulacién de Alimentos

Copia RUC del establecimiento. Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los
centros de salud del ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde
su emision) Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

Copias del permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

Tabla 41-4: Gastos de constitucion.

PASOS DESCRIPCION COSTO OBSERVACION
1 INSCRIPCION DEL NEGOCIO AL SRI. - No tiene costo
2 REGISTRO DE PATENTE MUNICIPAL. 60 De acuerdo a la dimensioén del local
3 PAGO DE VIGILANCIA. 0
4 TASA DE HABILITACION 30
5 PERMISO DEL MINISTERIO DE SALUD . 40 2,50 Por persona
6 PAGO ANUAL DE LOS BOMBEROS. 35
7 REGISTRO AL MINISTERIO DE TURISMO. 84
3 ACTA DE COMPROMISO PARA LIMPIEZA DE ) N tiene costo
TRAMPA DE GRASA.
TOTAL 249

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.7. Estudio Ambiental

4.7.1. Impacto ambiental

Cuadro 10-4: Impacto ambiental.

DANOS OCASIONADOS POR
LOS PROCESOS DE
PRODUCCION Y POR LAS
ACTIVIDADES

MEDIDAS DE
MITIGACION

REQUERIMIENTOS

Al lavar los diferentes

productos y utensilios se
lo realizara utilizando un
bolw de esta manera no

Capacitaciones para el
personal.

Se usard el resto de agua
para ponerle a las plantas.

El personal se encargara
de realizar esta

La basura organica se la
utilizara como abono para
las plantas.

AGUA Se capacitara al personal |Capacitaciones sobre las
sobre el ahorro de agua y |ventajas de optimizar el
sus ventajas. agua.

Al lavarse las manos se lo

realizara con el agua

necesaria de esta manera

el personal contribuira con

Se sembrara plantas. El restaurante contara
con un pequefio huerto.

SUELO Se usard como abono Tachos para la basura
organico la recoleccion de |organica e inorganica.
los desperdicios del area
Se utiliza tanto las Adquisicion de
campanas como campanas y extractores
extractores de olores de |de olores.

AIRE esta manera no habra una

OTROS RECURSOS
NATURALES

Se reutilizara los diferentes
envases de esta manera
ayudaremos al
ecosistema.

Capacitaciones para
reciclar envases.

RESIDUOS SOLIDOS

Elaborar un plan de
manejo de residuos

Informar al personal.

TOTAL

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Agua

El agua es un elemento vital para el ser humano por lo tanto al realizar el proyecto de emprendimiento

se
tomaré en cuenta diferentes medidas de mitigacion con lo cual evitaremos el desperdicio del mismo.

El agua se reutilizara para regar las plantas, trapear, ademéas se recolectard el agua de la lluvia
haciendo uso de esta para diferentes actividades las cuales seran de beneficio para el restaurante y el

medio ambiente.
Suelo

La riqueza que posee el suelo se ha ido perdiendo al pasar los afios el cual se ha visto en varios lugares
indiscriminada tala de arboles haciendo infértil a los suelos de casi el mundo entero por lo cual es
necesario implementar diferentes medidas de mitigacion, en este caso el restaurante tendréa un espacio
especial para la creacion de un huerto donde se pueda aprovechar los beneficios del suelo ademas de
reforestar dando un paisaje inolvidable a quien nos visiten. Se separara la basura organica y se

utilizard como abono del huerto.
Aire

El aire es uno de los elementos vitales para el ser humano, el cual en la actualidad se ha contaminado
gracias a la mano del hombre, las grandes industrias por lo que al respirar este aire contamina a
nuestros pulmones, por tal motivo el restaurante contard con extractores de olores, la basura se las

tendra en tachos cerrados para que no emane olores desagradables.

OTROS RECURSOS NATURALES

Se tomara en cuenta la forma de reciclar los diferentes embaces dandoles diferentes funciones,

también se colocara el aceite utilizado en un recipiente para tratarlo.
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4.7.2. 1. Acciones remediales 3R

4.7.2.1. Reducir

La primera “R” se refiere a reducir sea esto energia o residuos sean toxicos o no para el ser humano,
se trata de reducir o minimizar los residuos que generamos diariamente al realizar diferentes

actividades por lo cual tomaremos en cuenta medidas como, por ejemplo:

¢ Reducir el consumo de envoltorios o fundas plésticas que necesitan afios para degradarse.

e Reducir el consumo de productos transgénicos los cuales son dafiinos para la salud de
nuestros comensales y el medio ambiente.

e Reducir los costos de energia al desconectar o apagar equipos electrénicos que no sean
necesarios en ese momento.

e Al pasear o ir de compras llevar una funda para colocar la basura que genere y no contaminar
la ciudad con basura en el suelo.

4.7.2.2. Reutilizar

Significa alargar la vida Gtil de un producto o recipiente dandole un nuevo uso o funcién en el cual
sea de gran utilidad, la mayoria de los productos tienen mas de una vida (til al reparalas o darles

una nueva funcion.

o Reutilizar los embaces dandoles otra funcién.
o Reutilizar el agua para echarle a las plantas.

e Reutilizar reduce el volumen de basura y la contaminacion.

4.7.2.3. Reciclar

Es el mas comun pero el menos eficaz, se trata de un proceso de transformacion o aprovechamiento
donde se le da un nuevo uso o funcion como por ejemplo a los papeles, el vidrio utilizando
contenedores especialmente para cada elemento a reciclar de esta manera tener méas facilidades para

su transformacion.
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4.8.

4.8.1. Analisis de la inversion.

Tabla 42-4: Inversion del proyecto.

Estudio Econdmico - Financiero

INVERSIONES DEL PROYECTO

RUBROS [INV. REALIZADAS [INV. POR REALIZAR|TOTAL DE INVERSION
1. INVERSIONES FIJAS 61,799.68
TERRENOS. 30,000.00 30,000.00
EDIFICACION. 20,000.00 20,000.00
MAQUINARIA Y EQUIPO. 5,295.00 5,295.00
EQUIPOS DE COMPUTO. 700.00 700.00
MUEBLES Y ENSERES. 3,340.00 3,340.00
MENAJE Y VAJILLA 1,852.80 1,852.80
INPREVISTOS (1 %). 611.88 611.88
2. ACTIVOS DIFERIDOS. 1,193.19
GASTOS DE ORGANIZACION. 249.00 249.00
GASTOS DE INSTALACION. 690.00 690.00
GASTOS DE PROMOCION. 110.00 110.00
GASTOS DE CAPACITACION PERSONAL. 120.00 120.00
GASTOS DE EXPERIMENTACION 12.37 12.37
IMPREVISTO (1 %). 11.81 11.81
3. CAPITAL DE TRABAJO. 14,716.07
MATERIA PRIMA. 4,449.69 4,449.69
SUMINISTROS Y MATERIALES 242.64 242.64
MATERIALES INDIRECTOS 231.30 231.30
MOD. 3,978.21 3,978.21
SUELDOS ADMINISTRATIVOS 2,000.90 2,000.90
SUELDOS DE VENTAS 1,991.07

SERVICIOS BASICOS. 170.49 170.49
RECARGA DE GLP. 184.21 184.21
CAJA-BANCOS. 3,312.92 3,312.92
CONTINGENCIA (1%). 145.70 145.70
TOTAL DE INVERSION. 50,700.00 29,000.00 77,708.93

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.9. |l. Estado de fuentes y usos.

Tabla 43-4: Fuentes y usos del proyecto.

INVERSION DEL PROYECTO

FUENTE DE
REENOE SHOE FINANCIAMIENTO
1. INVERSIONES FIJAS PROPIO |EXTERNO
TERRENOS. 30000.00/ 30000.00
EDIFICACION. 20000.00|  20000.00
MAQUINARIA Y EQUIPO. 5295.00 5295.00
EQUIPOS DE COMPUTO. 700.00 700.00
MUEBLES Y ENSERES. 3340.00 3340.00
MENAJE Y VAJILLA 1852.80 1852.80
IMPREVISTOS (1 %) 611.88 611.88
2. ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE ORGANIZACION 249.00 249.00
GASTOS DE INSTALACION 690.00 690.00
GASTOS DE PROMOCION 110.00 110.00
GASTOS DE CAPACITACION PERSONAL 120.00 120.00
FORMULACIONES DE PRUEBAS 12.37 12.37
IMPREVISTO (1 %) 11.81 11.81
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA. 4449.69 4449.69
SUMINISTROS Y MATERIALES 242.64 242.64
MATERIALES INDIRECTOS 231.30 231.30
MOD. 3978.21 3978.21
SUELDOS ADMINISTRATIVOS 2000.90 2000.90
SUELDOS DE VENTAS 0.00 1991.07
SERVICIOS BASICOS. 170.49 170.49
RECARGA DE GLP. 184.21 184.21
CAJA-BANCOS. 3312.92 3312.92
CONTINGENCIA (1%). 145.70 145.70
TOTAL DE INVERSION 77708.93|  50700.00| 29000.00

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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49.1.

49.1.1. A. Tabla de interés

Tabla de amortizaciones

Tabla 44-4: Tabla de amortizacion del préstamo.

ANO [AMORTIZACIO | AMORTIZACION A. | INTERES | INTERESA.| CUOTA SALDO
ANO 0 - - - - - 29,000.00
ANO 1 8,351.33 8,351.33 4,350.00 4,350.00 12,701.33 20,648.67
ANO 2 9,604.03 17,955.36 3,097.30 7,447.30 12,701.33 11,044.64
ANO 3 11,044.64 29,000.00 1,656.70 9,104.00 12,701.33 0.00

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
4.9.1.2. B.Tabla de amortizacion de los gastos
Tabla 45-4: Tabla de amortizacion de los gastos diferidos.

ACTIVOS DIFERIDOS PROYECCION | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO 4| ANO5
GASTOS DE ORGANIZACION 249.00 49.80 9.96 1.99 0.40 0.08
GASTOS DE INSTALACION 690.00 | 138.00 | 27.60 5.52 1.10 0.22
GASTOS DE PUBLICIDAD Y
PROMOCION 110.00 22.00 4.40 0.88 0.18 0.04
GASTOS DE CAPACITACION
DEL PERSONAL 120.00 24.00 4.80 0.96 0.19 0.04
GASTOS DE
EXPERIMENTACION 12.37 2.47 0.49 0.10 0.02 0.00
IMPREVISTO (1 %) 11.81 2.36 0.47 0.09 0.02 0.00
TOTAL DE GASTO DIFERIDO 1,193.19 | 238.64 | 238.64 | 238.64 | 238.64 | 238.64

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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4.9.2. Presupuesto de costos de produccion.

Tabla 46-4: Costos de produccion.

ESTRUCTURA DEL COSTO PARA LA VIDA UTIL DEL PROYECTO.

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 3 ANO 4
1.- COSTOS DE PRODUCCION
SERVICIOS BASICOS. 1,064.98 1,108.75 1,154.32 1,201.77 1,251.16
MATERIA PRIMA. 18,530.30 | 19,291.89 | 20,084.79 [ 20,910.27 21,769.68
MATERIALES Y SUMINISTROS 168.41 168.41 175.33 182.54 190.04
MATERIALES INDIRECTOS 481.61 501.41 522.01 543.47 565.81
MANO DE OBRA DIRECTA 10,372.01 | 10,798.30 11,242.11 11,704.17 12,185.21
GASTOS DE EXPERIMENTACION. 2.47 0.49 0.10 0.02 0.00
DEPRECIAION DE EQUIPOS DE COMPUTO 119.23 84.94 50.66
DEPRECIACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO. 292.62 2,958.70 2,666.08 2,373.46 2,080.84
DEPRECIACION DE MUEBLES Y ENSERES. 26.37 266.61 240.25 213.88 187.51
MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS. 4,226.71 3,808.68 3,390.66 2,972.63 2,554.61
RECARGA DE GAS. 184.21 191.78 199.66 207.87 216.41
CONTINGENCIA. 637.03 663.21 690.47 718.84 748.39
SUB TOTAL. 36,105.95 | 39,843.19 | 40416.44 | 4102891 | 41,749.66
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
4.9.3. Presupuesto de costos de administracion.
Tabla 47-4: Gastos de administracion.
2.- COSTOS DE ADMINISTRACION.
SUELDOS ADMINISTRATIVOS 5,216.76 5,431.17 5,654.39 5,886.79 6,128.73
SERVICIOS BASICOS. 532.49 554.38 577.16 600.88 625.58
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 52.74 533.23 480.49 427.75 375.02
DEPRECIACION EQUIPOS DE COMPUTO 238.45 169.88 101.32
GASTOS DE ORGANIZACION. 49.80 9.96 1.99 0.40 0.08
GASTOS DE INSTALACION 138.00 27.60 5.52 1.10 0.22
CAPACITACION AL PERSONAL. 24.00 4.80 0.96 0.19 0.04
IMPREVISTOS. 11.81 12.30 12.80 13.33 13.88
SUBTOTAL. 6,264.05 6,743.32 6,834.64 6,930.45 7,143.55
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
4.9.4. Presupuestos de costos de venta.
Tabla 48-4: Costos de ventas.
3.- COSTOS DE VENTAS.
PROPAGANDA Y PUBLICIDAD. 114.52 119.23 124.13 129.23 134.54
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO 119.23 84.94 50.66
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 184.58 1,866.30 1,681.72 1,497.14 1,312.56
AMORTIZACION DE PROMOCION 22.00 4.40 0.88 0.18 0.04
SUELDO 5,191.12 5,404.48 5,626.60 5,857.85 6,098.61
IMPREVISTOS. 151.69 157.93 164.42 171.17 178.21
SUBTOTAL. 5,783.14 7,637.27 7,648.40 7,655.57 7,723.96

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

81




49.5. Estado de resultados

Tabla 49-4: Estado de resultados.

ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS.
RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ventas netas. 76,423.99 79,565.01 82,835.14 86,239.66 | 89,784.11
(-) costo de produccion. 36,105.95 | 39,843.19 40,416.44 41,028.91 | 41,749.66
(=) utilidad bruta. 40,318.04 | 39,721.83 42,418.70 45,210.75 | 48,034.45
(-) costo de administracién . 6,264.05 6,743.32 6,834.64 6,930.45 7,143.55
(-) costo de ventas. 5,783.14 7,637.27 7,648.40 7,655.57 7,723.96
(=) utilidad operativa. 28,270.85 [ 25,341.24 27,935.66 30,624.72 | 33,166.95
(-) costos financieros. 5,035.13 5,035.13 5,035.13 - -
(=) resultado utilidades y/o perdida. 23,235.72 | 20,306.11 22,900.53 30,624.72 | 33,166.95
reparto de utilidades. 3,485.36 3,045.92 3,435.08 4,593.71 4,975.04
(-) impuesto a la renta. 766.78 670.10 755.72 1,010.62 1,094.51
(=) utilidad neta. 18,983.58 | 16,590.10 18,709.73 25,020.40 | 27,097.39
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
4.9.6. Estado de situacion financiera.
Tabla 50-4: Balance general.
BALANCE GENERAL
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO CORRIENTE. 35,962.02 17,414.91 3,168.29 12,733.01 20,523.88
ACTIVO FIJO. 61,799.68 61,799.68 |  61,799.68 61,799.68 61,799.68
DEPRECIACION ACUMULADA. - 1,71885|- 343769 |- 515654 |- 687538 |-  8,594.23
DIFERIDOS(VALOR AMORTIZACION ANUAL). |- 954,55 |- 715.91 |- 477.28 |- 238.64 -
TOTAL ACTIVOS. 95,088.30 75,060.98 | 59,334.15 67,418.67 73,729.33
PASIVO.
PASIVO CORRIENTE. 5,035.13 5,035.13 5,035.13
PASIVO L/P (CREDITO BANCARIO). 15,666.67 2,333.34 |- 11,000.00
TOTAL PASIVO. 20,701.80 7,368.47 |- 5964.87 -
PATRIMONIO.
CAPITAL SOCIAL. 48,708.93 48,708.93 |  48,708.93 48,708.93 48,708.93
RESULTADO DEL EJERCICIO (utilidad neta). 25,677.57 18,983.58 |  16,590.10 18,709.73 25,020.40
TOTAL PATRIMONIO. 74,386.50 67,692.52 |  65,299.03 67,418.67 73,729.33
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO. 95,088.30 75,060.98 |  59,334.15 67,418.67 73,729.33

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

82




4.9.7. Flujo de caja.

Tabla 51-4: Flujo de caja.

(+)RUBROS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
(+)VENTAS 76,423.99 | 7956501 | 82,835.14 | 86,239.66 | 89,784.11
(-YCOSTOS PRODUCCION. 36,105.95 | 39,843.19 | 40,416.44 | 41,028.91 | 41,749.66
(JGASTO DE ADMINISTRACION. 6,264.05 6,743.32 6,834.64 6,930.45 | 7,143.55
(JGASTOS DE VENTAS. 5,783.14 7,637.27 7,648.40 7,655.57 | 7,723.96
()GASTOS FINANCIEROS. 5,035.13 5,035.13 5,035.13

(=)UTILIDAD ANTES DE REPARTICION UTIL E IMPUESTOS. 28,270.85 | 25341.24 | 2793566 | 30,624.72 | 33,166.95
(=)UTILIDAD NETA. 28,270.85 | 25341.24 | 2793566 | 30,624.72 | 33,166.95
(+)DEPRECIACIONES. 1,718.85 1,718.85 1,718.85 1,718.85 1,718.85
(Y)AMORTIZACION ACT. NOMINAL. 238.64 238.64 238.64 238.64 238.64
() INVERSIONES MAQUINARIA Y EQUIPOS. - 5,295.00

(-)INV. TERRENO Y OBRA FiSICA. - 50,000.00

()INVERSION OTROS. - 5,892.80

()INV. ACT. NOMINAL. - 1,193.19

(-)INV. CAPITAL DE TRABAJO. - 14,716.07

(-) VEHICULO.

() IMPREVISTOS. - 611.88

(+) RECUPERACION CAPITAL DE TRABAJO.

(+)PRESTAMO.

(YAMORT. PRESTAMO. - 503513 |- 503513 |- 5035.13

FLUJO DE CAJA. - 77,708.93 | 2519320 | 22,263.60 | 24,858.01 | 32,582.21 [ 35,124.43

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

83




4.10. Estudio de la Evaluacién Econdmica, Financiera, Social, y Ambiental.

La evaluacion se la realizard con el proposito de conocer si existe viabilidad o no del proyecto

aplicando los siguientes criterios:

e Valor Actual Neto (VAN)

e Tasa Interna de Retorno (TIR)

e Costo Promedio d Capital (TMAR)

e Periodo Real de Recuperacién de la Inversion (PRI)

e Relacion Beneficio Costo (B/C)

l. Evaluacién Econdmica.
A. Prueba &cida.

Tabla 52-4: Prueba acida

PRUEBA ACIDA
ACTIVO CORRIENTE 35,962.02
INVENTARIOS 12,035.78
PASIVO CORRIENTE 5,035.13
A.C-INV/P.C 4.75

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

En la evaluacién econdmica se la realiz6 al aplicar la formula de la prueba acida ya que es uno de los
indicadores financieros para medir la liquidez de una empresa y su capacidad de pago, al aplicar la
formula se obtuvo como resultado 4.75 estando dentro del margen y factibilidad para pagar nuestras

deudas a corto plazo.

84



B. Flujo Neto De Efectivo (FNE)

Tabla 53-4: Flujo neto de efectivo

(+)RUBROS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
(+)VENTAS 76,423.99 | 7956501 | 82,835.14 | 86,239.66 | 89,784.11
(-YCOSTOS PRODUCCION. 36,105.95 | 39,843.19 | 40,416.44 | 41,028.91 | 41,749.66
(JGASTO DE ADMINISTRACION. 6,264.05 6,743.32 6,834.64 6,930.45 | 7,143.55
(JGASTOS DE VENTAS. 5,783.14 7,637.27 7,648.40 7,655.57 | 7,723.96
()GASTOS FINANCIEROS. 5,035.13 5,035.13 5,035.13

(=)UTILIDAD ANTES DE REPARTICION UTIL E IMPUESTOS. 28,270.85 | 25341.24 | 2793566 | 30,624.72 | 33,166.95
(=)UTILIDAD NETA. 28,270.85 | 25341.24 | 2793566 | 30,624.72 | 33,166.95
(+)DEPRECIACIONES. 1,718.85 1,718.85 1,718.85 1,718.85 1,718.85
(Y)AMORTIZACION ACT. NOMINAL. 238.64 238.64 238.64 238.64 238.64
() INVERSIONES MAQUINARIA Y EQUIPOS. - 5,295.00

(-)INV. TERRENO Y OBRA FiSICA. - 50,000.00

()INVERSION OTROS. - 5,892.80

()INV. ACT. NOMINAL. - 1,193.19

(-)INV. CAPITAL DE TRABAJO. - 14,716.07

(-) VEHICULO.

() IMPREVISTOS. - 611.88

(+) RECUPERACION CAPITAL DE TRABAJO.

(+)PRESTAMO.

(YAMORT. PRESTAMO. 5,035.13 |- 503513 |- 5035.13

FLUJO DE CAJA. - 77,708.93 | 2519320 | 22,263.60 | 24,858.01 | 32,582.21 [ 35,124.43

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Con el cuadro anterior demostramos que en el afio 1 se empezara obteniendo en el flujo de caja la

cantidad de $25.193,20, finalizando con un incremento de 20 % en el afio 5 obteniendo asi como

resultado $35.124,43, el cual demuestra la rentabilidad que tendré el restaurante reflejando el total en

efectivo al realizar sus gastos y pagos.

85




C. Valor Actual Neto (VAN).

Tabla 54-4: Valor actual neto.

CALCULO DEL VAN POSITIVO
Afos. |F. EFEC. Fc. Acuml. Fctr. Actualz. |F. Efct. Act.
0 -77708.93 1{- 70,567.50 |- 70,567.50
1 25193.20 1 22,877.96 |-  47,689.55
2 22263.60 0.825 18,359.59 |- 29,329.96
3 24858.01 0.749 18,615.20 |- 10,714.75
4 32582.21 0.680 22,157.24 11,442.49
5 35124.43 0.618 21,690.93 33,133.42

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

El VAN es un indicador financiero el cual mide los flujos de los ingresos y egresos dando como

resultado la suma de los valores del flujo de caja del afio 1 hasta el afio 5 el que se realizé utilizando

la formula la cual nos ayuda a demostrar el factor acumulado actualizado cuya finalidad nos indica

que el proyecto es viable ya que al restar su valor inicial se obtuvo un valor positivo con ganancia de

$33,133.42.

D. Tasa Interna De Retorno (TIR)

Tabla 55-$: Tasa interna de retorno.

CALCULO DEL TIR

TIR

| 25%

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

El TIR de este proyecto es de 25% la cual supera a la tasa de interés vigente en el mercado que

corresponde al 12% por lo cual se concluye que el proyecto es rentable.

E. Tasa Minima de Rendimiento (TMAR)

La tasa minima de rendimiento que refleja el porcentaje minimo que los inversionistas recibiran por

el capital invertido en el proyecto.
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La tasa minima se espera que sea igual al costo promedio ponderado de la institucion del crédito.

Tabla 56-4: Costo promedio ponderado de capital.

ARIOS FLUJO OPERACIONAL VAR
TMAR 12%
Inv.Inicial (77,708.93) (77,708.93)
1 25,193.20 22,493.93
2 22,263.60 19,878.21
3 24,858.01 22,194.66
4 32,582.21 29,091.25
5 35,124.43 31,361.10
TOTAL 62,312.51 47,310.34

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Para la creacion del restaurante “DELEITES Y SABORES” la tasa minima de rendimiento con
financiamiento corresponde a $ 62,312.52 es el promedio de la participacion de la inversion la cual
nos ayuda a cubrir nuestras deudas a corto plazo.

87



F. Periodo Real de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Tabla 57-4: Periodo real de recuperacion de la inversion.

ANOS Fctr. Actualz. | F. Efct. Act.
0 - 77,708.93 |- 77,708.93
1 22,877.96 |- 54,830.98
2 18,359.59 |- 36,471.39
3 18,615.20 |- 17,856.19
4 22,157.24 4,301.05
5 21,690.93 25,991.99
3| ANOS 3
1| MESES 1
18 | DIAS 18

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

El periodo de recuperacion de la inversion se calcula mediante la suma de los flujos actualizados.
Dando como resultado un valor positivo, esto significa que el periodo de recuperacién de la inversion

se dara después de 3 afios, 1mes y 18 dias.
A. Relacion Beneficio Costo (R/C)

Tabla 58-4: Relacion beneficio/costo.

CALCULO. | Relac. B. C.

BENEFICIO COSTO. 1.14 0.14

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

Esta relacion involucra a los ingresos y egresos del restaurante, los egresos incluyen la inversion
inicial realizada, en la cual se determiné que por cada dolar invertido habra 0.14 ctvs. de ganancias,

siendo restable su inversion.
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Tabla 59-4: Punto de Equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO
COSTOS FIJOS 14570.36
PRECIO 2.43
COSTO VARIABLE 0.62
PUNTO DE EQUILIBRIO 8,049
UTILIDAD -

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

Tabla 60-4: Unidades.

UNIDADES | VENTAS | COSTOS FIJOS | COSTOS VARIABLES | COSTOS TOTALES | UTILIDADES
1000 2,428.83 14,570.36 618.71 15,189.07 |- 12,760.24
2000 4,857.66 14,570.36 1,237.41 15,807.78 |- 10,950.12
3000 7,286.48 14,570.36 1,856.12 16,426.49 |- 9,140.00
4000 9,715.31 14,570.36 2,474.83 17,045.19 |- 7,329.88
5000{ 12,144.14 14,570.36 3,093.54 17,663.90 |- 5,519.76
6000{ 14,572.97 14,570.36 3,712.24 18,282.61 |- 3,709.64
7000 17,001.79 14,570.36 4,330.95 18,901.31 |- 1,899.52
8000{  19,430.62 14,570.36 4,949.66 19,520.02 |- 89.40
9000]  21,859.45 14,570.36 5,568.36 20,138.73 1,720.72
10000  24,288.28 14,570.36 6,187.07 20,757.44 3,530.84
11000]  26,717.10 14,570.36 6,805.78 21,376.14 5,340.96
12000]  29,145.93 14,570.36 7,424.49 21,994.85 7,151.08
13000]  31,574.76 14,570.36 8,043.19 22,613.56 8,961.20

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
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Gréafica N° 23 punto de equilibrio.
Elaborado por: (E. Balseca, 2018).

ANALISIS:

El punto de equilibrio permiti¢ identificar que el restaurante deberd alcanzar ventas de $21.859.45

que corresponde a 9000 platos tipicos para de alli empezar percibir utilidades 1,720.72 ddlares.
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I1. Evaluacién Social.

A. Analisis e Indicadores.

La evaluacidon social ayuda a determinar el nivel de disminucion de desempleo en este caso de la

ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, de esta manera se abrirdn nuevas plazas de trabajo,

dando la oportunidad de un crecimiento econémico social a las familias pertenecientes a dicha

provincia.

Tomando en cuenta que los productos de la serrania ecuatoriana dando asi la oportunidad de difundir

la gastronomia de dicho cantén y apresurando de estd ampliando el mercado en la ciudad de

Riobamba.

Tabla 61-4: Evaluacién social

EVALUACION

PERSONAS EMPLEADAS EN EL PROYECTO

SOCIAL

PERSONAS DESEMPLEADAS

164,209

0.0024%

Elaborado por: (E. Balseca, 2018).
1. Evaluacion Ambiental

A. Analisis Indicadores.

En la evaluacién ambiental se dio a conocer las mitigaciones para evitar el inadecuado manejo de los

desechos solidos del restaurante, elaborando un plan de manejo de residuos para de esta manera dar

una solucién al problema y reducir el nivel de impacto ambiental contribuyendo de cierta manera a

nuestro ecosistema.
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CONCLUSIONES

Mediante el estudio de mercado se extrajo informacion sobre el nivel de conocimiento de la
comida tipica de la serrania ecuatoriana y aportando a la sapiencia sobre una parte de la
cultura ancestral de este pueblo.

A través de los estudios plasmados se manifesto en el estudio técnico: la capacidad de
produccién, el tamafio del restaurante y en el estudio administrativo se detallé las funciones
y responsabilidades del personal que requiere el restaurante, en el estudio legal se conocid
los diferentes permisos de funcionamiento que necesita el restaurante, en el estudio
ambiental se determiné las medidas de mitigacion para reducir el impacto ambiental que
producira el restaurante, en el estudio econémico financiero se demostré la factibilidad del
proyecto al obtener el VAN positivo que corresponde a 25,991.99 , TIR de 25% , RB/C de
0.14.

Se concluyd mediante el estudio financiero la viabilidad del proyecto arrojando resultados
positivos para la creacion y desarrollo del restaurante.

Mediante la creacion del manual de funciones se asegura la aplicacion de las buenas practicas
de manufactura logrando dar conocimientos béasicos al personal que labora en el restaurante
concluyendo de este modo garantizar que el producto a ofrecer tenga altos indices de calidad

y calidez contribuyendo de esta manera a mantener y mejorar la salud de los turistas.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a las nuevas generaciones implementar ideas innovadoras rescatando y dando
a conocer la cultura gastronémica de la serrania ecuatoriana para el desarrollo socio-

econémico del pais.

Se recomienda desarrollar los siguientes estudios para el desarrollo del proyecto, el estudio
técnico y tomar en cuenta la capacidad exacta de produccion para evitar pérdidas y mermas
de productos, en el estudio administrativos realizar un correcto organigrama estructural de
acuerdo a las necesidades del restaurante para su buen funcionamiento, en el estudio legal
obtener todos los permisos de funcionamiento para evitar problemas legales, en el estudio
ambiental se debe tomar las medidas de mitigacién para evitar un impacto ambiental
producido por el restaurante, con el estudio econémico financiero se puede verificar la

viabilidad del proyecto para realizar su implementacion.

Se recomienda tomar en cuenta los diferentes indicadores del estudio financiero ya que mide
la factibilidad y viabilidad que tendré el restaurante en el mercado.

Se recomienda realizar capacitaciones y elaborar un manual de funciones y reglamentos

internos para el personal que va a laborar en el restaurante poniendo en practica a diario todo

lo impartido y aprendido.
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ANEXOS

Anexo N° 1 Encuesta de factibilidad

PROPUESTA PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE DE COMIDA TIPICA DE
LA SERRANIA ECUATORIANA, PROVINCIA DE CHIMBORAZO, 2018
El proposito de esta Encuesta es obtener informacidn para determinar la factibilidad que tiene a

creacion de un restaurante de comida tipica de la serrania ecuatoriana en la provincia de Chimborazo.

INSTRUCCIONES: lea detenidamente cada una de las preguntas y marque con una x en el

paréntesis g indique su respuesta.

PREGUNTA N°1 ;Le gustaria que exista un restaurante tipico utilizando técnicas y
preparaciones de la serrania ecuatoriana?
Si() No ()

PREGUNTA N°2 ¢ Conoce usted algtin plato tipico de la serrania ecuatoriana de conocerlo cual
es de su preferencia?
Si() No ()

PREGUNTA N° 3 ;Si se llegara a implementar el restaurante de comida tipica en el canton
Riobamba usted estaria dispuesto a consumir en este establecimiento?
Si() No ()

PREGUNTA N% ;Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato fuerte tipico de la serrania
ecuatoriana?

3,00 () 3,50( )

4,00 () 5,00 ()

PREGUNTA N° 5 ¢En promedio de cuanto estd dispuesto a consumir semanalmente en un
restaurante que ofrezca comida tipica de la serrania ecuatoriana?

30,00 () 40,00 ()

50,00 () 60,00 ( )



PREGUNTA N°6 ¢Con que frecuencia visita los restaurantes de Riobamba?
Una vez por semana () Dos veces alasemana ()

Tres veces por semana ( ) mas de tres veces ( )

PREGUNTA N°7 ¢le gustaria que se implante servicio a domicilio en el restaurante de
Si() No ()

PREGUNTA N° 8 ¢ En qué lugar le gustaria que se encuentre el restaurante?
En la estacion del tren () Parque infantil ()
La politécnica () terminal terrestre ( )

PREGUNTA N° 9 ¢ Le gustaria que el restaurante cuente con juegos recreativos para los nifios?

Si() No ()

PREGUNTA N° 10 ¢Usted ha accedido a restaurantes que ofrezca gastronomia tipica Si ( )

No ()

PREGUNTA N° 11 De los restaurantes mencionados anteriormente ¢usted se encuentra

satisfecho con el servicio que ofrecen?
Si() No ()

PREGUNTA N° 12 ¢en qué medios de comunicacion le gustaria que se realice la publicidad del

restaurante?
Si () No ()

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
Eaborado por: (edwin balseca )

Anexo N° 2 Promociones del restaurant “DELITES Y SABORES”



OBJETIVO: Captar clientes potenciales incrementando nuestros ingresos.

PLANTEAMIENTO DE LA PROMOCION: A través de las promociones lograremos captar clientes
potenciales y hacerlos leales.

Por la compra de un postre gratis una
P . P & Publicidad en redes sociales.
bebida. Martes
25% de descuento en bebidas
. Entrega de volantes. »
alcohdlicas. Miércoles
Por la compra de un plato fuerte gratis

Publicidad por medio de la prensa.

un postre de chocolate. Jueves
30% de descuento n platos a la carta. Descuentos en platos ala carta. Viernes
2x1en postres. Promocién 2x1. Sdbado

Eaborado por. ( Edwin balseca)



Anexo n° 3 Recetas estandar



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Codigo  |NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Caldo de pata deres FECHA DE ELABORACION: 27 - 02 - 2018 |# pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
. . Técnicas culinarias COSTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Pataderes 100 gr lavada humedo hervir 53,00c/u 51,50
2 Cebolla blanca 20) gr corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 cf/u 50,20
3 Cebolla paitefia 20 Br corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 cfu 50,30
4 Mote 50 Br pelado humedo hervir $1,00¢/lb 50,19
5 Orégano 3 ar pesado $0,05¢c/u 50,05
6 Mani 6 gr molido $0,01¢c/gr 50,10
7 Leche 100 cc medido 50,80 ¢/t 50,15
] Cilantro 3 gr pesado 50,05 cfu 50,05
9 Ajo 3 ar corte fine brunoise medio graso saltear 50,05 ¢fu 50,05
10 Fondo oscuro 1/2] It medido 50,80 ¢/t 50,35
11 Sal, pimienta y comino c/n pesado $0,05¢c/u 50,15
12 Manteca de chancho 10 Br pesado medio graso freir 50,01 ¢c/gr 50,12
13 Achiote 10 ar medido 52,00 ¢/t 50,10
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL $3,31
1. Mise en place. NETO|
2. Omener.un fonFio de res y realizar ur} refrito a base de cebolla colorada, cebolla blanca, pimientos, manteca de chancho, aji, ajo, sal, pimienta, COSTO POR 51,66
comino, apio, achiote, tomate concassé, leche.
3. Cocinar las patas de res en olla de presidn con vinagre y sal por 40min aproximadamente. PAX
4. Con un poco del caldo de pata licuamos una porcidn de mote, pasta de mani'y refrito basico para agregarlo posteriormente al caldo y obtener el
sabor caracteristico de la preparacion. UTILIDAD 23% 50,55
5. Rectificar sabores. VA 12% 0,27
6. Servir con un poco de mote y picadille (cebolla blanca, cilantro, perejil).
P.V.P 52,48




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

,./ *J"—“‘“\ FACULTAD DE SALUD PUBLICA .
H m i) ESCUELA DE GASTRONOMIA N\ ¥ )
) &/ . -
\___ 4 FICHA DE RECETA ESTANDAR et
Codigo  |NOMBREDELA/S PREPARACION/ES: Cecina Lojana FECHA DE ELABORACION: 20 - 02 - 2018 |# pax:2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTEX POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
, . Técnicas culinarias CosTo
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION , COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Carne de cerdo 300 or limpia fileteado §2,50¢/lb 51,40
2 Sal, pimienta y comino ¢/n pesado 50,05¢c/u 50,15
3 Yuca 200) gr pesado/corte medium dice hamedo hervir 51,00¢/lb 50,40
4 Cebolla perla 50 ar corte fine julienne 50,10¢/u 50,50
5 Tomate rifidn 100 gr lavado/corte small dice himedo pochado 50,10¢fu 50,45
6 Limdn 4 u lavado/zumo $0,05¢/u 50,20
7 Aceite de oliva 25 or medido $6,00¢/1t 50,30
8 Cilantro y perejil 20) ar desinfectado/corte 50,08¢/u 50,15
9 Naranja 2 u lavado/zumo 50,15¢/u 50,30
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL $3,85
1. Mise en place. NETO|
2. Cortar enjulianala c.ebolla parala ensalada.mcoger el tomate eq concas.se. . ) o . COSTO POR 51,93
3. La mitad del refrito licuarlo con el tomate; afiadir mostaza, aceite de oliva, cilantro, perejil y zumo de limdn o naranja. PAX
4. Marinar la carne en el adebo ya realizado y cocer la yuca.
5. Dejar secar |a carne al sol por 3 horas y asarla al carbdn.
6. Rectificar sabores. UTILIDAD 33% $0,64
7. Servir con yuca, ensalada de cebolla con tomate concassé y lechuga. VA 12% 50,31
P.V.P $2,83




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

/7 FACULTAD DE SALUD PUBLICA : -'Q'?{_\f_‘]
¢ ﬁ 5 ESCUELA DE GASTRONOMIA ¥
e FICHA DE RECETA ESTANDAR &p;cﬂ
Cédigo  |NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Papas con cuero FECHA DE ELABORACION: 20 - 02 - 2018 |# pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
. . Técnicas culinarias COSTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Cuero de cerdo 400 ar lavado/carte humedo hervir 51,50 ¢/lb 51,25
2 Papa chola 400 gr corte humedo hervir 50,50 c/lb 50,50
3 Cebolla blanca 20 ar corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 ¢/u 50,25
4 Cebolla paitefia 40) ar corte julienne medio graso saltear 50,10 c/u 50,40
5 Manteca de chancho 20 gr pesado/medido medio graso freir 51,50 c/u 50,25
6 Quesa fresco 20| ar pesado rallar 50,40¢/u 50,25
7 Achiote 30 cc medido $2,00c/It 50,35
8 Mani 30 ar malido $1,25¢/lb 50,40
9 Ajo 2) ar corte fine brunoise medio graso saltear $0,05¢c/u 50,10
10 Cilantro y perejil 8 ar corte 50,08 ¢c/u 50,15
11 Sal, pimienta y comino c/n pesado 50,07¢c/u 50,20
12 Maicena 2) ar pesado 50,80 ¢/lb 50,05
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL 54,15
1. Mise en place. \ Jeam | NETO|
2. Cocerenun me@lo acuoso las papas s.m .que estas plerdaq sumforma. . . . . N . COSTO POR 5208
3. Cortar en brunoise la cebolla blanca, juliana la cebolla paitefia y realizar un refrito con manteca de chancho, achiote, ajo, sal, pimienta, comino, PAX
cilantroy perejil.
4, Realizar una salsa con la pasta de maniy el refrito. $0,69
5. Cocer el cuero en olla de presién por 20min y cortar para afiadirlo a la salsa de mani. UTILIDAD 33%
6. Rectificar sabores. VA 12% $0,33
7. Rallar el queso y servir.
P.V.P $3,10




FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Codigo NOMBRE DE LASS PREP‘ARACI@N/ES: Cuy marinado y asado FECHA DE ELABORACION: 20 - 02 - 2018
TIPO DE MEMNU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO |OTROS (especificar):
Ambiente Refrigeracion X Congelacidn Otros
. . Técnicas culinarias COSTO
N PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Cuy 1 u peladofeviscerado/lavadao SECO asar S 450cfu S 4,50
2 Cerveza 198 cc medido 51,25 cfu 50,50
3 Sal 33 gr pesado S 1,00 c/kg 50,25
4 Papa chola o cecilia 429 gr corte medium dice himedo hervir 50,50 ¢/lb 50,45
5 Achiote 7 gr medido 5 2,00 c/lt 50,15
6 Ajo 1 or pesado fine brunoise medio graso saltear 50,05 cfu 50,05
7 Leche 248 or medido 50,80 ¢/t 50,40
8 Crema de leche 17 or medido 5270/t 50,25
9 Cebolla blanca 33 or pesado fine brunoise medio graso saltear 50,10 cfu 50,20
10 Cilantro 10 or corte 50,05 cfu 50,20
11 Aji 7 or corte fine brunoise medio graso saltear % 0,05 cfu % 0,05
12 Pimienta y comino c/n pesado % 0,05 cfu S 0,10
13 Mani 33 ar molido himedo hervir s 1,50 c/lb S 0,37
14 Manteca de chancho 8 ar pesado/medido medio graso freir s 1,00 c/lb $0,12
15 Pan 1/4] u molido S 0,05 cfu $ 0,05
16 Lechuga 1/4] u desinfectado/corte chiffonade S 0,60 cfu S 0,08
17 Tomate rindgn 1/2 u corte small dice humedo pochado 5$0,10c/fu 50,10
18 Cilantro y perejil c/n corte S 0,05 cfu 50,10
19 Arroz 1/2 Ik lavado/tamizado humedo hervir s 0,50c/lb $0,25
PROCESO DE PREPARACION: DISEND MONTAJE: COSTO TOTAL| 58,07
1. Mise enplace. NETO!
Z. Realizar unrefrito a baze de: ajo. cebollablanca, cilantra, aji, zal, pimienta, comine, tomate concaszé, cilantra v pereiil
3. Cocinar enun medio acuoso las papas v amoz. COSTO POR)| S 4,04
4. Licuar el refrita [mitad) con cerveza y pasta de mani. PAX
5. Adobar el cuy v dejarlo reposar por 30min.
B. Asar en el harno o al carbdn,
T. Rectificar sabares.
3. Sieruir, UTILIDAD 33% 5133
IVA 12%)| S 0,64
PP 35,01




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
Codigo NOMBERE DE LA/S PREPARACION/ES: Fritada de Cerdo FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018 |ﬁ pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacidn Otros
. . - Técnicas culinarias COSTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Carne de cerdo (pierna) 400 gr lavado medium dice medio graso freir $2,95¢/lb 52,50
2 Ajo 10 gr corte fine brunoise medio graso freir 50,01 ¢/gr 50,10
3 Cebolla paitefia 20 gr corte fine julienne medio graso saltear 50,10 c/u 50,25
4 Cebolla blanca 20 ar corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 c/u 50,10
5 Manteca de cerdo 80| ar corte medium dice medio graso freir $0,01c/u $0,30]
6 Sal, pimienta y comino c/n pesado $0,10¢c/u $0,30]
7 Papa chola 200 ar lavado/corte seco haornear 50,40c/lb 50,40
8 Mote 120 ar pelado humedo hervir $1,00c/lb 50,30
g Maiz (tostado) A0 ar tostado medio graso freir 50,01c/gr 50,45
10 Maduro 20| ar pelado medio graso freir $0,15¢c/u 30,15
11 Lechuga 20| ar lavado/desinfectado chiffonade 50,60 c/u 50,15
12 Tomate rifion 20 gr lavado humedo hervir $0,25¢c/u 50,25
13 Chicha 30 o medido $1,00c/lt 50,30
14 Cerveza 30 cc medido $1,25¢c/u 50,30
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL| $5,85
1 Mize en place. - NETO|
2. Limpiar, lavar, v cortar la carne de cerdo en dados grandes. o \
3. La grasa obtenida de |a carne de cerdo |a utilizamos cormo base para cocinar |a fritada junto con manteca de cerdo =i fuese necesario. COSTO POR $2,93
4. Condirnentarnas | fritada con ajo macho, ceballa blanca, cebolla paitefia, sal. pirmienta v corning. PAX]
5. Dorarmos el tostado, cocinamos el mote v opcional la papa la cocinamos igual gue |a fritada o enviamos al horna.
E. Freir los maduros v preparar un chiriucho a base de lechuga, tomate, ceballa, chicha v cerveza,
7 F!ec:tl.flcar éabores UTILIDAD 33%| $0,97
8. Servir la fritada acompafiado con maduro, patacones, raote u tostado, VA 12% 50,47
P.V.P| 54,37




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

e
2

ESPon
Codigo NOMBRE DE LA/S PHEPAHACIE)NIES: Guatita FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018 I# pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO  |0TROS [especificar):
X
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
. . Técnicas culinarias COSTO
N*- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION , COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Panra de res 260 gr lavada hiumedo hervir S 450 c/lb S 2,00
2 Leche 60| cc medido 5 0,85 cflt 50,65
3 Huevos 2 u desinfectados/cascados hiumedo hervir 50,13 cfu 50,26
4 Cebolla blanca 40| Er corte fine brunoise medio graso saltear 50,10cfu 50,25
5 Fapas 100 gr corte medium dice humedo hervir 50,40 cflb S 0,40
5] Mani 20| gr tostado/molido hiumedo hervir $ 0,01 cfgr 50,25
7 Ajo 4 or corte fine brunoise medio graso saltear 50,04 cfar 50,15
3 Aji 3 or corte fine brunoise medio graso saltear 5 0,05 cfu 50,05
9 Achiote 20| cc pesado $ 2,00 cflt 50,10
10 Cilantro c/n lavado y desinfectado 50,05 50,05
11 Orégano c/n lavado S 0,05 50,05
12 Vinagre 20 cC medido % 0,01 cfgr $0,15
13 Arroz 200 or lavado y tamizado humedo hervir 50,52 c/lb 50,25
14 Tomate rifidn 1 u lavado small dice humedo pochado 50,15 ¢c/u 50,15
15 Cebolla paitefia 40| or corte fine brunoise medio graso saltear 50,10 cfu 50,20
16 Liman 1 u lavado/zumo S 0,05 cfu 50,05
17 Lechuga 1/4 u lavado/desinfectado chiffonade 50,60 cfu $0,15
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL 55,16
1. Mize en place. NETO
2. Cocinar el arroz en medio acuosa [absorcidn o escurridal.
3. Lavarylimpiar la panza de res para cocinarla de 20 a 3omin en olla de presidn. COSTO POR $2,58
4. Cartar la ceballa blanca, cebolla paitefia, ajo, aji en fine bruncise, repicar el orégano v cocinar el tomate en concassé, PAX]
5. Safreirlacebolla blanca, cebolla paitefia, ajo, aji; afiadirla panza de res; saltear canstantemente el resta de condimentos o sabores v agregamos las papas junto
conla pastade mani.
. Cartamos la lechuga en chiffanade, mezelamos con el tomate y unas gotas de vinagre para servir con la guatita, UTILIDAD 33%| 5 0,85
T Flect.ific:ar sabclres. . VA 12% 5 0:41
8. Servir acompaiiado con un huevo cocinado v aguacate.
PV.P § 3,84




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
m ESCUELA DE GASTRONOMIA
&H it FICHA DE RECETA ESTANDAR
Codigo |NOMBRE DE LA/S PREPARACIC’JNIES: Mote Sucio FECHA DE ELABORACION: 13 - 02 - 2018
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO  |OTROS (especificar):
X
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracién X Congelacién Otros
. . . Técnicas culinarias COSTO
N*- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION i COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Mote 200 gr pelado himedo hervir $1,00¢/lb 50,50
2 Cebolla blanca 40 gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10c/u $0,25
3 Cebolla paitefia 20 gr corte fine brunoise medio graso saltear $0,10c/u 50,30
4 Mapahuira 40 gr pesado/medido medio graso freir $2,00¢/lb $0,35
5 Tomate rifién 20 gr lavado small dice himedo pochado $0,15c/u $0,15
6 Ajo 1 gr corte small dice medio graso saltear $0,05¢/u 50,05
7 Cilantro y perejil 16 gr lavado/desinfectado $0,05¢/u 50,10
8 Sal, pimienta y comino c/n pesado $0,05¢/u $0,15
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL 51,85
1. Mise en place. . NETO
2. Picar en brunoise la cebolla blanca, cebolla paitefia, ajo, cilantro y perejil. COSTO POR $0,92
3. En un sartén de teflon calentamos el mote y afiadimos los ingredientes anteriormente mencionados junto con el huevo PAX
precautelando que la preparacién la obtengamos seca.
4. Rectificamos sabores.
. UTILIDAD 33% 50,30
5. Servir.
IVA 12% $0,15
P.V.P $1,37




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

EACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Codigo NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Llapingacho FECHA DE ELABORACION: 06 - 02 - 2018 #pax: 2
TIPO DE MENU: BOCADITO EWNTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO  |0TROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros

N*- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION | Técnicas culinarias aplicadas | COSTO REFERENCIAL L COSTO TOTAL

1 Charizo 75 ar corte medio graso freir 50,02 cfgr 5175

2 Papa chola 225 ar lavado/corte medium dice himedo hervir $0,40¢c/lb 5040

3 Manteca de chancho 3 ar pesado/medido medio graso freir 50,01 c/fegr 50,10

4 Queso fresco 45 gr corte rallar 5045 cfu 5045

5 Huevos 1 u desinfectados/cascados medio graso freir 50,15 cfu 5015

6 Cebolla blanca 27 ar corte fine brunoise medio graso saltear 5010c/u 50,35

7 Cebolla paitefia 15 ar corte fine brunoise medio graso saltear 50,10¢c/u 50,20

2 Tomate rifign 27 ar lavado/corte small dice himedo pochado 50,15 cfu 50,30

9 Limén 1 u lavado/zumao 50,05 c/u 5005

10 |Aguacate 1/2 u corte 50,40 cfu 50,20

11 Pan 1/4 u molido licuar $0,20¢c/u 50,05

12 Mani 4 ar tostado/molido himedo hervir 50,01 c/fegr 50,10

13 Leche 1/4] It medido himedo hervir 50,80/t 50,20

14 Lechuga 1/4 u desinfectado/corte chiffonade 50,60c/u 50,20

15 Sal y pimienta c/n pesado 50,05 c/u 50,10

16 Perejil 5 ar desinfectado/corte 50,01 cfgr 50,05

17 Achiote 5 cc medido $2,00c/lt 50,10

18 Harina de trigo 2 ar pesado tamizar 50,05 c/gr 0,10
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAJE: COSTO TOTAL NETO| 54,85
1 Mize en place. F '
2 Cocinar enunmedio acuoso |a papa chola(aplastarla) v el aroz. -
3. Realizar un refrito con cebollablanca y paitefia, pasta de mani, tomate concassé, sal, pimienta; mezelar con leche hasta obtener una salsa. COSTO POR PAX] $2,43
4. Sellar con harina los extremos del chorizo w dar unaligera coccidn,
5. Darforma a las papas yrellenarlas con queso
E. Freir el choriza, husvo ycortar enrodajas el aguacate.
T. Rectificar sabaores. . UTILIDAD 33% S 0,80
8. Servir tortilas de papa, husva, aguacate, charizay una enzalada fresca de ceballa ytomate concassé. VA 12% 5039

PP $ 3,62




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMEORAZO

’-1 FACULTAD DE SALUD PUBLICA e
r ESCUELA DE GASTRONOMIA $
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
Cédigo |[NOMBRE DE LAIS PREPARACIONIES: Szco de Chivo FECHA DE ELABORACIOM: 13-02 - |# pax: 2
TIPO DE MENO: [BOCADITO EMTRADA FLATO POSTRE MEMU COMPLETO | OTROS [especificar):
FUERTE =
L.UN!:.I:I—_WALIUN Arnbiente Refrigeracian * Congelacion Otros
Técnicas COS5TO
N- PRODUCTO CANTID | yipap | MISE ENPLACE|  CORTE METODD DE culinarias | REFEREN| S02T10
AD COCCION . TOTAL
aplicadas CIAL
1 Carne de chiva 1 b |avada rmedium dice hirnedo hervir fes0de [ $ 250
2 Arroz 140 ar lavadoftamizado hiimedo hervir $0.80clb $0.40
3 Ceballa colorada [=21] ar corke fire brunaise rmedio grazo zaltear $ 0.0 chy $0.30
4 Cebolla blanca 4 ar carte fine brunoise medio graso zaltear $ 0,90 cu $0.25
5 Taornate rifidn [=21] ar |avada zrmall dice hlmedo pochada 3010 chy $0.25
B Firniento rojo v verde 30 ar carte fire brunoise medio graso zaltear $0.05 $ 0,50
7 Lechuga 20 ar desinfectadolcarte chiffonade 4 0,60 clu $0.05
a Limon 20 ar lavadofzumo $ 0,05 clu $0.10
9 Aguacate a0 ar zorte $0,25 clu $0.25
0 Fapas 00 ar corte medium dice himedo hervir $0.50dlb $0.25
i Aji 1 " zorte fire brunoise rmedin grasa =altaar 40,05 clu $0.05
12 Fimienta dulce 2 u rmolido $ 0,03 clu $0.05
13 Clava de olar 1 L rnolido 40,05 clu $ 0,05
14 Achiote a0 ar rmiedido $ 2,00t $0.10
L] Fanela 30 ar pesado $150dlb 0,15
1 Cerveza 40 oo rmedida $1.25 cy $ 040
17 Jugo de naranjilla 40 [e3 medido $0.05 clu $0.40
18 Chicha 40 oo rmedida $1.50 clt $0.25
19 Ajo 4 ar peszado fine brunoise medio graso zaltear $0.05 clu $0.05
20 |Manteca de chancha 10 ar pezada rmedio graso freir $1.75dlb $0.20
2 Cilantro 2 ar peszado 0,05 $0.05
22 |Orégana o pezada 0,05 $0.05
23 Sal v comino on pezado $0.05 ou $ 0,10
r?ﬂgffns?azf FREFARACION: DISEND MONTA.JE: EDSTDr $E6.85
é. Flt‘ali::.rF:os t;:matts en concassé, corkar en brunoise la cebolla blanca, cebolla colarada, pimicntos, ajo p dados medios las papas. TOTAL
3. Sofreir la cebolla blanca, ceballa paitefia, pimicntes, ajos en manteca de chancho con sal, pimicnta, comine hasta que s¢ cristalicen w afiadir las papas hasta que se COs5TO $3.43
:“‘."'S":I:t:::Icaoc‘:rr:ee;ehc‘hi"\::r::-:.sglanl con juge de naranjilla o chicha, POR PAX
5. dfadit 3 |a preparacién anteriar chicha, juga de naranjilla, pimisnta dulce, media ol y un toque de corvezs cuidunde que esta wo haga amarga b preparacidn, dejar UTILIDAD
;‘.:‘Ic:;:::iE::rssuag;?:r:n;.l“:‘-ﬁadir cilantre, perejil p ordganc. 33% $113
T. Fervir el sece de chive acompafiade de arres, aguacate y opcional una ensalada de lechuga con tomate concazsd o madurs frite, IVA 12 $ 0,55

P.V.P[

3511




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

1 FACULTAD DE SALUD POBLICA, B
ﬂ ESCUELA DE GASTRONOMI A 3
FICHA DE RECETA ESTANDAR —
Cadigo |[NOMERE DE LAIS PREPARACIONIES: Seco de Pollo FECHA DE ELABORACION: 13-02- [# pax: 2
TIPO DE MENO: [BOCADITO ERTRADA FLATO FOSTRE MEMI COMPLETO | OTROS (especificar):
FLIERTE
'EUN'.:-I:I—_IVAL.IUN Armbiente Refrigeracion ® Congelacion Chtros
Técnicas COSTO
N*- PRODUCTO CANTID | \yipap | MISE ENPLACE |  CORTE METODO DE culinarias | REFEREN | ©OSTO
AD COCCION . TOTAL
aplicadas ClAL
1 Fallo 2 pz lavadolcorte rmedio graso zellar BEETEE 4 $1.20
2 Arroz 140 ar |avadaoltarnizado hirnedo hervir 3060 db $0.30
3 Fanteca de chanchao 20 ar pesaddmedido rmedio graso freir $ 0,02 dar $ 0,30
4 Fanela 4 ar rmalido $ 0,02 dar $0.10
] Achiote 10 1o} rnedido 2,00t F 0,15
5] Salza de tormate 4 ar rmedido $0.04 dar 015
7 Cilantro E ar corte 0,05 $ 0,05
a Perejil B ar carte 0.05 $0.05
9 Firnienta rojo u verde a ar ziorke julienine rmedin grazo zaltear $0.25 du $0.50
10 Lechuga 12 u corte chiffonade $ 0,60 cu $ 0.5
T Ceballa paitefia 40 gr corte fire brunoise rnedio grazo =altear 30,90 u 30,25
12 Tornate rifidn B0 ar lavadolcorte small dice hirnedo pochado F 0,90 ou $0.40
13 Ajo 15 ar pesaddmedido firne brunaize rmedio graso zaltear $ 0,05 cu $0.20
14 rantequilla 3 ar pesada 3 1.50 b $0.10
15 Mostaza 3 ar rnedido 0,03 cdar $ 0,10
& Cerveza 12 u rmedido $1.25 olu $0.40
17 Caormino 12 ar rmalido $ 0,01 cgr $0.10
13 Firnienta dulce 1 ¥ rnolido 30,05 cdu 0,05
L] albakhaca o peszado $0.05 du $0.05
20 Apio on pesada $ 0,05 cu $ 0,05
21 Aceite [=ia} rmedido 2,00 it 30,05
22 Canela [=ia} rnalido 30,05 cu 30,05
23 Clavo de olor o rnolido $ 0,05 cu $ 0,05
24 Sal v pirienta o pesado F 003 cu +0.05
PROCESO DE PREPARACION: DISEND MONT A.JE: COsTO $5.00
1. Mize en place. I TOTAL
2. Cortar e brunoize la ceballa paitefia v en juliana los pirnientos; zellar las pierna de pollo e un mirepaix con CcosTO 2,80
rnantequilla, zal, pinienta, cormino para la realizacidn de un refrito basico. POR PAX
3. Afadir zalza de tomate, panela, canela molida, olavo de olor v un poco de cerveza. UTILIDAD F0E2
4. Rectificar zabores u servir, 332 :
1VA 1277 3 0.40
P.v.P| $3.72




ESCUELA SUPERIOR POLITECHICA DE CHIMBORAZOD

-H J FACULTAD DE SALUD PI:IBLIFA b
™ ESCUELA DE GASTRONOMIA %
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
Cadigo |WMOMBRE DE LAIS PREPARACIONES: ‘Yaguarlocro FECHA DE ELABORACION: 27 - 072 - |1I pax: 2
TIPO DE MENO: |BOCADITO EMNTRADA PLATO POSTRE MEMI COMPLETO OTROS [especificar):
FUERTE ¥
CONSERYACION: Arnbiente Refrigeracidn * Congelacidn Ctros
Técnicas COSTO
Ne- PRODUCTO CANTID | jipap | MISE EN PLACE CORTE ME TODO DE culinarias  |REFEREN| 051D
AD COCCION . TOTAL
aplicadas CIAL
1 Papa chola o cecilia 12 kg corte mediurn dice hirneda herwir 040t [ 4 0.55
2 Leche 150 oo rnedida $ 0,80 ot $0.18
3 Crema de leche 10 oo rnedida $ 2,50 cllt $0.15
4 Locro base 1 It rnedida himeda hiervir $1.00 it $0.43
5 Aguacate 12 u corte $0,20 du $0.20
B Cebuolla blanca 38 ar corte fine brunoise medio graso zaltear $0,0 clu $0.40
7 hanteca de chancho 1 cda pezado medio graso freir $ 0,07 cdar 0.0
g Achiote 4 [ medido $2.00 dlt $0.06
9 fijo 3 ar pezado fine brunoize medio graso zaltear F0.05 du $ 005
L1 hi L u pezado fine brunoize medio graso zaltear F 0,05 du $ 0,05
1 Orégano o pezado F 0,05 du $ 0,05
12 Sal, pimienta u cornino o pezado F 0,05 du $ 0,05
13 Mani 4 ar rmolido $ 0,01 clar 0.0
14 |Menudo de barrego LE! u lavado 412,00 cfu 4 3.50
15 JCilantro, perejil, hierbabuena v laurel 30 ar corte 40,05 cu $0.30
16 |Harina A0 ar pesadaltamizado $ 060 clb $0.25
17 |Lirndn 2 u lavadolzumo $0.05 cu $0.15
L Sangre de borrego L& It redidao hirnedo al vapor F 350 dlt $1.00
13 hanteca de color 0, ar pesado medio graso freir $ 0,01 dgr $0.0
20 |Cebolla paitefia 20 ar pesado fine brunoisejulienne medio graso zaltear $0,0 clu $0.25
21 Tormate rifion 20 or pezado zmall dice hirmedo pochado $ 0,15 o $ 0,30
r;ﬂ?fﬁsizf PREPARACION: 1.._DISEF]I:I MONTAJE: CO5TO $8.22
2.. Flc‘ali:arpun rc‘Frito abase de ceballa colorada, ceballn blanes, pimicntas, manteca de chanche, aif, ajer, sal, pimiznta, coming, achicts, tomate cancazsé, leche. v TOTAL
. Limpiar &l menuda con harina, hisrbabuena p limdn para cocinarle en olla de presidn por 20min aproximadamente, CDSTD $ 4)11
:.. E::lilof:;n:cr:Idyeargcuf::-tlzcbrgs'i';:c;ir:t?dc: Ir::r:foyb:r-':l;:at:ll‘:?e‘::ccg::;o:ﬁad;i:tl U;P;‘;:;1:;:':‘:;;2“0"“2"& la dejames hervir de 5 Smin con un trozae de aji obteniendo el sabor POR PAX
picante de la preparacidn, UTILIDAD
:.ez‘::n:]az:ll;.gm cocinamos la misma en una bolsa de plistico agujerada una vez que se haya coagulade por 40min hasta alcanzar una temperatura inkerna de 62 2 G5Cy 3% $ 1'35
T.Enun sar.tén mediana meaclamas la sangre con manteca de chancha, cebolla Blanca, ceballa paitea, cilantro, perejil y bomake rifdn haska que esta s¢ haya secada un poce para IVA 1232 $ D,EE
padar zervirla,
&. Rectificar sabares.
3. Zervir conuna redaja de aguacate y curtide, PV P $6.13




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Codigo NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Sopa de quinua FECHA DE ELABORACION: 27 - 02 - 2018
TIPO DE MENU: BOCADITO ENTRADA | PLATO FUERTE X POSTRE MENU COMPLETO OTROS (especificar):
CONSERVACION: Ambiente Refrigeracion X Congelacion Otros
p . Técnicas culinarias COSTO
N°- PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION . COSTO TOTAL
aplicadas REFERENCIAL
1 Quinua 1] tz tostada 580 asar 50,50 ¢/1b 50,50
2 Papas 1/2| b corte medium dice humedo hervir 50,60 c¢flb 50,30
3 Osobuco de res 1/4 b medio graso sellar 53,00c/lb 50,80
4 Cebolla blanca 1/2] u corte fine brunoise medio graso saltear 50,10¢c/u 50,10
5 Mantequilla 1/2| cda pesado medio graso freir 31,75¢/lb 50,15
6 Leche 1/2| tz medido 50,80 cflt 50,20
7 Fondo 1/2| It medido 50,80 ¢/t 50,40
8 Cilantro ¢/n pesado 50,05¢c/u 50,05
9 Sal, pimienta y comino cfn pesado 50,05 cfu 50,15
10 Ajo c/n corte fine brunoise medio graso saltear 50,05 cfu 50,05
11 Manteca de chancho c/n pesado 51,50¢/lb 50,15
12 Achiote c/n medido $2,00c/lt 50,10
PROCESO DE PREPARACION: DISENO MONTAIE: COSTO TOTAL| $2,95
1. Mise en place. NETO|
2. En un sartén mediano realizamos un refrito a base de manteca de chancho, achiote, pimiento, cebolla perla, cebolla blanca, sal, pimienta y comino. COSTO POR 51,48
3. Con un poco de manteca de chancho tostamos la quinua con la papa y agregamos el género liquido (fondo de res).
4. Doramos el osobuco y afiadimos el refrito para saltear; afiadimos el género carnico a la sopa y dejamos cocer unos 30min aproximadamente. PAX
5. Rectificar sabores.
6. Servir. UTILIDAD 33% $0,49
IVA 12% 50,24
P.V.P $2,21]




