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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion propuso el desarrollo de un estudio de factibilidad para la creacion
del &rea de bar en el establecimiento Guagua Cuchara, ubicada en el sector La Mariscal de la
ciudad de Quito, el fin de la creacion consiste en potencializar el consumo de las distintas bebidas
alcoholicas destiladas que nuestro pais produce, en base a la preparacion de distintos cocteles.
Los diferentes estudios utilizados en el proyecto son los siguientes: estudio de mercado que
permitidé conocer el porcentaje de demanda insatisfecha con la aplicacion de una encuesta; El
estudio técnico establecio la capacidad que posee el local para la produccion teniendo como
resultado 91 productos diarios; El estudio administrativo y legal se determiné las areas y
funciones del establecimiento, asi como los requisitos legales necesarios para la apertura; en el
estudio ambiental se utiliz6 la matriz para la mitigacion de impactos ambientales que puede
ocasionar el establecimiento a corto y largo plazo; En el estudio financiero se tomé en cuenta los
presupuestos y evaluaciones indispensables para el emprendimiento dando como resultado una
inversion total de $ 13.907,16. un Valor actual neto (VAN) positivo de 53.782,16, tasa interna de
retorno (TIR) de 63,29%, relacion beneficio costo de $1,88 y por ultimo el periodo de
recuperacion se va dar en 0 afios, 9 mes y 2 dias. Con esto se concluye que el trabajo de titulacién
es totalmente viable conforme a los resultados financieros obtenidos. La importancia del mismo

radica en dar a conocer los distintos cocteles en base a licores propios del Ecuador.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS> <GASTRONOMIA>,
<ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>, <DESTILADOS>, < PAJARO AZUL>, <CULTURA
GASTRONOMICA>, <QUITO (CIUDAD)>.

XV



SUMMARY

The present thesis project proposed the development of a feasibility study for the creation of the
bar area in the Guanga Cuchara establishment, located in the La Mariscal sector of the city of
Quito, the purpose of the creation is to potentiate the consumption of the different distilled
alcoholic beverages that our country produces, based on the preparation of different cocktails.
The different studies used in the project are the following: market study that allowed to know the
percentage of unsatisfied demand with the application of a survey; The technical study established
the capacity of the premises for production, resulting in 91 products per day; The administrative
and legal study determined the areas and functions of the establishment, as well as the legal
requirements necessary for the opening; In the environmental study, the matrix was used to
mitigate environmental impacts that may result from the short and long term establishment; The
financial study took into account the budgets and evaluations essential for the enterprise, resulting
in a total investment of $ 13,907.16. A positive Net Present Value (NPV) of 53,782.16, internal
rate of return (IRR) of 63.29%, cost benefit ratio of $ 1.88 and finally the recovery period will be
given in 0 years, 9 months and 2 days. With this it is concluded that the thesis project is totally
viable according to the obtained financial results. The importance of it lies in making known the

different cocktails based on liqueurs from Ecuador.

Keywords: <MEDICAL TECHNOLOGIES AND SCIENCE>, <GASTRONOMY>,
<FEASIBILITY STUDY>, <DISTILLED>, <PAJARO AZUL> <GASTRONOMIC
CULTURE>, <QUITO (CITY)>.
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CAPITULO I

1. ASPECTOS GENERALES

1.1.Tema

Proyecto de factibilidad para la implementacién del area de bebidas en el resto-bar Guagua

Cuchara, en el cantén Quito, provincia de Pichincha, 2018.

1.2. Introduccion

La zona “LA MARISCAL?”, es uno de los lugares mas concurridos en todo Quito, este sector esta
repleto de varios turistas, estudiantes ademas de oficinas tanto publicas como privadas, dentro de
este pintoresco sector se encuentra un bar restaurante llamado Guagua Cuchara el cual empezé
en funcionamiento en principios del afio 2018 como una idea nueva y refrescante, ya que fue
muy buen acogido por la localidad comenz6 a tener una gran variedad de clientela lo cual denoto
un gran problema en el establecimiento, este problema se centr6 en la parte del bar ya que este
como tal no esté& preparado para ofrecer un buen servicio ya que no tenia una identidad, estilo y
carecia de una carta, por esto y por otros factores adicionales se ha realizado un estudio técnico y
de mercado para poder resolver dichos problemas, para cumplir las expectativas hacia los clientes
se realizé un estudio previo hacia nuevos mercados objetivos, ademas en este estudio se incluyo
a la actual clientela ya que esta es la mas importante porque de esto se sustenta el negocio, se
consideraron varios aspectos, como darle un enfoque relacionado hacia el nombre, se decidié
ocupar 3 tipos de destilados de cafia autoctonos de las 3 regiones del Ecuador (Costa, Sierra,
Oriente), con estos destilados procederemos a realizar diferentes tipos de cocteles artesanales, se
realizaron sesiones de grupo o también denominados “focus group”, para analizar sus preferencia
hacia los distintos cocteles artesanales realizados, con esto poder discernir de aquellos que son
agradables hacia el publico y los que por otra parte no son nada agradables, estas pruebas fueron
realizadas a 4 diferentes grupos de 8 personas cada uno, los participantes no estaban informados
sobre como estaban realizados los cocteles ya que estas sesiones de grupo son para evaluar los
sentimientos y la participacién captada de los clientes hacia el producto que se ofrece,
adicionalmente los combindndolos con picadas del menuU del bar restaurante, esta iniciativa fue
muy bien acogida por los participantes los cuales se sintieron muy a gusto con los cocteles y las
picadas, esta investigacion arrojo diferentes datos muy importantes para la readecuacién de la

parte del bar, las cuales fueron que cocteles podrian estar en la carta y cuéles no, si la cocteleria



aplicada va de acuerdo con la carta “picadas” del bar restaurante, en qué grado de resaca se
encontro el cuerpo por el alcohol el siguiente dia y por ultimo un informativo del proyecto que se
realizaba, a lo cual todos quedaron muy sorprendidos de que estos cocteles estaban hechos a base
de destilado de cafia ya que aqui en el Ecuador para mucha gente la percepcion de este licor es
como lo criollo, lo tltimo por tomar, pero con gran aprecio se dieron cuenta que se pueden realizar
cocteles los cuales sepan muy bien con estos destilados de cafia, con esto se puede ayudar al
pequefio productor que dia a dia realiza su pequefio destilado en cada una de las regiones del
Ecuador y por qué no algun dia ser que el destilado de cafia sea una bebida insignia de Ecuador

la cual se pueda exportar a diferentes paises.



1.3.  Objetivos

1.3.1. Obijetivo general

Ejecutar el estudio de factibilidad para la implementacién del area de bebidas en el resto-bar

Guagua Cuchara, en el canton Quito, Provincia de Pichincha.

1.3.2. Obijetivos especificos

o Desarrollar el estudio de mercado que ayude a conocer la demanda insatisfecha.

e Identificar las técnicas basicas en el area de cocteleria.

¢ Implementar una carta de bebidas en el area del bar a base de 3 licores destilados de cafia de
las 3 Regiones del Ecuador.

o Disefiar el estudio técnico, legal, ambiental, financiero y administrativo para la
implementacion del &rea de bebidas en el resto-bar Guagua Cuchara.

e Determinar la viabilidad econdmica, financiera y social del proyecto.



CAPITULO I

2. BASES TEORICAS

2.1.Marco tedrico

2.1.1. Restobar

2.1.1.1. ;/Qué es un resto bar?

El comin mente denominado restobar es un establecimiento que ofrece una gran variedad de
platos a la carta, asi también como una gran variedad de bebidas tanto alcohdlicas como no
alcoholicas, estos establecimientos suelen estar acompafiados de musica y un ambiente acogedor

en donde se sirven pequefios aperitivos antes de la comida principal (Gonzalez, 2013, p. 76).

Relacién restaurante con bar o cafeteria.

Son dos departamentos en principio independientes ya que cada uno tiene su propio organigrama
y sus funciones bien definidas. La relacion que se establece entre estos dos departamentos esta
relacionada a los servicios que en determinados momentos restaurante solicita a cafeteria para el
servicio de cafés o infusiones. Siendo bar-cafeteria quien los elabora y el personal de sala el que

los sirve (Gonzélez, 2013, p. 76).

2.1.1.2. El Restaurante

Segln la Ley de ordenacidn turistica de restaurantes (Orden del 17 de marzo de 1965), en su
Avrticulo 1°, los restaurantes quedan definidos como: «aquellos establecimientos, cualquiera que
sea su denominacion, que sirvan al publico, mediante precio, comidas y bebidas, para ser

consumidas en el mismo local» (Adrian Flores Alegria, Antonio Chacén Camaches, Enrique Lorca Romero ,
2016, p. 9).

Refiriendonos a este concepto procederos a mostrar un cuadro sobre la clasificacion de un
restaurante tradicional tomando en cuenta su tipo de oferta: (Adrian Flores Alegria, Antonio Chacén

Camaches, Enrique Lorca Romero , 2016, p. 9).



Tabla 1-2: Tipos de establecimientos restauranteros

Restaurante convencional | Ofrece servicio de comida y bebida en turnos de almuerzos y cenas.

Gastrobar Locales que procurar acerca la alta cocina a las clases mas populares a recios mas
razonables.
Restaurante de lujo Basan su oferta en productos de alta calidad, personal muy cualificado, servicios de

calidad y elevado precio.

Etnico-regional Su caracteristica principal es que su oferta gastrondmica es la tipica de determinadas
regionales o paises.

Tematico Formula de restauracion en las cuales todos los elementos giran en torno a un tema
determinado (cine, deporte 0 musica) muy unido a la industria de ocio.

Elaborado por: (Adrian Flores Alegria, Antonio Chacén Camaches, Enrique Lorca Romero , 2016, p. 9)

2.1.1.3. El bar

Son establecimientos comerciales que dispensan, bajo precio, bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas, las cuales pueden complementarse con el acompafiamiento de algln tipo de alimento
solido, generalmente de caracter rapido, aunque en la actualidad existen una tendencia a sofisticar
ligeramente la complejidad y naturaleza de los elementos solidos que acomparian esta oferta de
los bares. La principal sefia de identidad de estos locales es la barra, de la que llega incluso a
coger su propio nombre (-bar- proviene del inglés- barrier- que significa- barrera, barra-). Desde

donde se atiende de manera directa con agilidad a los clientes que llegan al establecimiento (Garcia,
2012, p. 19).

Historia y algo mas

Las hosterias y tabernas han existido hace siglos, asi como las leyes y ordenamientos que se
aplican a los negocios de bebidas alcohdlicas. Antiguamente era comun que fueran mujeres las
encargadas de este servicio, aunque habia también hombres, pero en ambos casos pertenecian a
la capa inferior de la sociedad. El bar como tal no tiene una edad mayor que la de Matusalén y es
América la que le dio origen, asi como la labor de legitimarlo como parte de su cultura, resaltando
la gran diferencia que hay entre los actuales y aquellos que eran los primeros balbuceos del

servicio de bebidas (Barragan, 2010, p. 323).

El bar cumple actualmente una funcidn social y es lugar de encuentro y esparcimiento.
El bar consta principalmente de un mostrador, que constituye una barrera que separa a quien sirve
a los clientes, los cuales originalmente estaban de pie, pues no habia taburetes ni sillas para

sentarse. A estos bares se llegaba casi siempre de prisa, se bebia algo charlando o bien armando



trifulca y luego se salia para continuar el camino. El hostelero vendia también bebidas para llevar,
tabaco y algunas cosas necesarias como provisiones (Barragan, 2010).

La barrera o mostrador servia también como proteccion cuando los clientes, ya con algunos tragos
en la cabeza, decidian intercambiar golpes o disparos. Se estima publicamente que la designacion
de "bar" proviene del uso de esta barrera, existente ain ahora en establecimientos de este tipo. La
gente comunmente llama bar a cualquier lugar donde se consumen bebidas, y la palabra ha tomado

carta de naturalizacion universal. (Barragan, 2010, p. 324).

A lo largo de la de la historia han tenido varios nombres y denominacién por el pais o regién

donde nacieron como, por ejemplo: (Barragan, 2010, p. 324).
a. Diele (vestibulo), o bien likérstube (sala de licores)

Esta denominacién es de un estilo aleman, son lugares que albergan a personas que desean

relajarse un momento con una buena cerveza. (Barragan, 2010, p. 324).
b. Pubs

Esta denominacion nacié en Inglaterra, son lugares muy populares en donde se puede disfrutar de

mausica en vivo acompafiado principalmente cerveza y whisky (Barragan, 2010, p. 324).
c. Apéritif-Bars o bistros

Denominados asi en Francia, son lugares en donde se pueden disfrutar bebidas alcohdlicas
acompafiadas de pequefias picadas e inclusive platos a la carta, estos ademas logran ser pequefios

restaurantes. (Barragan, 2010, p. 324).
d. Café-Bars o Bar-Espresso

Denominados asi en Italia, son establecimientos con servicio dado por mujeres, en los que
usualmente hay algin espectaculo de canto o danza, perfectos para tomar un buen café o bebida

con muy buen ambiente. (Barragan, 2010, p. 324).
e. Tascas

Se denominan asi en Espafia y son lugares de hosteleria en donde se sirven comidas leves

acompafiadas de bebidas muy antiguas y de gran tradicién. (Barragan, 2010, p. 324).
f. Cantinas

Las denominan asi en México, son establecimientos expresamente publicos en los cuales se sirven

bebidas alcohdlicas y muy pocas veces acompafiadas con comidas ligeras. (Barragan, 2010, p. 324).



g. Bar

Denominados asi en EEUU, al que acude gente de una clase social media hacia arriba.
Turisticamente es dificil imaginar un viaje en cuyos componentes no se halle la asistencia a un
bar, ya sea como parte de la diversion si el viajero toma una excursion que incluya transportacion,
hospedaje y alimentacion, o bien si se trata de un forfait o una simple visita a cualquier ciudad.
La necesidad de distraccion, debido al tiempo libre de que se goza en casi todos los paises, ha
traido como consecuencia la existencia de bares en los que se ofrecen no solo bebidas locales,
sino también extranjeras. Independientemente de las opiniones en pro o en contra de la injerencia
de bebidas alcoholicas, la humanidad ha acompafiado sus mejor y mas tristes momentos con

alguna bebida. (Barragén, 2010, p. 324)

2.1.1.4. Técnicas dentro de la cocteleria

a. Tecina elemental para la cocteleria

Algo muy importante en la combinacién de licores es siempre respetar las cantidades exactas de
los ingredientes, ya que si se quiere realizar un coctel perfecto que esta disefiado para una cantidad

determinada ni mas ni menos (Ulrich, 2009).
b. Tratado del hielo

Empezaremos hablando algo sobre el tratado de hielo ya que este es de suma importancia en la
parte de la cocteleria siempre debe ser indispensable, existes muchas variedades en cuanto a las
formas, unos pueden ser cilindricos, cibicos, grandes, pequefios, etc. (Ulrich, 2009).

Algo de suma importancia en procurar no almacenar el hielo en algin lugar donde se guarden
alimentos ya que es olor y aromas de este podrian pegarse en el mismo, algo muy interesante es
que si realizan hielo con agua hervida este saldrd mas transparente que los demas al igual que se
consigue la misma transparencia con agua mineral, otra recomendacion es que se puede realizar
cocteleria con hielos de distintos sabores, por ejemplo, un destornillador con hielos de naranja.
El hielo tipo frizz se parte en trocitos pequefios del tamafio de una avellana, el hielo tipo cobbler
se tritura 0 pica hasta que adquiere un aspecto de granizo, el hielo tipo frappé o escarchado se

pica muy fino hasta mezclarse con otros liquidos (Ulrich, 2009).
c. Utensilios imprescindibles

Los utensilios fundamentales que cualquier barman debe poseer son: un vaso mezclador,
preferentemente con vaciador, una cuchara de mango largo o también denominada bailarina, un

colador que técnicamente se llama gusanillo, el cual es un colador rodeado de un espiral que se



acopla al vaso mezclador, un destapador y por Gltimo y no menos importante un sacacorchos
(Ulrich, 2009).

d. Como preparar un buen coctel

Muchos autores coinciden en que la cocteleria clasica tiene unas normas que deben ser cumplidas
sin excepcidn, y que por tanto deben ser conocidas por todos los profesionales que la trabajan.
Bien es verdad que las aseveraciones contundentes no siempre son muy acertadas, y puesto que
la sociedad actual no es muy partidaria del inmovilismo, y cada vez estd mas en boga la busgqueda
de la innovacion y la fusion, puede que en la actualidad se sea algo mas permisivo con cambios
en este sentido, pero por lo general, y por ello iniciAbamos este parrafo de esa forma, el cliente
gue busca cocteleria clasica, quiere que se le sirva a la forma tradicional y sin que se cambie ni
una gota de producto. Puede darse el caso que el mismo cliente busque en otro momento otro tipo
de propuesta, en ese caso, si que aceptard cambios, innovaciones u otras alternativas. Siempre,

por supuesto, con la previa informacion por parte del profesional (Vertice publication, 2010).

Para empezar, hay una serie de normas que suelen repetirse en los cocteles tradicionales,

probablemente porque su desarrollo se ha cimentado sobre ellas:

Normas basicas para la preparacién de cocteles clasicos

En ninguin caso debe exceder los 7 ClI. de alcohol.

El coctel no estara compuesto por mas de 5 ingredientes excepto en cocteleria de autor
Los elementos de la decoracion seran totalmente comestibles.

Los cocteles aperitivos no contendran mas de 2 CI. de licor dulce.

S e A

Los cdcteles digestivos podran contener productos lacteos (leche, nata, huevos, etc.) (Vertice

publication, 2010).

En temas sucesivos se abordara con més detalle el uso y manejo de todos los instrumentos de
cocteleria, y la diferencia entre los cocteles preparados en coctelera, vaso mezclador, y aquellos
gue son directamente mezclados en el cristal en el que se sirven. El bebedor experimentado de
cécteles, relaciona una bebida con cada momento, teniendo sus bebidas favoritas para aperitivo,
como acompafiamiento de una comida, para la sobremesa, 0 como copa en un momento de ocio.
El barman debe conocer también este tipo de cuestiones para poder recomendar con éxito una
bebida al cliente algo mas profano, y poder tener la oportunidad de ser requerido de nuevo. Cada
céctel debe tener su equilibrio exacto dependiendo de para qué haya sido disefiado que, aunque
en los origenes de la bebida su pudo ver que no siempre se guardaban las proporciones correctas,
a lo largo de la historia, se han ido llegando a mezclas que la experiencia y el tiempo han puesto
en su lugar apropiado. Para preparar un buen coctel, el barman debe analizar al cliente y, con todo

el conocimiento que debe manejar sobre su carta de bebidas, tener una idea de lo que el cliente



puede pedir, antes incluso de que lo haga. Hay algunas otras cuestiones que el barman debe tener

en cuenta, para no “sorprender” con resultados inesperados (Vertice publication, 2010):
e. Medidas

En cuanto a las medidas, el profesional experimentado no usa medidores o dosificadores més alla
de lo necesario, ya que ralentizaria mucho la preparacién. Se debe hacer a las medidas de la
coctelera, y establecer las marcas mentales que corresponden a cada medida. El entrenamiento es
clave a este respecto, ya que, durante el servicio, no hay tiempo para improvisar o usar otros
elementos de medida. Aunque parezca reiterativo, hay que volver a advertir que las medidas de

los cocteles NO SE ALTERAN, hay que seguir la receta escrupulosamente (Vertice publication, 2010).

f. El batido

El tiempo de batido es muy diferente en cada coctel. El factor mas determinante para determinar
su duracion es la densidad de sus ingredientes. Una buena forma de saber que ya se ha alcanzado
el pleno sacudido es el cambio de sonido que emite el hielo al golpetear con las paredes de la
coctelera. Una vez que se ha licuado la parte que le corresponde, ya no produce un ruido tan sordo,
y ademés la coctelera ha alcanzado la temperatura ideal. Es el momento de abandonar el
movimiento. Este movimiento también se variara en lo enérgico dependiendo de los ingredientes
(si son densos, pero de sabores mas sutiles, por lo que no interesard que se mezcle demasiada
agua procedente del hielo). La experiencia del barman es, por tanto, fundamental (Vertice publication,
2010).

g. Presentacion

Es una parte muy importante del trabajo del barman. Es la culminacion de la preparacion, que se
disfruta en la fase que antecede a su degustacion. En este momento el cliente empieza su particular
analisis del producto, que le tiene que “entrar por los 0jos”. Todos los elementos tienen que estar
igualmente cuidados: el cristal de la copa decorado, las pajas, sombrillas o banderitas bien
elegidas, los trocitos de fruta o de piel bien cortados, y todo el resto de elementos decorativos
bien equilibrados y combinados, dentro de lo que se espera para cada preparacion. Mientras un
barman se esta formando, ird aprendiendo las actitudes propias del puesto, de sus compafieros, y
de su propia experiencia. Aunque parezca reiterativo, a continuacioén, se detallan los aspectos
actitudinales mas importantes que debe adquirir un barman en su vida laboral: Siempre sera

Importante utilizar ingredientes de primera calidad (Vertice publication, 2010).

Ajustarse a la receta con su dosificacién justa. De esta manera se cumplen los propdsitos del

creador del céctel (sabores y colores armonicos, efectos agradables y perfumes equilibrados).



Es importante usar siempre el modelo de copa o vaso propuesto. No sélo es el recipiente
adecuado, (mientras se disefi6 el coctel, se hizo acorde con el envase en el que se pensaba servir),
ademas admite la cantidad exacta de producto que debe beberse de acuerdo con la graduacion
total que alcanza. Cada formula es producto de la experiencia y saber hacer de quien la disefio,
por lo tanto se debe considerar definitiva, y huir de experimentos, improvisaciones, y otras formas

de alteracion de la receta (Vertice publication, 2010).

Se han de seguir con atencién las indicaciones de la receta para mezclar todos los ingredientes en
el orden exacto. De esta manera se obtendra el resultado deseado. Al principio el barman
aficionado puede caer en el error de pensar que el orden de los factores no altera el producto, pero
si que cambia el resultado, por lo que no se debe nunca caer en este error. Nunca reutilizar el hielo
para dos cdcteles distintos. Habra que usar hielo nuevo cada vez, con un tamafio que no debe ser
superior al de una nuez. Las maquinas de hielo automaticas tienen un filtro para tratar el agua,
eliminando los sabores propios del agua de la red. Habra que estar muy atento a sus necesidades

y a las revisiones periddicas de los filtros (Vertice publication, 2010).

Utilizar la dosis justa de hielo, para que no se enfrie en exceso. Ademas, cuanto mas hielo se licle,
maés diluidos estaran los sabores, aromas, y su efecto alcoholico. Se sabe que el mejor de los
materiales a usar es la plata, y el mas préactico, por su precio y durabilidad es el acero inoxidable.
Otros metales podrian prestar sabores extrafios. Sera muy importante usar durante la preparacion
el recipiente que indica cada receta: metélico cuando tenga que ser batido y de cristal cuando
tenga que ser removido. Como norma general, todos los cocteles se cuelan, usando el gusanillo o

el cedazo de la coctelera, aunque hay excepciones, a las que habrd que estar atento (Vertice
publication, 2010).

Una vez usados los utensilios, se lavaran después de cada céctel, para dejarlos listos y disponibles
para el siguiente. La limpieza debe ser exhaustiva, para no mezclar los sabores de uno a otro. El
batido de la coctelera es una de las partes méas llamativas de toda la ceremonia del coctel. Hay que
agitar con movimientos enérgicos y uniformes, pero acompasados y sin derramar ni una gota de
liquido, con la coctelera bien cerrada y asida fuertemente. En cuanto al vaso mezclador, habra
que remover con suavidad. EI buen bebedor de cécteles tranquilos sabe que no se deben agitar
demasiado ni demasiado fuerte. Anticipar siempre el siguiente movimiento. Antes de terminar el
céctel habrd que dejar preparada la copa o el vaso en el que va a ser servido. Renovar
continuamente los elementos decorativos, tales como cortezas de frutas (twists de naranja o

limdn). Siempre deberan de ser frescos para no alterar sus sabores (Vertice publication, 2010).

El buen barman lo mide todo, lo mesura, lo calcula, lo computa siempre. El grueso de su trabajo

se basa en la estimacion justa de todos los ingredientes, las cantidades y los tiempos, asi como la

10



fuerza de batido o agitado, y la cantidad de decoracion. Es un perfecto observador, y un magnifico
medidor que no se permite el lujo de usar objetos de medida (como hemos dicho anteriormente

ralentizan mucho la fase de dosificacion durante la preparacidn) (Vertice publication, 2010).

2.1.1.5. Areas dentro del bar

a- Produccion

Es el departamento que transformara los materiales en platos elaborados, listos para su consumo,
haciendo los pedidos pertinentes, y tareas de coccion, conservacion, regeneracion, y montaje de
los platos propuestos. Disefiard menus, los dard a conocer entre todo el personal del
establecimiento, y los desarrollara, para posibilitar su servicio por parte de sus compafieros de
sala. La cocina debe procurar sacar rendimiento a todas la materias primas adquiridas,

presentando productos que tengan aceptacion entre la clientela marcada (Vertice publication, 2010).

b- Barman o bar tender

Es el especialista en el servicio de barra, y en la preparacidn y pase de bebidas a sus compafieros
de la sala. Tendra conocimientos de preparacion de cdcteles, servicio de vinos, preparacion de
cafés e infusiones, y servira los alimentos que se destinen al servicio de barra. Preparara toda la
maquinaria de la barra, limpiara los utensilios, y rellenaré los armarios frigorificos y estanterias
de los productos que contienen. Montara la estacion central, y cuidard permanentemente de su

limpieza y orden (Vertice publication, 2010).
c- Servicio

Este departamento también es conocido como departamento de “sala”, o “servicio” a secas. Todos
sus componentes, la brigada de sala, suelen conocerse por ‘“camareros”, con sus distintas
categorias profesionales, que definen las tareas y cualificacién que recae sobre cada uno de ellos.
Al frente de esta brigada esté el jefe de sala 0 Maitre, que organizard, coordinarg, y supervisara
todas las tareas que surjan durante el servicio. Son los encargados de proveer a los clientes de
todo cuanto han pedido, y que ha sido suministrado por la cocina. Los recibiran, acomodaran y
seran la imagen del establecimiento de cara al publico. Pasaran la cuenta y despediran a los

Mismos (Vertice publication, 2010).
d- Maitre o mesero

Maitre proviene del francés, y significa “maestro”. También se denomina jefe de comedor o de
sala. Se encargard de ofrecer al cliente todos los servicios del restaurante, responder ante la

direccion de los costes e incidencias ocasionadas en su departamento, y organizar y coordinar
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todas las tareas y personal adscrito al mismo. Se puede decir que su trabajo tiene tres partes
fundamentales: la de imagen de la empresa hacia los clientes, la administrativa, y la de

coordinacion de su personal (Vertice publication, 2010, p. 16).

2.1.1.6. Licores, Bitters y cervezas

a. Introduccion:

Un bar se considera por el tipo de bebidas que tenga, entre mas variedad exista este mismo
cumplird con todas las expectativas de cada cliente ya que todos gustan de diferentes bebidas y
estas pueden ser con alcohol o son alcohol, es por esto en que nos concentraremos en explicar con

detenimiento cada bebida (Barragan, 2010).
b. Aguardientes

Son bebidas con un alto contenido alcoh6lico y por 10 generales se obtienen de jugos de cafia de
azlcar, plantas cactaceas, semillas y tubérculos. En su forma mas pura, se dice que el tipo
preliminar de él es el alcohol, cuyo descubrimiento se atribuye a Arnaldo de Vilanova en el siglo
XIV. El alcohol hierve a los 78 grados y hasta hoy no se ha podido congelar. Se emplea como
reactivo, como disolvente y como medio de analisis; en farmacia se emplea como excipiente en
las artes para numerosas preparaciones, especialmente de barnices secantes. Los naturalistas se
sirven de el para conservar materia organicay los perfumistas y destiladores 10 usan para preparar

aguas de olor y licores espirituosos (Barragan, 2010).

El alcohol mas comin proviene de la cafia de azlcar, ya sea natural o asada, que pasa por el
trapiche para extraer el jugo y pasarlo por cuatro camas o estadios de fermentaci6n, durando en
este trayecto aproximadamente 15 dias. En la primera cama el jugo entra integro y se produce la
precipitacion mediante levaduras, ya sea de cerveza o espuma desecada de sangre, para pasar a la
segunda cama; el filtrado se realiza por medio de bombas. En la cuarta cama termina una etapa 'y
alli el liquido pasa por un serpentin hasta el primer alambique de cocci6n, repitiéndose este
proceso hasta lograr la destilacién deseada. Los dep6sitos tienen una temperatura muy alta y al
llegar la miel a ellas empieza la evaporaci6n, llaméandose miel al producto que sale de la cuarta
cama de fermentaci6n. Al salir del ultimo alambique el alcohol ya destilado y en estado gaseoso
pasa a los tanques de enfriamiento, lo que se logra a base de amoniaco y de este proceso, ya vuelto
al estado liquido y frio, se embarrica o enlata. Debido a la destilacién que ha sufrido ya no lleva
gérmenes nocivos ni los admite, por lo que se puede usar como desinfectante. Entre los

aguardientes mas conocidos, con mas contenido de alcohol, se pueden citar los siguientes (Barragan,
2010):

12



c. Tequila

Tequila Aguardiente 100 % mexicano, que alcanza hasta 68 grados, y ya se elaboraba a la llegada
de los espafioles en los territorios de lo que hoy es Jalisco, Hidalgo, Guanajuato, San Luis Potosi
y Oaxaca, producido por las tribus de los tuiquilias que habitaban Jalisco, y los mezcatls y tulefios
de Oaxaca. Esta bebida se obtiene del maguey tipo agave que debe tener por 10 menos 6 a 10
afios de edad; se prepara cortando las gruesas hojas de las pencas, operacion llamada
tronchamiento, y se pasan al molino; el jugo se deja reposar entre 3 y 15 dias, dependiendo esto
de la temperatura del ambiente. Después se destila méas de una vez, segun la graduacion alcoholica
gue se desea alcanzar, llevandose a efecto en ollas de barro a fuego directo, saliendo de estas para
pasar por un serpentin y llegar luego a los depésitos de enfriamiento, de donde procede a

embotellarse. El tequila puede afiejarse, no existiendo regia en cuanto al tiempo (Barragan, 2010).

d. Mezcal

Esta bebida es semejante al tequila; la diferencia es que se obtiene de otro tipo de maguey y se

destila una sola vez. En su origen fue preparado por la tribu oaxaqueiia llamada los mezcatls
(Barragan, 2010).

e. Ron

Su origen se remonta al Africa septentrional, donde habia culto al dios Run-Run, protector del
vino, el amor y la agricultura. Los adoradores de ese dios bebian el ron en casos de guerra y
matrimonios principalmente, pues pensaban que los poderes de la bebida ayudaban a que el hijo
primogénito fuera varon. En la actualidad se dice que el ron es afrodisiaco. El ron es bebida
amilica, pues la cafia es un fruto sin semillas. Para elaborarse se asa la cafia y se pasa al molino,
luego se combina con mieles y azucares que se depositan en barricas de fermentacién, donde se
desarrolla una actividad igual a la del alcohol. Para su fermentaci6én se usan levaduras de cerveza,
carne, zacaromicet y cascaras de trigo y salvado. En este proceso el ron va teniendo diferentes
personalidades y sus gérmenes van cambiando de acuerdo a las distintas etapas por las que pasa.
Para fermentar este producto se usa el azUcar blanco, el piloncillo, la melaza y la melcocha. Esta
combinaci6n se deposita en la barrica y su volumen puede aumentarse con agua hasta 1000 veces.
Para la correcta elaboraci6n, el ron debe pasar por cuatro dep6sitos diferentes en cada uno de ellos
tiene distintas actividades y gérmenes. Al producto que sale de la Gltima barrica se le llama miel,
que se destila por ebullicién de una a tres veces hasta que llega a alcanzar el 60% de alcohol, y
en diferentes y en cada uno esta forma y graduacion su presentacién y bouguet son mejores. Hay
ron claro, afiejo, dorado y quemado. En el ron claro los azucares que se usan son blancos y las

mieles deben ser transparentes; en el dorado se usan los azucares y mieles anteriores, mas
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piloncillo rubio. Para el ron afiejo se debe usar cafia mas asada y las mieles se deben fermentar
aparte antes de ser combinadas; el ron ya elaborado se debera almacenar un tiempo largo, para
que pueda llamarse afiejo. En el ron quemado se usa cana azul y es tipo 100 % jamaiquino, con
un proceso similar a los anteriores. Esta bebida se puede afiejar, siendo el tiempo ideal entre dos

y seis afos, debiendo hacerse en barricas de encino embreadas por fuera (Barragan, 2010).

f. Vodka

Es una bebida amilica extraida de una planta de la familia de los tubérculos llamada kroisobal. Su
origen no es ruso como generalmente se cree, sino de las riveras de los rios Don y Volga, donde
habitaron los cosacos, que tampoco eran rusos sino procedentes de Polonia, Rumania,
Checoeslovaquia y Finlandia. Su nombre original se desconoce, pero hay indicios de que los
tubérculos de donde se extrae se encuentran en las laderas de los Montes Urales. EI primer paso
para su elaboracién es macerar el tubérculo para extraer su jugo de apariencia lechosa, que
contiene sagl o almid6n, materias leguminosas y glucosas. Este jugo se deja fermentar y es
originalmente fétido, pero ya terminado el producto no tiene olor, lograndose esto mediante
infusiones de tes de campo o pasto, inyectados cuando el producto va a entrar a los alambiques,
donde se destila por ebullicién y evaporacién. Su graduacién alcoh6lica va de los 40 a los 68
grados, siendo 60 grados la regular en México y Estados Unidos, aunque se produce en su mayoria
con 43 grados. La alta destilacién del vodka lo vuelve incoloro, insaboro e inodoro, por eso se
usa tanto en cocteles como en ensaladas de frutas naturales. La fermentaci6n varia de acuerdo al
lugar y la temperatura ambiente; en lugares calidos puede realizarse en 72 horas, pero en lugares

muy frios dura hasta 15 dias (Barragén, 2010).

g. Ginebra

Es una bebida de extraccién amilica, hecha de raices de jengibre y bayas o vainas de enebro; de
alli nace su nombre, formado por los nombres de las plantas de donde se extrae. El resultado del
conocimiento de esas plantas se mezcla y se aumenta en volumen hasta 1 000 veces con agua,
combinandole azucares y levaduras claras, para precipitar su fermentacién. Su destilacién es
extrema y al alto vacio; su graduacion alcoh6lica puede alcanzar hasta 68 grados. La destilacién
al alto vacio se emplea para aminorar el bouquet de las plantas de las que se extrae, que son

especialmente aromaéticas; de no ser asi no podria beberse por su olor casi perfumado (Vertice
publication, 2010).
La ginebra se puede combinar con muchas bebidas alcohdlicas, o bien con jugos de frutas para

formar numerosas combinaciones agradables. Hay ginebra dulce, semiseca y seca y su color va
de transparente a dorado. Existe el Sloe Gin, considerado como ginebra dulce, pero es en realidad
licor de ginebra, resultante de la combinacién de cerezas morenas con aguardiente de ginebra

100% licorizado (Barragén, 2010).
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h. Whiskies

Son bebidas 100 % amilicas, aguardientes que han conservado su personalidad; el whisky llega a
hacerse espiritu (volatil) debido a que en su elaboracién se emplean espiritus neutros, dsea
alcoholes sin sabor procedentes del betabel, la cafia de azucar y derivados de azucares de miel de
arce. Su origen es irlandés, de donde paso a Escocia, lugar que elabora el mejor. Se propago luego
a sus colonias y a Francia, donde no tuvo mucha aceptacion. Paso luego a Estados Unidos,
principalmente a los estados surefios durante el reinado de los Borbones, derivando de alli el
nombre de whisky Bourbon. La materia prima del whisky es el maiz, trigo, soyas y maltas. En
Estados Unidos se usa trigo de varios tipos, cebada y centeno moreno o integral. El proceso inicial
es tostar y triturar los granos y mezclarlos con los espiritus neutros y agua en proporciones de 30
y 70% respectivamente. Esa mezcla se pasa a las tinas de fermentaci6n, donde se agregan

levaduras y zacaromicet (Barragan, 2010).

La destilacién es por evaporacién en varios alambiques. El requisito para obtener una buena
calidad es que el whisky permanezca un minimo de dos afios en afiejamiento. La graduacién
alcoh6lica del whisky se puede reducir agregando agua destilada al concluir el tiempo del

afiejamiento (Barragan, 2010).

i. Bebidas no alcohdlicas gasificadas y no gasificadas

Las bebidas no alcohdlicas pueden ser gasificadas o no. Pueden tener entre sus ingredientes jugos,

leche, extractos naturales o artificiales, agua, etc. y un 0,5% en volumen méaximo de alcohol.

Existen varios tipos de bebidas sin alcohol:

e Aguas tonicas: Son aquellas bebidas preparadas a base de extractos y/o esencias de liman,
pomelo u otras frutas citricas 0 mezclas.

e Ginger ale: Preparada a base de extracto de jengibre soluble en agua.

e Bebidas sin alcohol artificiales: Preparadas con esencias artificiales o una mezcla de estas,

con extractos naturales, esencias naturales y compuestos quimicos aislados de las mismas
(Romero & Caro, 2017).

Bebidas sin alcohol no gasificadas

e Agua: Contienen una gran composicion de minerales, beneficiosos para la salud y contienen
bastantes sales minerales.

e Mostos: Este zumo contiene diversos elementos de la fruta como pueden ser la piel, las
semillas, etc. Se considera una de las primeras etapas de la elaboracion de los licores, aunque
también es embotellado y servido como bebida, tras un minucioso filtrado.

e Leche: La leche es el producto obtenido de las hembras de los mamiferos tras su ordefio de

forma higiénica, respetando las normas actuales de sanidad (Romero & Caro, 2017).
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Bebidas no alcohdlicas gasificadas

Este epigrafe refleja a las bebidas adicionadas de anhidrido carb6nico o gasificante, de forma

natural o no.

Agua con gas: Son bebidas inodoras transparentes e incoloras constituidas por agua potable
y anhidrido carbonico exclusivamente, o que ademas contengan sales minerales y entre ellas
bicarbonato sodico.

Gaseosa: Bebida transparente, preparada con agua potable y anhidrido carbonico, con la
eventual adicién de &cidos citricos, tartarito y lactico, aromas de frutas citricas y edulcorantes
naturales o artificiales.

Refresco: Es una bebida sin alcohol que se suele tomar fria, puede ser de limon, naranja, etc.
Bitters: Son excelentes acompafiantes de la cocteleria, ya que se denomina bitter a la bebida
alcoholica de baja graduacion alcohdlica que tiene un fuerte aroma aromatico, estas también
pueden ser cremas como por ejemplo (licor de crema de chocolate, licor de crema de coco,
etc) (Romero & Caro, 2017).

Amargos

Figura 1-2: Variedad de amargos
Fuente: (Romero & Caro, 2017)

En esta designacion se incluye el conjunto de licores y bebidas amargas, siendo muy variada,

teniendo como rasgo general la adicién de alcohol neutro aromatizado de hierbas aromaticas,

aceites esenciales y las cortezas de citricos (Romero & Caro, 2017).

Existen varios tipos, pudiéndose englobar en:

Amargos claros, normalmente de color rojo.
Amargos caramelizados, con méas concentracion de azlcar.
Amargos sin alcohol (Romero & Caro, 2017).

Cervezas
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Los origenes de la cerveza se atribuyen a Mesopotamia y Egipto. No conociéndose hasta el siglo
I a. C. en Espafia y més tarde en Grecia, Italia, Alemania y Francia. Durante la Edad Media su
fabricacion en Europa central era exclusiva de los monjes. A partir del siglo XV empez6 a

elaborarse en muchas partes del mundo (Romero & Caro, 2017).
Los ingredientes béasicos para la confeccion o elaboracion de la cerveza son:

e Lupulo: es una planta muy aromatica que aporta amargor y facilita la formacion de espuma.

e Malta: cebada germinada y posteriormente secada y tostada; a este proceso se le denomina
malteado. La cebada no es el Unico cereal que se utiliza para la fabricacion de la cerveza. Hay
uso de otros cereales como el trigo.

e Agua: es el principal ingrediente para la elaboracion de la cerveza. Se necesita una gran
cantidad de agua y debe ser potable.

e Levadura: son hongos que durante la elaboracién de la cerveza transforman el azlcar en

alcohol (Romero & Caro, 2017).

Tipos de cerveza

Segun la temperatura del mosto durante la fermentacidon se distinguen varios tipos de cerveza:

e Cervezas de fermentacion alta (Ale): La primera fermentacién es de 14 a 15 °C (dura de 3
a 5 dias). Durante la fermentacion la levadura sube a la superficie. La segunda fermentacién
se realiza de 4 a 5 °C. Estas cervezas tienen un gusto afrutado.

e Cervezas de fermentacion baja (Lager): La primera fermentacion se realizade 5a 14 °Cy
dura de 7 a 10 dias. La levadura va bajando en capas depositandose en el fondo de la cuba.
La segunda fermentacion se realiza de 0 a 2 °C. Este tipo de cerveza es mas neutra y contiene

aroma a lapulo y malta (Romero & Caro, 2017).

Servicio de cervezas

Una cerveza no debe someterse a grandes cambios de temperatura. Tiene que conservarse a
temperatura constante, en un lugar fresco. La temperatura de la cerveza para su servicio se sitla
de 5 a 8 °C. La forma correcta de servir una cerveza es dejando dos dedos de espuma. Por otro
lado la copa, vaso o jarra tienen que estar limpia, sin restos, debido que impide la creacion de la

espuma (Romero & Caro, 2017).
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2.1.2. Restobar Guagua Cuchara

2.1.2.1. Historia

EL restobar Guagua Cuchara fue creado a inicios del afio 2018 por el mes de marzo como un
nuevo proyecto que realizaba un servicio de alimentacion y bebidas, este se enfocaba en utilizar
al maximo el tiempo de vida Gtil del negocio, sus servicios eran la elaboracion de almuerzos para
un sector ejecutivo, posteriormente a partir de la tarde este tenia un servicio de comida rapida
“picadas” acompafiado de una leve carta de cocteleria y cerveza, el proyecto fue recibido de una
muy buena manera por el publico objetivo al cual se diria, este proyecto comenzd a tener una gran
demanda en todas sus areas, pero se noté una gran problematica en el sector del bar, ya que este
comenzo a crecer en los 3 posteriores meses, tuvo grandes problemas en sentido de exigencia de
clientes ya que su carta no era tan variada, no tenia el plus gastrondmico que necesita, y no era
diferente a otros lugares. Es ahi en donde en cuestion a su nombre se decidi6 realizar la
implantacién de una carta de cocteleria artesanal con licores ecuatorianos, dar un mejor estilo y

la implementacion completa dentro de area del bar.

2.1.2.2. Ubicacion, tipo de servicio

a. Ubicacién

La empresa esta ubicada en el canton Quito, en el centro norte de la ciudad, sector “La Mariscal”

en las calles 9 de octubre y jeronimo Carrién.

plleta borja yerobi =) ¥ Educacian Superior

Q

Plaza Borja Yerov)
O

Al Monseafor Pedro ¥
Pablo Borja Yerovl

Y1y

Figura 2-2: Ubicacion del establecimiento Guagua Cuchara
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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b. Tipo de servicio

El servicio que se ofrece en el restobar es un servicio americano, el cual consiste en llevar los
platos previamente elaborados en la cocina directamente a la mesa del comensal, su estilo es de
un fast food, el cual conquiste en comida elaborada rapidamente acompariado de bebidas frias

como la cerveza y cocteleria de la casa.
2.1.2.3. Carta, tipo de mercadeo

a. Carta

El estilo de la carta es informal para las personas las cuales visitan el establecimiento
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GUAC;-)A\) F SN
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» =i 2UA T 2 o T . .

o
$ 200 GUAGUAS SALTEATAS
weddar deciwnis i . LA GUAGUA

(- egetariana (¢
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(
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GuaguaCucharal Guagun_Cuchara

Figura 3-2: Carta del establecimiento Guagua Cuchara
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

b. Tipo de mercadeo
Son 4 mercados de los que dispone el restaurante:

e Estudiantes: Personas de una edad entre 18 a 25 afios que se encuentran cerca del sector el
cual son las universidades (UCE, EPN, PUCE, UPS)

e Oficinistas: Personas de una edad entre 25 a 40 afios que se encuentran en ministerios,
oficinas, etc.

e Comunidad: Personas entre 16 a 45 afios que viven en los alrededores, departamentos,
edificios, etc.

Turistas: Personas que se alojan en los diferentes hoteles, hostales, del sector.

2.1.2.4. Horarios

El establecimiento “Guagua Cuchara” abre sus puertas a toda la colectividad en el horario de:

Lunes a viernes de 12h00 a 18h00

2.1.3. Entrevistas en Grupo Focal
a. Concepto

Es una técnica ampliamente empleada, se trata de una entrevista no estructuraday libre a un grupo

reducido de personas, por lo general entre seis y diez. La duracién puede estar comprendida entre
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una hora y media, hasta las seis horas. Siendo lo habitual una hora y media o dos. La dindmica es
moderada por un investigador capacitado, normalmente psicélogos de profesion. Este trata de
fomentar el didlogo con puntos guiados interviniendo lo menos posible, y siempre evitando
preguntas directas. Siempre es habitual grabar la dinamica. Entre las aplicaciones se emplea para
enfocar politicas de recursos humanos, interpretaciones de marcas, uso de productos, conceptos

de nuevos productos, etc (Santos, 2017).

b. Procedimiento

Los grupos focales deben conseguir implicar activamente a los sujetos. Los entrevistados deben
tener una experiencia o interés comun para proporcionar datos con suficiente profundidad
cualitativa y centrar la discusién en el porqué del evento o situacidn. Es decir, los participantes
deben tener cierto grado de homogeneidad. Es ideal que todos los integrantes puedan compartir
su opinion, que se generen diferentes puntos de vista y haya interaccion. Grupos muy extensos
inhiben la discusion, y grupos muy pequefios no propician la generacion de ideas y conceptos. El
resultado de la interaccion en el grupo focal genera datos cualitativos profundos, ideas, actitudes
y experiencias Para preparar exitosamente un grupo focal se debe disefiar una guia de discusion
sobre los temas que deben de ser abordados. Esta guia debe de permitir un flujo légico de
conversacion no forzada con un enfoque claro. En el comienzo de la sesion el moderador suele
explicar el propdsito de la reunion y lo que se espera que suceda. A continuacion, es habitual que
los participantes se presenten y hablen de su experiencia o inclinacion hacia el producto o evento.
El objetivo es abrir un debate donde los participantes se sientan libres para expresar sus
sentimientos y opiniones, y que a su vez se aborde el tema desde diferentes angulos y puntos de

vista (Santos, 2017).

c. Aplicaciones

Los grupos focales son interesantes para comprender los estilos de vida de los consumidores y la
comunicacion entre ellos, generar ideas de nuevos productos y evaluar cémo un grupo interpreta
un concepto de producto, identificar sus atributos, o probar el prototipo antes de ser lanzado al
mercado. También es interesante para estudiar los habitos de uso de los consumidores de nuestro
producto y los de la competencia, su interaccion, o para evaluar el impacto e interpretacion de

mensajes publicitarios (Santos, 2017).

d. Ventajasy desventajas

La aplicacion de la técnica de entrevista grupal ha llegado a ser muy popular, tanto que existen
agencias dedicadas exclusivamente a la implementacion de esta. Entre las ventajas y desventajas

se muestran las siguientes:
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Tabla 2-2: Ventajas y desventajas del grupo focal

Ventajas Desventajas

La inclusion dentro de gripo anima a la generacion de Conclusiones solo del grupo mayoritario
ideas

Sirve como investigacién exploratoria La discusion puede provocar opiniones no reales
Son buenos para resolver diferencias de opinién Es caro y a veces es dificil encontrar sujetos.

Suelen realizarse comentarios espontaneos Depende de las habilidades del moderador

En poco tiempo permite tener gran profundidad del El dominador del grupo puede imponer su opinion y
problema sesgar la de otros.

Es facial hacer participar al cliente de la investigacion. Domina el punto de vista mayoritario del grupo.

Sirve como campo de prueba de conceptos y productos. | Es dificil distinguir la opinién real individual de la
opinién dentro del grupo.

El resultado ayuda a comprender el problema. Pueden ser dificiles de controlar y dinamizar

Es una técnica flexible. La muestra no es representativa

Fuente: (Santos, 2017)

2.1.4. Escala de likert

En la escala Likert se le pide a los encuestados que indiguen en qué medida estan de acuerdo o
no con una serie de afirmaciones acerca de un tema. Por lo general, la escala esta balanceada entre
el acuerdo y desacuerdo, es decir, existen las mismas categorias a ambos lados de la escala desde
un hipotético centro. Esta escala puede tener cinco categorias: “totalmente de acuerdo”, “de
acuerdo”, “ni de acuerdo ni en desacuerdo”, “en desacuerdo”, y “muy en desacuerdo”. Aunque
algunos investigadores usan la misma escala, pero a siete puntos. Las escalas tipo Likert suelen
ser las mas indicadas para disefios de investigacion que utilizan encuestas auto administradas,
entrevistas personales, 0 encuestas en linea. Entre las principales ventajas estan su facil
construccion y aplicacion, sin embargo, suelen ser mas lentas de completar y en algunas ocasiones
su interpretacion puede ser dificil. Su aplicacion préctica suele circunscribirse usualmente a la
medicion de actitudes y comportamientos. En estos casos, el investigador emplea constructos con
diversas variables para medir el mismo concepto de actitud. Usualmente el investigador propone
un variado nimero de variables antes de plantear el cuestionario final. Entonces se lleva a cabo
una prueba preliminar o pretest. Consecuentemente se analizan los items y se seleccionan aquellos

gue mejor representan la variabilidad de la muestra (Santos, 2017).

Codificacion y analisis de la escala Likert

La codificacion Likert consiste en valor numérico a cada punto escalar de afirmaciones. Cuando
la direccion de la afirmacion es positiva el valor del punto escalar mas favorable es “cinco” y va

decreciendo en una unidad, para los demas puntos escalares, asi:
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Equivalencia:

Totalmente de acuerdo = 5 puntos
De acuerdo = 4 puntos

Neutral = 3 puntos

En desacuerdo = 2 puntos
Totalmente en desac. = 1 punto

Se otorga escalar valor va decreciendo en una unidad para los demas puntos escalares, asi:

contrario, cuando afirmacion es negativa, el valor de “cinco” al punto mas desfavorable (Cruzatti,
2008).

2.1.5. Destilados de Cafa

2.1.5.1. Elaboracion o proceso

a. Elaboracion y proceso

Los aguardientes son las bebidas obtenidas a partir de la destilacién de liquidos fermentados,
mediante la condensacion del liquido evaporado, obteniendo bebidas con altas graduaciones
alcohdlicas. La destilacion de los aguardientes La destilacion es el proceso consistente en el
calentamiento de un liquido con porcentaje alcohdlico hasta evaporarlo, haciéndolo pasar por
conductos refrigerados que lo condensaran permitiendo la eliminacién de residuos o impurezas.
Este proceso es posible gracias a los diferentes puntos de ebullicion del alcohol y el agua, siendo

de 78,5 °C para el alcohol y de 100 °C para el agua (Romero & Caro, 2017).

El proceso de destilacion se divide en tres fases, distinguiéndose las siguientes:

1. Cabezas: es el principio de la destilacién, donde se eliminan el porcentaje metilico, siendo el
alcohol dafiino para la salud.

2. Corazon: es la fase intermedia del proceso de destilado, donde se obtiene el alcohol y las
sustancias de gran calidad.

3. Colas: pertenece al proceso final de destilado, donde se pueden observar todas las impurezas.
En ocasiones este proceso se repite, conociéndose el proceso como de “doble destilacion”

obteniendo una mayor graduacion alcohdlica y un destilado mas puro (Romero & Caro, 2017).
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Figura 4-2: Formas de destilado
Fuente: (Romero & Caro, 2017)

Tipos de aguardientes

Atendiendo al liquido base a destilar, se distinguen tres grupos de aguardientes, distinguiéndose:

e Aguardientes de vino: Son los destinados a la produccion de brandis, armagnac, orujos, grapas,
fines, etc. Brandy.

e Aguardientes de sustancias azucaradas: Son los destinados a la produccion de rones, tequilas,
aguardientes de fruta y calvados.

e Aguardientes de sustancias que transforman el almidon en aztcar: Son los destinados a la

produccidn de bourbons, etc. Whiskies, ginebras, vodkas, Tipos de whiskies (Romero & Caro, 2017).

Figura 5-2: Variedades de aguardientes
(Romero & Caro, 2017)

Nota El envejecimiento del aguardiente se realiza en recipientes de madera, denominados barricas.

2.1.5.2. Puro de puyo

a. Descripcion:

Tabla 3-2: Descripcion del puro de puyo

Descripcion del licor
Region Oriente
Ciudad Puyo
Nombre Puro puyo
Grado alcohdlico 45°C
Ingredientes Aguardiente de cafa certificado, agua potable
Packaging Existente

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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2.1.5.3. Pajaro azul

a. Historia

Es un licor espirituoso destilado y re-destilado en alambiques que contienen el almibarado
guarapo para evaporacion, segin se dice mezclado con gallina de campo, frutas maduras,
principalmente guineo y anis. Es un aguardiente de primera calidad mezclado con anetol y
pequefios cristales de permanganto de potasio para darle ese colorcito azul tornasol. Este licor es
producido en la region de Echeandia que es una zona subtropical perteneciente a la Provincia
Bolivar. Resulta que en el afio 1937 sobrevolé por Guaranda un monoplano de color azul celeste
gue pasa rasante provocando tremendo susto entre los habitantes de Guaranda y Guanujo. (Hasta
entonces no conocian lo que era el avién porque no llegaban los periddicos en toda su amplitud
informativa). Los paisanos creyeron que era un gigantesco pajaro azul, salieron todos los varones
a la plaza y organizaron una expedicion en direccion norte hacia el Arenal Grande para "cazar el
pajaro azul". La expedicion llevaba como provisiones grandes trozos de panela y botellas llenas
de anisado de primera calidad que iban tomando por el camino y en el brindis decian "tomate un
pajaro azul". Los militares del Batallén Espafia acantonado en Guaranda habian encontrado el
avioncito de color azul celeste que habia aterrizado forzosamente en el Arenal Grande (Tour

salinerito, 2015).

b. Descripcion:

Tabla 4-2: Descripcién licor pajaro azul

Descripcion del licor

Region Sierra
Ciudad Guaranda
Nombre Pajaro azul
Grado alcohdlico 47°C

Ingredientes

Packaging Existente
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

2.1.5.4. Cafia manabita

a. Historia

Fue creada el 29 de julio de 1966, y durante medio siglo se ha mantenido como una empresa

Portovejense lider que es conocida a nivel nacional e internacional. Este licor se extrae de la cafia
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de azlcar y es procesado con los mas altos estandares de calidad, es una bebida sin quimicos y se
comercializa de manera legal. Cada una de las presentaciones de estos productos ha pasado por
un proceso de transformacion; y con el paso del tiempo se conservo el disefio vanguardista y lleno

de tradicion que los usuarios siempre han preferido (Frontera, 2018)

Hablar de Cafia Manabita es resaltar la historia de una Provincia que mantiene la tradicion con
esta bebida en cada celebracidn, y la vez es el aliado perfecto para las reuniones familiares o entre

amigos; y hasta en las nuevas generaciones sigue permaneciendo como un lazo de confraternidad
(Frontera, 2018).

b. Descripcion:

Tabla 5-2: Descripcion licor cafia manabita

Descripcion del licor

Region Costa
Ciudad Manabi
Nombre Cafla manabita

Grado alcohélico

Ingredientes

Packaging Existente
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

2.1.6. Proyecto de factibilidad

2.1.6.1. {Qué es un estudio de factibilidad?

Este estudio tiene como fin el de minimizar en un gran porcentaje los riesgos que puede acarrear
al momento de crear un negocio, a la vez determinara de manera efectiva el éxito o fracaso del
posible negocio al implantar, cabe recalcar que si se realiza con todos procesos de manera
consecutiva, ordena, aparte de contar con un equipo de trabajo serio y responsable, se podra
obtener una informacién veridica y confiable, ademas que se requiere el compromiso por cada
uno de los miembros que forman parte del proyecto para lograr un estudio idoneo, ajustado a los

lineamientos que requiere el mismo (Ramirez, 2004, p. 44).

Este estudio por ser considerada el factor importante sobre la decision final de invertir o no, debe
ser valorado minuciosamente, por lo tanto es independiente y por ende posee su propia fuerza
sobre la toma de decisiones, cabe mencionar que este plan no indica sobre los resultados

positivos, las ganancias que va a obtener el negocio o el éxito del mismao, sino por el contrario es
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una herramienta utilizada con el fin de determinar si es prudente invertir o no recursos econémicos
0 humanos en el emprendimiento a realizar. En el caso de obtener resultados en los cuales no es
seguro la viabilidad de proyecto se aconseja la paralizacion del montaje del proyecto, por otra
parte en el caso de obtener resultados cualitativos y cuantitativos se procedera a poner en marcha

dicho proyecto siempre y cuando se cumpla con los parametros de plan (Ramirez, 2004, p. 45).
Para llevar a cabo el presente estudio es necesario cumplir con los 6 pasos gque son:

- Presentacion de la idea de negocio.

- Organizacion, control y auditoria del estudio de factibilidad.
- Andlisis del entorno general.

- Andlisis del entorno sectorial.

- Analisis por aras funcionales del proyecto.

- Decisién de montar la empresa (Ramirez, 2004, p. 45).

Presentacion de la idea de negocio: la idea emprendedora debe ser innovadora, diferente,
ademas se debe tener conocimiento si existe 0 no precedentes sobre la misma, se debe tomar en
cuenta si cubre o no alguna necesidad existente en el mercado al cual se esta enfocando, debe ser
clara y entendible, ademas debe posee una descripcion en el que se muestre las caracteristicas

fisicas y técnica, asi como la utilidad del producto (Ramirez, 2004, p. 46).

Organizacion, control y auditoria del estudio de factibilidad: Un emprendimiento llega a
ganar confianza y direccién, siempre y cuando se lo realice dentro de la filosofia de la gerencia
del proyecto, para ellos es imprescindible acogerse a un sistema exigente de planeacion,
programacion y control para la ejecucién de plan de negocios, los encargados sobre cada una de
las actividades deben disponer del tiempo necesario para la ejecucion de cada actividad (Ramirez,
2004, p. 47).

Analisis del entorno general: En este proceso se ha reconocido 8 fuerzas la cuales de manera
directa o indirecta afectan a las empresas que se pretenden instalar tras el estudio pertinente, este
tipo de fuerzas son las siguientes: econémicas, sociales, culturales, geogréaficas y demograficas,
politicas, legales, tecnoldgicas y por Gltimo se encuentra las medioambientales. Cada una de estas
fuerzas es independiente que si no son analizadas minuciosamente pueden repercutir de manera

grave a todo el emprendimiento (Ramirez, 2004, p. 48).

Analisis del entorno sectorial: Este entorno hace énfasis a la macroeconomia, es decir a los
fendbmenos econdmicos en los mismos que se encuentran presente la inflacion, el desempleo y
hasta el crecimiento de la econdmica del sector, algunas de las variables microeconémicos en
relacion con el plan de proyecto son: el producto interno bruto, el ingreso per cépita y salario

béasico, la tasa de inflacion, tasa de interés, las depreciaciones de los posibles instrumentos o
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maéquinas a utilizar, también del tamafio del mercado al cual se encuentra enfocando, los salarios,

impuestos que son imprescindibles dentro de la ejecucion de un plan de negocios (Ramirez, 2004,
pp. 49-50).

2.1.6.2. Estudio der mercado

Durante el este estudio se pretende responder las siguientes preguntas que son necesarias para
determinar la necesidad de la colectividad, estos son: ¢Cuéles son sus objetivos?, ¢ qué métodos
utiliza?, ¢Cudles son los métodos de proyeccion para la obtencién de la oferta y la demanda?,
¢Cbémo establecer la valor del producto?, ¢Cuéles son los canales de comercializacion necesarias
y adecuadas conforme al tipo de producto que se pretende establecer?, ;Como presentar de mejor

forma para el mercado (Ovledo, 2017, p. 4).

El objetivo final del estudio de mercado es el determinar el nimero de personas, empresas 0
cualquier tipo de entidades econémicas que son generadoras de la demanda, con este resultado se
procede a establecer un programa de produccion de bienes o servicios. Al momento de llevar al
cabo el presente estudio se conoce si el producto o servicio a implantar en el mercado es 0 no
aceptable, ademas de esto se analiza posibles estrategias que ayudaran al producto ingresar al

mercado (Ovledo, 2017, p. 5).

Durante el desarrollo del estudio de mercado este debe disponer de informacion que permita tomar

decisiones estas son:

- Larecopilacion de la informacion deber ser sistemaética.
- El método de recopilacion sera objetivo y no tendencioso
- Los datos recopilados deberan contener siempre la informacién (til.

- Elresultado de la investigacién servira de base para tomar decisiones (Ovledo, 2017, p. 5).

La informacion que abarca la publicidad, el sector de ventas, el precio, tamafio, etc. Para esto se

debe responder las siguientes interrogantes:

e ;Cual es el medio publicitario mas usado en los productos similares que se lanzara al
mercado?

e ;Cuadlesson las caracteristicas generales promedio referentes al precio y tamafio del producto?

e ;Qué tipo de envase es el preferido por el consumidor?

e (Qué problemas actuales tienen tanto el intermediario como el consumidor con los

proveedores de los articulos similares y que caracteristicas le exigirian a un nuevo producto?
(Ovledo, 2017, p. 6).
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Los métodos para el estudio de mercado son considerados con la primera parte de la investigacion
ya que es aqui donde se cuantifica y determina la oferta y la demanda, se analiza el precio en
comparacion con el de la competencia, con todos estos aspectos se considera los riesgos que puede
acarrear el nuevo producto, o el éxito del mismo considerando los puntos indispensables para el
estudio, la toma de una buena decision es la fuente crucial para encaminar correctamente al

producto o servicio que la empresa esta dispuesta a lanzar al mercado meta (Ovledo, 2017, p. 6).
a. Fuentes primaras

Este tipo de fuente se centra en el consumidor o usuario del tipo de producto o servicio; se debe
observar directamente la conducta de usuario, las afinidades que tiene, la disponibilidad en cuento
al factor econémico. El investigador centra su atencion en el tipo de envase para el producto, el
tamario, los tonos de colores, la descripcion del producto, de tal manera que llame la atencion y
sobre todo que satisfaga la necesidad del consumidor, ademas se tomara en cuenta la vida util del

producto para evitar en el futuro la muerte de producto o servicios nuevo (Ovledo, 2017, p. 7).
b. Fuentes secundarias

Es considerada todas aquellas que rednen la informacion sobre el producto o servicios que se
desea implantar, por ejemplo las estadisticas gubernamentales, libros de investigacion, revistas
datos e informacion en entidades publicas, los datos obtenidos por las distintas fuentes llegan a

ser Utiles para la toma de decisiones con el fin de evitar errores (Ovledo, 2017, p. 8).

2.1.6.3. Estudio técnico

El estudio técnico consiste en la participacion directa de la ingeniera técnica con el fin de realizar
el estudio de las fases de planeacion, instalacion e inicio de una operacion. Es considerado como
el nacleo o pilar fundamental debido a que todos los estudios restantes dependen de él, para
conocer la factibilidad o no del negocio. Tras conocer los resultados obtenidos por el estudio de
mercado interviene el estudio técnico para seguir con el proceso de factibilidad de un nuevo
producto respondiendo las siguientes interrogantes: ¢ Cuales son las caracteristicas requeridas del
producto o servicio?, ¢Cudl es el tamafio de la demanda y cuantificacion del volumen de ventas?,
¢Cuél es el precio del producto al publico?, (Martin, 2004, p. 98).

El presente estudio es un proceso interactivo al cual una serie de estudios de tal manera que
interactan de forma permanente con el fin de completar el estudio de factibilidad, el estudio
técnico hace referencia a estudios muy profundos en la planificacion del proyecto, en lo que
concierne al tipo de produccién industrial se define como el empleo de materia prima, mano de
obra, materiales auxiliares todo lo concerniente al equipo maquinaria, que con necesarios para la

transformacidn del producto final (Martin, 2004, pp. 98-99).
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En este sentido el estudio técnico contempla los siguientes rubros:

- Ensayos y pruebas preliminares.

- Seleccidn del proceso productivo

- Especificaciones de la maquinaria para la operacién y del equipo de montaje
- Lay Out de edificios y de distribucion del terreno

- Lay Out de la planta

- Proyectos complementarios de ingenieria.

- Rendimientos.

- Flexibilidad en la capacidad de produccion.

- Programas de trabajo (Martin, 2004, p. 99).

a. Seleccion y determinacién del proceso de produccion

Es fundamental conocer los diferentes procesos de operacion y fabricacion del proyecto, para
realizar los procesos de operacion y produccion del producto que se pretende exponer al mercado
meta. Lo procesos tecnoldgicos estan sujetas a varios cambios tecnoldgicos, las alternativas
tecnoldgicas resultan de la utilizacion de diferentes técnicas, para el proceso de produccion se

distingue tres clases tipos de tecnologias (Martin, 2004, p. 100).

a. Proceso de mano de obra intensiva,
b. Proceso mecanizado.

c. Proceso altamente mecanizada, uso de tecnologias avanzadas (Martin, 2004, p. 100).

2.1.6.4. Estudio legal

Una vez determinado el estudio de factibilidad técnica y financiera, es necesario definir la
factibilidad legal del proyecto que se va emprender, para ello es necesario mantener un estricto
control de cada uno de papeles de tipo legal, se debe llevar un exacto orden de todo tipo de
regulacion referente al funcionamiento y ubicacién del negocio. Con respecto a la regulacion de
ubicacidn este es un ordenamiento de tipo obligatorio por parte del municipio de la localidad que
se encuentran establecidos por las entidades nacionales que son los principales responsables del
desarrollo urbano, (Fernandez, 2007, p. 46).

Con forma a la actividad que va llevando la implementacién del negocio debe cumplir con una
serie de tramites con el fin de obtener los permisos de funcionamiento pertinentes (patentes,
licencias, estudios de impacto ambiental, permiso del ARSA, entre otros), no es lo mismo los
permisos que se obtiene para brindar un servicio de comida a que bridan un servicio de bebidas
alcoholicas, en este Gltimo caso se debe tomar en cuenta alguno de los aspectos para instalar este

tipo de negocio como son:
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e Ubicacion lejos de &reas educativas.
e Permisos de suelo.
e Establecer el nUmero de bebidas.

o Horario estricto para expender (Fernandez, 2007, p. 46).

Otro tipo de regulaciones que se encuentran dentro del estudio legal son los impuesto que son
modificados en el pais, este tipo de impuestos puede estar directamente relacionados con la
materia prima, o las mismas maquinarias y equipos que son indispensables para el funcionamiento
de la misma empresa, ademas de tomas el cuentas los distintos valores de aranceles estipulados

en el pais (Fernandez, 2007, p. 47).

2.1.6.5. Estudio administrativo

Este estudio se encarga de establecer la estructura organizativa dentro de la empresa, es decir las
personas responsables de las fases de ejecucion, asi como también de la misma operacion que
requiere el proyecto. En las dos fases que son importantes para el proyecto se analiza varias de

las caracteristicas tales como son:

Fase de ejecucion en necesario la delineacion de la estructura organizativa dentro de la empresa
con el fin que esta pueda establecer las distintas tareas para la administracion del negocio. En el
disefio de la estructura se contempla los siguientes items como son las fases de contratacion,
compras, adquisiciones, contrataciones, construcciones. En algunas de las ocasiones se ha visto
que la empresa puede asumir el control de todas las actividades esto en el hecho que la misma
empresa sea considerada dentro de la categoria de pequefia empresas, y de las demas empresas

deciden por optar por el apoyo de las consultorias (Fernandez, 2007, p. 48).

Para la fase de operacién se ha optado con realizar una estructura fija organizativa que permita
poner en marcha el proyecto para cumplir con la ejecucion del objetivo final del emprendimiento.
Como parte del estudio se realizar un organigrama de dependencia de todos los departamentos
gue conforman la empresa, se establece las jerarquias de quienes forman parte de la empresa, se

considera las aptitudes, destreza y habilidades del mismo (Fernandez, 2007, p. 48).

El estudio administrativo al enfocarse a la constitucion legal y organizacional de la empresa,
garantiza que el proyecto en la cual se esta invirtiendo se constituya bajo una estructura
organizacional necesaria para que el emprendimiento funcione ya sea este como empresa 0 como

una division de la empresa en la cual se encuentra en funcionamiento, (Morales & Miorale, 2014, p.
190).
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2.1.6.6. Estudio ambiental

Este tipo de estudio ha sido considerado uno de los requisitos indispensables para la creacion de
un negocio este debido a que cada las empresas de tipo industrial aumentan el porcentaje de
contaminacion por parte de desechos, en este estudio se busca enfocar cuales son los efectos que
puede ocasionar al ambiente y por €l es necesario establecer la mitigacion para reducir los riesgos.
El estudio ambiental suele encontrarse regulado por varias entidades ambientales e instituciones

responsables de la salud publica (Fernandez, 2007, p. 47).

Cada dia la sociedad esta propensa a sobre usar los productos plasticos que aumentan mas la
contaminacién de los rios, mares, lagos, los bosques. EI medio ambiente es considerado el lugar
donde varios de los organismos pueden desarrollarse, en las Gltimas décadas la natural ha sufrido
varios cambios tanto en la temperatura, incremento de basura. Las medidas de mitigacion suele
minimizar los distintos tipos de riesgos que pueda resultar de la ejecucion dl proyecto, se
establecer unas medidas correctoras en relacién con la actividad que es causante de dafios en el
medio ambiente, estas medidas ayudara de manera diaria para hacer correctivos sobre cualquier

actividad que se esté realizando equivocadamente (Merino Avila, 2011, p. 66).

2.1.6.7. Estudio financiero

Este estudio consiste en la obtencion de indicadores financieros con el fin de identificar la
rentabilidad del proyecto que se pretende poner en marcha, en este caso es necesario estimar la
inversion inicial del negocio, de la misma manera se toma en cuenta la costos iniciales y los costos
que son estimas para la operacion del proyecto los datos proviene de los datos obtenidos del
estudio de mercado, por este se obtiene los posibles ingresos del proyecto en funcidn de las ventas
proyectadas en relacion con el precio, en esta parte el estudio técnico llega a cumplir un papel
muy importante que son los costos de operacion, costos de produccién, mano de obra, las

depreciaciones de la maquinaria, los gastos legales para implantar el negocio (Fernéndez, 2007, p.
47).

La informacidn utilizada para el estudio financiero proviene de las siguientes fases que son las

siguientes:

Inversidn inicial: Esta fase hace referencia a los costos concernientes a las adquisiciones como
son los terreno, edificios maquinarias, equipos, activos tangibles, sin olvidar que también se

encuentran los que estan sujetos a las auditorias o relacionadas a las asesorias técnicas (Fernandez,
2007, p. 45).
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Costos de produccién y de operacion: En esta etapa se encuentra todo lo relacionado con los
costos directos, indirecto y generales relacionados con la operacion del negocio asi como de la
produccidn, dentro se esto se engloba la materia prima, los insumos y materiales de, la mano de
obra, los servicios de energia eléctrica y todo lo referente a servicios basicos y comunicacion, asi

como los alquileres, pago de impuestos, los costos del area de administracion (Fernéndez, 2007, p.
45).

Capital de trabajo: Se refiere a la cantidad de dinero en efectivo para la operacion del proyecto,
normalmente este capital de trabajo llega a correlacionarse con la actividad de todo el proyecto

en general y se recupera una vez que se finalice su vida Util (Fernandez, 2007, p. 45).

Costos de capital: Esto es al costo de financiamiento del proyecto y se determina en funcién de

los diferentes fuetes en funcion de las fuentes de financiamiento (Fernandez, 2007, p. 45).

Flujos de efectivo del proyecto: Toma en cuenta la base de precio y las cantidad del producto
que se planea vender de forma anual, segln el estudio de merado y también dependiendo del
costos de produccion, con el fin de determinar la rentabilidad del posible proyecto a implantar

(Fernandez, 2007, p. 46).

Rentabilidad del proyecto: en esto el proyecto se evalla de acuerdo a dos indicadores que llegan
a ser muy efectivos y que son efectivos para determinar la evaluacién de la inversion y que son el
TIR y el VAN (Fernandez, 2007, p. 46).
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2.2.Marco conceptual

Aperitivo

Bebida alcohélica o no, que se suele tomar para «abrir boca», palabra derivada del latin aperire,
0 sea abrir, como por ejemplo todos los diversos bitters, vermuts, vinos generosos, cavas 0
champagnes, chatitos o chiquitos de vino, cervezas, sidras, etc., que se suele tomar antes de las
principales comidas y que habitualmente va acompafiada con algo para comer, como podrian ser

los canapés o las tan espafiolas tapas (Jorda, 2007, p. 101).
Bar

Local o lugar donde se sirven bebidas alcohdlicas, aunque no exclusivamente, al igual que hoteles
0 restaurantes se puede hablar de grandes diferencias entre las categorias, sean oficiales,
oficiciosas 0, de hecho, en ambos casos son los duefios, barmanes o los directores, quienes deben
marcar la pauta y poner su sello personal. Lo mas importante de un bar, aparte de la higiene y la
limpieza, que se suponen como el valor, es la creacion de un adecuado ambiente para su «publico
objetivo», 0 sea, hacia ese sector de publico que se intenta captar, y que puede ser distinto a lo

largo de un mismo dia, o diferenciado segln sea dia laborable o festivo, verano o invierno (Jorda,
2007, p. 140).

Barman

Persona que ha de tener una alta cualificacion en cualquier tipo de combinados, cocteles y demas
bebidas alcoholicas o no, estar al dia de las innovaciones del mercado y los constantes cambios
de gustos. Conocer la normativa sobre las leyes que prohiben el alcohol a menores, sentido comun
ante una persona que ha bebido demasiado, ser parte integrante de la creacién del ambiente ideal,
tanto en musica, como niveles de oxigeno en el local, temperatura adecuada, velar por la seguridad

de sus clientes no permitiendo bloquear las salidas de emergencias, etc (Jorda, 2007, p. 141).
Carta

Carta: En un restaurante o establecimiento analogo, lista de platos y bebidas que se pueden elegir.
(esparfiola, 2014).

Destilar

Separacion de los elementos de una mezcla liquida, por vaporizacion, y posterior enfriamiento de
la misma». Sus origenes se atribuyen a los arabes, en la confeccion de aceites y esencias
aromaéticas, fundandose en la variacion del punto de ebullicidn o evaporizacion de los elementos

gue componen esa determinada mezcla (Jorda, 2007, p. 391).
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Emprendimiento

Emprendimiento: Accion y efecto de emprender (Il acometer una obra). Cualidad de

emprendedor. Esta persona destaca por su emprendimiento y capacidad. (espafiola, 2014).
Emprendedor

1. adj. Que emprende con resolucion acciones o empresas innovadoras (espafiola, 2014)
Men(

2. m. Conjunto de platos que constituyen una comida.

3. m. Carta del dia donde se relacionan las comidas, postres y bebidas (espafiola, 2014).
Sumiller

Es el responsable de vinos, licores y demas bebidas existentes en el establecimiento. Sus
funciones son: Tiene que ser un experto en todo lo referente a conservacion, cata, maridaje y
servicio de vinos, crear la carta de vinos, sugiere compras de vinos teniendo en cuenta la
disponibilidad en el mercado, sugiere al cliente el vino que marida mejor con el manjar que va a
consumir, es el encargado de ofrecer al cliente la carta de vinos y de tomar la comanda, realiza el
servicio de vinos y demas bebidas. Siempre que el cliente lo solicite, le aconseja sobre los vinos
mas adecuados en funcion de los platos solicitados por éste. En algunos casos se encarga de la

perfecta conservacion de los vinos en la bodega del establecimiento (Miguel, 2016, p. 13).
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CAPITULO 1l

3. METODOLOGIA

La metodologia es una herramienta que ayuda a simplificar varios procesos y técnicas que nos
serviran para el desarrollo de la investigacion en la cual obtendremos informacién, para el
desarrollo de implementacion de un area de bebidas utilizando licores autéctonos del Ecuador

para fomentar el turismo y el conocimiento de este producto en la ciudad de Quito.

3.1.  Tipoy disefio de la investigacion

3.1.1. Investigacion descriptiva

La implementacién de la investigacion descriptiva ayudara a recolectar informacién por medio
de la técnica de recoleccion de datos reales los cuales se enfocan en los distintos habitantes y
turistas del sector del centro norte de la ciudad de Quito ya que esta zona es uno de los lugares

mas concurridos tanto por extranjeros como por ecuatorianos a los cuales se les aplicara encuestas.

3.1.2. No experimental

La implementacion de la investigacion no experimental ayudara a determinar tanto el mercado
potencial al cual se encuentra enfocado y posibles mercados potenciales a los cuales se puede

enfocar
3.1.3. Concluyente
La implementacién de la investigacion concluyente ayudara a tomar decisiones racionales para la

elaboracion de la carta de cocteleria mediante la aplicacién de un tes de cata, el mismo que se

aplico a 3 grupos distintos de personas.
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3.2. Técnica de recoleccidon de datos

3.2.1. Técnica cuantitativa

La técnica cuantitativa que es utilizada para la recoleccion de datos veridicos, mediante la entrega
de encuestas en donde se aplica una tentativa de N preguntas para la prueba piloto, de esta se
escogeran N preguntas concluyentes para la aplicacion de estas a N personas en la ciudad de
Quito, las cuales seran validas para la elaboracion del proyecto actual que se elabora. Ya que el
principal objetivo de esta técnica es poder alcanzar una informacion estadistica que se podra
tabular con esto se logrard de manera clara y concisa obtener los resultados mediante tablas y

graficos.

3.2.2. Técnica cualitativa

La técnica cualitativa que es utilizada para la recoleccion de datos de gustos, reacciones frente al
producto, mediante la aplicacion de un tes de cata dentro de un focos group, en el cual se evaluara
que tipos de cocteles son los mas aceptables, la experiencia de los participantes, y su grado de
aceptacion posterior a este, con la ayuda de la escala de likert. Ya que el principal objetivo de esta
técnica es poder alcanzar una informacion estadistica y de experiencias que nos ayudaran a

determinar la aceptabilidad de nuestro producto a diferentes grupos de mercado.

3.3.Fuentes de investigacion

3.3.1. Fuentes primarias

Las fuentes primarias para el desarrollo del presente proyecto de emprendimiento se obtuvieron
a través del empleo de tentativas, que consisten en un conjunto de interrogantes dirigidas al
universalismo con el objetivo de conocer necesidades insatisfechas de los mismos ya que estos
resultados obtenidos procederemos a tabularlos para su correspondiente analisis.

3.3.1.1. Encuestas por correo

Se aplicd este tipo de encuesta a un publico mas juvenil ya que este es mas rapido y facil de
contestar, un poco mas preciso y no tan reflexivo, ademas que hoy en dia el uso de estas propuestas

es mas acogido por los estudiantes en este caso el sector estudiantil universitario, la desventaja es

gue no se puede supervisar ya que no existe una interaccion directa.
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3.3.1.2. Encuesta personal

La aplicacion de la encuesta personal en la ciudad de Quito en el sector de la Mariscal, ayudo a
determinar una mayor informacién del pablico objetivo que se maneja ya que se utilizaron
personas muy cercanas al establecimiento, la desventaja es que conlleva un mayor gasto y tiempo.
3.3.2. Fuentes secundarias

Para las fuentes secundarias se ocupd citas de libros, paginas web, proyectos sobre el tema,
instructivos o normas técnicas del INEN, datos del Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos
2010 con el proposito de determinar la poblacion que se encuentra en la ciudad de Quito para la
aplicacion de dichas tentativas.

3.4.Segmento de mercado

Tabla 1-3: Segmento de mercado

Variables Segmentacion
GEOGRAFICA
Pais Ecuador
Regién Sierra
Provincia Pichincha
Ciudad Quito
Sector La mariscal
NUmero de habitantes 12 843
Edad 18-35
Densidad Urbana
Clima Templado
DEMOGRAFICA
Nacionalidad Ecuatoriana
Genero Masculino y femenino
PSICOGRAFICA
Clase social Media, media alta, alta
Personalidad Conservadora
CONDUCTUAL
Beneficio Calidad de producto y servicio, ambiente agradable.
Situacion del usuario Nueva variedad
Lealtad Fuerte
Frecuencia de uso Medios

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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3.5.Universo

Para obtener el calculo del universo de estudio del proyecto de emprendimiento se analiza la
poblacién objetiva de Quito, la parroquia “Mariscal Sucre” ente hombres y mujeres la que
actualmente cuenta con una poblacion de 12843 habitantes., (2010) y una tasa de crecimiento del
3,1% segun la proyeccidn oficial, informacion brindada por el Instituto Nacional Ecuatoriano de
Estadisticas y Censos (INEC).

3.6. Muestra

Para definir el tamafio de la muestra tomamos en cuenta la poblacion seleccionada, de aqui se
obtendra la informacion para el proceso de estudio

e Poblacion finita

Para el célculo se utilizara la formula de Canavos (1998) de poblaciones finitas

Férmula
z%pgN
n=— ——
Ne? + z%pq

n: Tamafio de muestra
z: Nivel de confianza (1,96)
e: Error admisible (0,05)
N: Total de la poblacion
p: Probabilidad exitosa (0,9)
g: Probabilidad de fracaso (0,1)
Calculo

_ z%’pgN
"= Nez + z%pq

~ (1,96)2(0,9)(0,1)(12843)
"= (12843)(0,05)% + (1,96)2(0,9)(0,1)

4440,390192

"= 732453244
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n =137

3.6.1. Estratificacién

a. Aleatorio estratificado uniforme

Se realiza este tipo de estratificacion por el tipo de estrato, el cual ya esta en este caso poblacion
urbana, adicional a esto se decide enfocar la encuesta dirigida a 2 sectores importantes

(estudiantes y profesionales cercanos al restobar “clientes del mismo”).

b. No probabilistico: Intencional

Las encuestas estan aplicadas a las personas cercanas al restobar (clientes frecuentes, personas
que suelen transitar en la zona, personas que viven en la misma y el nuevo mercado potencial el

cual son jovenes universitarios cercanos al sector).

Tabla 2-3: Estratificacion

3 MATRIZ ZONA PORCENTAJE | #DE ENCUESTAS
URBANA 12843 100 137
TOTAL 12843 100 137

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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3.7.Tabulacion y analisis de resultados

Pregunta N° 1

Considera usted que seria factible la implementacion de un area de bebidas enfocadas en

cocteleria artesanal a base de licores autdctonos de las 3 regiones del Ecuador, en la ciudad de

Quito.

Tabla 3-3: Implementacion del area de bebidas

Descripcion Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 92 67%
No 41 33%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Grafico 1-3: Corresponde a la tabla pregunta 1
Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018

Si No

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Tomando en consideracion las encuestas realizadas en la ciudad de Quito, sector de “La

Mariscal”. El 67% de los encuestados respondieron que SIy el 33% respondieron que NO. Estos

resultados son beneficios debido a que la aceptacién por parte de la colectividad es alta, y por

ende se garantiza la viabilidad del establecimiento.
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Pregunta N° 2

Usted acudiria a un establecimiento enfocado en cocteleria artesanal a base de licores autdctonos

del Ecuador, para su entretenimiento, dando pauta al conocimiento de estos.

Tabla 4-3: Acudir a establecimiento de cocteleria artesanal

Descripcion Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 132 96%
No 5 4%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Grafico 2-3: Acudir a establecimiento de cocteleria artesanal

Si

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 96% de los encuestados respondieron que, Sl acudirian a un establecimiento de este tipo, y el

4% respondieron que NO, Los resultados obtenidos ayudan a determinar a qué publico objetivo

tendriamos que apuntar, ademas la demanda que tendriamos en el establecimiento, llegaria a ser

alta.
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Pregunta N°3

Cuanto estaria dispuesto a gastar semanalmente en un establecimiento enfocado en cocteleria

artesanal a base de licores ecuatorianos de las 3 regiones de este.

Tabla 56-3: Valores de consumo

Pregunta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

$1-5 42 31%
$5-10 71 52%
$10-15 23 17%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Gréafico 3-3: Valores de consumo
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

De las siguientes opciones el 31% de los encuestados respondieron $ 1 a 5, el 47% respondieron
de $5a 10y el 17% respondieron de $ 10 a 15, dispuestos a gastar en un establecimiento de este
tipo. Los resultados obtenidos ayudan a determinar un precio referencial para el producto, ademéas
se determina el volumen de ventas que se pueden realizar en un dia de venta ya sea este mismo

malo o bueno.

44



Pregunta N°4

Con que frecuencia usted visita centros de entretenimiento y diversion, como: discotecas,
restobares pub, clubs, etc.

Tabla 67-3: Frecuencia de consumo

Pregunta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

la?2 112 82%
2a4 25 18%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Gréfico 4-3: Frecuencia de consumo
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 82% de los encuestados acuden a estos centros de diversion 1 a 2 veces semanalmente y el
18% respondieron 2 a 4 por semana. Estos resultados son beneficios debido a que ayudan a
determinar el con qué frecuencia el establecimiento tendra la visita de los posibles clientes que

puede tener el establecimiento
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Pregunta N°5

Usted estaria de acuerdo que un establecimiento enfocado en cocteleria artesanal a base de

licores autoctonos de las 3 regiones del Ecuador se implemente en el sector de “La Mariscal”.

Tabla 78-3: Ubicacion del establecimiento en La Mariscal

Frecuencia absoluta

Frecuencia relativa

Pregunta

Si 96 70%
No 41 30%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Gréfico 5-3: Ubicacion del establecimiento en La Mariscal
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 70% de los encuestados respondieron que “SI” se implemente un establecimiento de estas
caracteristicas en el sector de “La Mariscal” y el 30% respondieron que NO. Los resultados
obtenidos ayudan a determinar si la ubicacion del establecimiento esta acorde con el lugar en el

cual esta implementado y la aceptabilidad de los encuestados hacia el mismo.
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Pregunta N°6

Desearia que este tipo de establecimientos de Alimentos y Bebidas posean servicio a domicilio,

como eventos de fiestas, etc.

Tabla 89-3: Servicio a domicilio

Frecuencia absoluta

Frecuencia relativa

Pregunta

Si 119 87%
No 18 13%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

90
80
70
60
50
40
30
20
10

Si

Gréfico 6-3: Servicio a domicilio
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

No

Tomando en consideracion las encuestas realizadas en la ciudad de Quito, sector de “La

Mariscal”; El 87% de los encuestados respondieron que SI, tenga un servicio a domicilio como

eventos para fiestas, etc. Y el 13% respondieron que NO. El porcentaje de aceptacion para este

servicio es alto y a la vez positivos debido a que no todos los establecimientos ofrecen servicio a

domicilio permitiendo con esto diferenciarnos de la competencia.
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Pregunta N°7

En que sitios o canales de comunicacién desearia que se publicite el establecimiento de Alimentos

y Bebidas, que mencionamos en esta encuesta

Tabla 910-3: Sitios de comunicacion

Pregunta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Internet 79 58%
Radio 23 17%
Television 34 25%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Grafico 7-3: Sitios de comunicacion
Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

El 58% de los encuestados desearian que se publique por medio de internet, el 17% respondieron

por medio de una emisora de radio y el 25% por medio de television. El resultado obtenido es

beneficioso debido a la mayor parte de la gente posee mayor accesibilidad al internet y por ende

no resulta un costo adicional al establecimiento.
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Pregunta N°8

Alguna vez ha visitado un establecimiento de Alimentos y Bebidas con este tipo de servicios
antes mencionados en la ciudad de Quito.

Tabla 110-3: Ha visitado establecimiento de A & B con similares caracteristicas

Pregunta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Si 0 0%
No 137 100%
total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Grafico 8-3: Ha visitado establecimientos de A &B con similares caracteristicas
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

De las personas encuestadas un 100% respondieron que no han visitado un establecimiento que
vendan estos productos. Este resultado es positivo, debido a que esto garantiza a que el
establecimiento tenga un mayor porcentaje de clientes, esto gracias a los productos que se van a
expender.
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Pregunta N°9

¢Con referencia a la pregunta anterior si usted conoce establecimientos de Alimentos y Bebidas

que oferten productos y servicios antes mencionados, podria enlistarlos?

Tabla 11-3: Conoce establecimiento con similares caracteristicas

Pregunta Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Si 0 0%
No 137 100%
Total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

100
90
80
70
60
50
40
30
20

10 Ay

Si No

Grafico 9-3: Conoce establecimientos con similares caracteristicas
Fuente: Encuesta a poblacién urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Tomando en consideracion las encuestas realizadas en la ciudad de Quito, sector de “La
Mariscal”. E1 0% de los encuestados respondieron que SI y el 100% respondieron que no han
visitado un establecimiento que vendan productos iguales a los que se ofrecen en la carta. Y con

este resultado se pretende cubrir el porcentaje de demanda insatisfecha existen en el mercado
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Pregunta N°10

Si conoce establecimientos de Alimentos y Bebidas que ofrezcan servicios y productos similares

podria mencionar si esta satisfecho por parte de estos.

Tabla 12-3: Esté satisfecho con los servicios y productos

Pregunta Respuestas Porcentaje

Si 75 55%
No 62 45%
total 137 100%

Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Gréfico 10-3: Esta satisfecho con los servicios y productos
Fuente: Encuesta a poblacion urbana de la ciudad de Quito, 2018
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

ANALISIS DESCRIPTIVO E INTERPRETATIVO

Tomando en consideracién las encuestas realizadas en la ciudad de Quito, sector de “La
Mariscal”. El 56% de los encuestados respondieron que SI, pero que no se sintieron tan a gusto
en este tipo de establecimientos y el 44% respondieron que no, a este porcentaje se encuentra
enfocado el emprendimiento, debido a que se pretende ofrecer un producto nuevo y diferente a
un corto accesible permitiendo con esto que el cliente disfrute de un buen producto acompafado
de un servicio de calidad.
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CAPITULO IV

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

La figura del emprendedor ha sido abordada desde muchos campos del conocimiento y desde diversas
perspectivas, no existiendo un acuerdo comin sobre el término y el concepto de emprender. Este
término proviene del francés “entrepreneur” y fue introducido por primera vez por Cantillon en la
primera mitad del Siglo X V111 para identificar a quien tomaba la responsabilidad de poner en marcha
y llevar a término un proyecto. Desde entonces y a lo largo de la Historia Econdmica, diferentes
autores han intentado definir la figura del emprendedor al igual que han tratado de explicar la funcion
que desempefiaba éste en el proceso econdmico. En definitiva, los emprendedores se podrian definir
como individuos que innovan, identifican y crean nuevas oportunidades de negocios, reuniendo y
coordinando nuevas combinaciones de recursos para extraer los maximos beneficios de sus
innovaciones en un entorno incierto (Fernandez & Junquera, 2001).

La amplitud del campo de investigacion referente al emprendedor y al fenémeno de la creacion de
empresas, tanto por la diversidad de factores que influyen como por la existencia de distintos niveles
de analisis, supone una falta de consenso en una teoria general. La consecuencia ha sido la
proliferacion de estudios parciales, tanto en variables como en casos, y la creciente necesidad de buscar

teorias de caracter general e integrador que aporten una vision global del proceso (Fernandez & Junquera,
2001).

El emprendedor es una persona que es capaz de desarrollar proyectos y propuestas nuevas y
refrescantes dentro del mercado en el cual esta inmiscuido este mismo tiene que poseer varias
cualidades las cuales son primordiales como, el respeto, la puntualidad, responsabilidad y una
gran fuerza de voluntad, en el Ecuador en emprendedor tiene que enfrentarse a un sinfin de retos,
los cuales los debe de cumplir a cabalidad ya que debe analizar propuestas nuevas, analizar los
posibles competidores, ademas de realizar un minucioso estudio ateniéndose a posibilidades de

fracaso (Fernandez & Junquera, 2001).
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4.1. ldentificacion de la idea

Para identificar la idea es necesario recopilar informacion acerca de los posibles productos o
servicios que no son satisfechos dentro del mercado potencial al que se encuentra enfocado el

emprendimiento, con la identificacion de la idea se posee una idea mas clara acerca del producto

innovador que se pretender desarrollar en la ciudad de Quito.

4.1.1.

Lluvia de ideas

Tabla 12-4: Lluvia de ideas

Artesanales

Formulacion de pan artesanal
Formulacién y cohesion de la hamburguesa y los

ingredientes

IDEAS CARACTERISTICAS NECESIDAD PROBLEMA QUE
SE OFRECE
Hamburguesas Formulacién de carnico El problematica a resolver se

enfocara en personas que tengan
intolerancia al gluten, ademas se
incentivara nuevas técnicas en la
creacion artesanal de las diferentes
formulaciones las cuales se van a

aplicar en la hamburguesa

Restobar “Guagua

Restaurante enfocado a la fusiéon de técnicas del

Se enfocara en la resoluciéon de

Cuchara” mundo con productos ancestrales del Ecuador varios factores que en la actualidad
Enfocado en la experimentacion, aceptabilidad y | los restaurantes estan dejando de
creacion de nuevos productos lado ya que, al tener nuevas
La parte del area de Bebidas se enfocara en la | tendencias, se esta olvidando de las
produccion de cocteleria artesanal a base de licores | costumbres y tradiciones, es decir de
autoctonos de las diferentes regiones del Ecuador | lo autdctono de nuestra tierra.
clasificados en 1 licor de la Costa, 1 licor de la Sierra
y por ultimo 3 licores del Oriente.

El servicio ofertado en este tipo de establecimiento
cumplira extritas normas de calidad, calidez,
inocuidad, etiqueta y protocolo para la completa
satisfaccion del cliente ya que es uno de los puntos
criticos mas importantes, el proyecto que se esta
ofertando va dirigido a varios sectores de mercado
como oficinistas, turistas y publico mayo de 18 afios.

Chocolates Rellenos exéticos Es para dar a conocer diferentes

exaticos Chocolate de reposteria productos de la amazonia.

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.1.1.1. Seleccién y evaluacion de la idea

Tabla 2-4: Seleccién y evaluacion de la idea.

Criterio Mercado Nivel de Conocimiento Requerimiento | Tendencia | Total
ldeas Potencial Innovacion Técnico de Capital nacional
Hamburguesa 4 4 4 4 4 20
s Artesanales
Restobar 5 5 5 5 5 25
“Guagua
Cuchara”
Chocolates 3 2 2 2 2 11
exaticos

Nulo Bajo Medio Medio alto Alto

1 2 3 4 5

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.1.1.2. Descripcion de la idea seleccionada

Al realizar la evaluacion que se aplico en las 3 diferentes ideas, se pudieron determinar que la
idea seleccionada y mas viable para la propuesta de emprendimiento es la numero 2 que obtuvo
en las dos diferentes tablas un puntaje mucho por encima de las 2 ideas mencionadas en los
mismas, la cual es la creacion de un restobar.

Esta idea tiene propuestas innovadoras, creativas y ademas contribuye al rescate de nuestros
fabricantes nacionales de destilados de cafia en las 3 regiones del Ecuador (Costa, Sierra y
Oriente).

4.1.2. Justificacion

Actualmente en nuestro pais, el consumo de licores autéctonos en los diferentes restaurantes,
bares o establecimientos de A&B son muy minimos o escasos por lo que se tome en consideracion
elaborar preparaciones, basandose en el uso de diferentes técnicas que nos permitan el uso de
diferentes licores autoctonos del Ecuador los cuales al combinarlos o usarlos por si mismo,
permitan cambiar las propiedades organolépticas y por ende cambie la percepcién de los
comensales a cerca de los nuevos productos que consumen, transformandolo en condiciones que

puedan mejorar su degustacion.

Nuestro pais es un lugar con una gran variedad de productos aptos para el consumo, en particular

para la elaboracion de licores como son macerados, anisados, licores de cafia, etc.

Considerando que en la ciudad de Quito no existen sitios de alimentacién que ofrezcan dentro de

sus alternativas gastronémicas preparaciones innovadoras, es asi que se procedera a crear un
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laboratorio gastrondmico el cual incentivara a la creacion de nuevos productos a base de lo que
existe en el pais, ademas de esto se combinara las técnicas extranjeras y se adaptaran a productos

propios creando una fusion.

En cuestién a la parte de las bebidas, me enfocare en la creacion de una carta que tendra como
objetivo principal el ofertar un buen servicio y calidad de producto, utilizando licores bases para
la implementacion de los distintos cocteles, esto ayudara a nuestros productores nacionales, he
incentivara la tendencia a utilizar licores ecuatorianos que por una u otra razén se estan olvidando

0 se desconocen.

4.1.3. Nombre del emprendimiento

El nombre del establecimiento actualmente esta estipulado como restaurante “Guagua Cuchara”
ya que se va a implantar un area de bebidas en el mismo este cambia por ende a un restobar,
adicionalmente a esto se estudio la factibilidad de aumentar la labra “PUB” la cual le ayuda a dar
un realce y alcanzar el servicio que se requiere como muestra el siguiente ejemplo:

Nombre del establecimiento: Guagua Cuchara

Resto — Bar: combinacion del area antigua y el area nueva a implantarse.

PUB: Lugar de encuentro publico para cualquier tipo de personas, indistintamente de
pensamientos: religiosos, politicos o culturales.

Nombre por implantarse: Resto - Bar Pub “Guagua Cuchara”

4.1.4. Descripcion del emprendimiento

El establecimiento restobar pub Guagua cuchara es una empresa nueva y refrescante en la Ciudad
de Quito en el sector de “La Mariscal”, este nuevo proyecto esta enfocado en la introduccion de
cocteleria artesanal a base de destilados de cafia autoctonos de las 3 regiones del pais (costa, sierra
y oriente), dandole a las mismas una nueva vista de como se ve estos licores en el Ecuador, con

presentaciones y sabores mejorados.

4.1.4.1. Mision

El Restobar pub Guagua Cuchara ofrecera un sitio nuevo atractivo, novedoso y exclusivo en un
ambiente Gnico en el mercado ya que no necesitaras viajar para probar los distintos licores que te
puede brindar el Ecuador, con un excelente ambiente ofreciendo a nuestra distinguida clientela
una atmosfera de distraccion del ajetreo diario en donde podras compartir desde una deliciosa

comida hasta disfrutar de los més exquisitos cocteles y aromas de las regiones de nuestro pais
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acompafiado de una experiencia Unica que envolvera tus sentidos junto al mas excelente servicio
de este modo crear seguidores incondicionales al buen gusto, con lo cual contribuiremos a realzar

el nombre del Ecuador.

4.1.4.2. Visién

El Restobar pub Guagua Chura sera reconocido como el pionero en la elaboracion de cocteleria
a base de las esencias de licores ecuatorianos incentivando a distintos establecimientos a ofrecer
este tipo de servicios, convirtiéndose en un laboratorio gastronémico de mezclas de sabores
culinarios y micologos del mercado ecuatoriano llevando nuestra experiencia a campos
internacionales, proyectando un crecimiento constante sin perder nuestros principios éticos

ofreciendo productos de excelencia y recalcando el valor del servicio hacia una persona.

4.1.4.3. Politicas y estrategias

Tabla 3-4: Politicas y estrategias

Politicas Estrategias
Estricto derecho de confidencialidad de los productos - -4-Firmar acuerdo de confidencialidad con el
que se elaboran en el Restobar pub. empleado de lo que se elabora en el Restobar
pub.

- Capacitacién al personal en la rama de la
mixologia y la creacién o descubrimiento de
nuevas tendencias en la gastronomia
ecuatoriana.

- Enlaces y fuertes lasos con hoteles para la
capacitacion profesional del personal
Talento humano con los mas altos estandares de calidad. - Capacitacion constante al talento humano de

la empresa.

- Reuniones mensuales con el personal para
evaluar su desempefio tanto individual como
en conjunto.

- El desempefio del empleado sera reflejado con
diferentes incentivos para que este se apropie

del pensamiento y vision de la empresa.

Productos y servicios ofertados al pablico con las mas - Evaluacion detallada a los servicios ofertados

estrictas normas de calidad e inocuidad. analizando cada vez mas a fondo su
procedimiento.

- Lamateria prima sera tratada con los mas altos
estandares de calidad que existen.

- Se definird la méas alta calidad objetiva y
subjetiva, tanto para el establecimiento como

para el usuario a quien brindamos el servicio.
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Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
4.1.4.4. Valores y principios

A. Valores axiologicos
e Lealtad

e Identidad cultural

e Honestidad

B. Valores de trabajo
e Responsabilidad

e  Puntualidad

e  Humildad

4.1.4.5. Distingos y ventajas competitivas

A. Ventajas

e Enfocado a un publico de estudiantes universitarios, profesionales, personas de otras
provincias y paises.

e Licores autdctonos (1 licor de la costa, 1 licor de la sierra, 3 licores del oriente)

e Precios comodos

e Servicio a domicilio

¢ Botellas de cocteles preparados para llevar

B. Distingos

Producto

Los productos que ofrece son cocteles artesanales a base de licores de la region costa, sierra y
oriente, el método implementado, en este negocio se basa en cocteles que se realizan a base un
licor neutro, “con sabor peculiar pero muy dificil de detectar para cierto tipo de paladares”, al

tener este licor podremos ofrecer varios

Ambiente

Nuestro ambiente es un ambiente comodo sintiéndose en un estancia elegante, es una empresa
comprometida con el consumidor, ademéas de darle rienda suelta a la imaginacion, en las
novedades que se ofrece, tendrd mdsica a su agrado con un sonido envolvente, de Gltima
generacion con la tecnologia Dolby Digital, televisor HD plasma de 35 pulgas, ademas disfrutara
de la comida que serd servido en su respectiva area, haciendo del lugar el mejor, aqui encontrara

todo lo necesario para superar su estrés y disfrutar con su pareja u amigos.
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4.1.4.6. Anélisis FODA

Tabla 4-4: Andlisis FODA

FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

«  Personal calificado en produccion, mixologia

y servicio al cliente.

»  Capacitaciones previas con induccion a la

empresa.

»  Ardua competencia laboral.

»  Excelente calidad en sus instalaciones y

distribucion.

«  Bajo

administrativo.

»  Lacalidad del servicio y el ambiente acogedor

son particularidades Unicas de la marca.

e Ser conocidos como los pioneros en el
sector que brida este tipo de servicio.

* Infraestructura moderna.

requerimiento de personal

*  Nuevos en el mercado.
«  Faltade instrumentos y maquinaria adecuados
para la produccion.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

*  Hay un mercado potencial.

»  Crecimiento del negocio en corto tiempo.

* Oportunidad de alianza con marcas ya
establecidas

«  Excelente acogida por
estudiado

parte del sector

»  Mudltiple competencia en el sector de bebidas
alcohdlicas.

»  Plagas no controladas

*  Nuevas competencias.

+  Eliminacion de subsidios.

«  Campafias publicitarias agresivas por parte de
competidores actuales.

*  Mora en la obtencion de permisos laborales.

* Desconocimiento del producto a ofrecer.

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.2.Estudio de mercado
Un estudio de mercado es un artilugio que ayuda a obtener datos muy importantes y valiosos para
la empresa, ya que con sus resultados obtenidos se puede realizar un andlisis e interpretacion de

datos valiosos para la toma de interpretaciones referentes a la satisfaccion del posible cliente.

Tabla 5-4: Férmula de interés complejo

POBLACION 12843
PO (1 + I)@fos
PO= 12843 %
I= 31 0,031
Fuente: INEC 2010
Donde:
PO = poblacion

| = porcentaje de crecimiento poblacional sacado del INEN.

Tabla 613-4: Crecimiento poblacional

ANO POBLACION CRECIMIENTO CRECIMIENTO POBLACIONAL
GEOMETRICO
2010 12843 (1+0,031)° 12843
2011 12843 (1+0,031)! 13241
2012 12843 (1+0,031)? 13652
2013 12843 (1+0,031)* 14075
2014 12843 (1+0,031)° 14511
2015 12843 (1+0,031)° 14961
2016 12843 (1+0,031)7 15425
2017 12843 (1+0,031)8 15903
2018 12843 (1+0,031)° 16396
2019 12843 (1+0,031)1° 16904
2020 12843 (1+ 0,031 17428
2021 12843 (14 0,031)12 17968
2022 12843 (1+0,03D)13 18526

Fuente: INEC 2010
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Gréfico 11-4: Crecimiento poblacional
Fuente: INEC 2010

Analisis Interpretativo - descriptivo

2022

En base al indice de crecimiento poblacional del canton Quito, sector “la Mariscal”, establecido

en 3,1% segun el ultimo censo de poblacién y viviendo realizado por el INEC en el afio 2010, se

obtiene resultados de una proyeccion para 5 afios, donde en el 2018 se estima una poblacién de

16396 habitantes y para el 2022 este nimero llegara hasta los 18,526 pobladores

4.2.1.

Demanda proyectada

La demanda proyectada se la calculé a partir del nivel de aceptabilidad que tendria el restobar

esto se puede verificar dentro de las preguntas N°1 y N°3, en donde podemos identificar el 67%

de la poblacién asistiria a consumir alimentos y bebidas en nuestro establecimiento con un

consumo mensual promedio de $120.

Tabla 7-4: Demanda proyectada

ANO | POBLACION CONSUMO POBLACION CONSUMO DEMANDA
OBJETIVO MENSUAL PROYECTADA
2018 16396 67% 10985,27 120 15818784,13
2019 16904 67% 11325,81 120 16309166,44
2020 17428 67% 11676,91 120 16814750,60
2021 17968 67% 12038,89 120 17336007,87
2022 18526 67% 12412,10 120 17873424,11

Fuente: Estudio de mercado
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Grafico 12-4: Demanda proyectada

DEMANDA PROYECTADA

2018

Fuente: Estudio de mercado

4,2.2. Oferta

2019

2020 2021

17873424,11

2022

Para poder obtener la proyeccion de la oferta, se puede verificar mediante la pregunta N° 10 de

las encuestas que el 55% de las personas si estan satisfechos con el producto y servicio ofrecido

por los establecimientos restauranteros ya existentes en el canton Quito, sector “La Mariscal”, por

ello debemos tomar en cuenta las falencias de estos para lograr el maximo nivel de satisfaccion

posible.

Tabla 8-4: Oferta

ANO OFERTALOCAL | DEMANDA PROYECTADA | OFERTA PROYECTADA
2018 55% 15818784,13 8700331,27
2019 55% 16309166,44 8970041 54
2020 55% 16814750,60 9248112,83
2021 55% 17336007.87 9534804,33
2022 55% 17873424,11 9830383,26

Fuente: Estudio de mercado
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Grafico 13-4: Oferta

Fuente: Estudio de mercado

4.2.3. Demanda insatisfecha

Segun los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a 137 personas de la ciudad de Quito sector
“La Mariscal”, pudimos identificar que el 44% de las personas no estan satisfechos con los
productos y/o servicios ofrecidos por los restaurantes - bares ubicados en dicho sector debido a
diversos inconvenientes en los que destaca el mal servicio por parte de los establecimientos, poco

desconocimiento de los productos que se ofrece y lo repetitivo que se vuelve este dentro del sector.

Tabla 914-4: Demanda insatisfecha

DEMANDA INSATISFECHA
RESTOBAR PUB “GUAGUA CUCHARA”
ANO DEMANDA OFERTA DEMANDA INSATISFECHA
PROYECTADA PROYECTADA
2018 15818784,13 870033127 7118452,86
2019 16309166,44 8970041 54 7339124,90
2020 16814750,60 9248112,83 7566637,77
2021 17336007,87 9534804.33 7801203,54
2022 17873424,11 9830383 26 8043040,85

Fuente: Estudio de mercado
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Grafico 14-4: Demanda insatisfecha
Fuente: Estudio de mercado

4.2.4. Mix de mercado

Dentro del mix de mercado se encuentran elementos los cuales estdn compuestos por:

Producto, precio, plaza y promocion.
4.2.4.1. Producto

Los productos que el restobar pub “Guagua Cuchara” ofrece son cocteles artesanales a base de
destilados de cafia de la region costa, sierra y oriente, el método implementado, en este negocio
se basa en cocteles que se realizan a base un licor neutro, “con sabor peculiar pero muy dificil de

detectar para cierto tipo de paladares”.

a. Slogan

“Quesff..!! sin chuchaqui...???!!”

Analisis:

Se escoge el slogan ya que hace referencia al dialecto, utilizado por los quitefios, que son
costumbrismos propios a la ciudad, y por el estudio previo realizado al someter a 3 grupos de
personas a una evaluacion sensorial, que post encuentro de 5 personas que fueron sometidas a
dicho experimento, se evalu6 a 3 que se pasaron de copas y en una escala del 1 al 10 siendo 10 lo
maés alto y 1 lo mas bajo los 3 sujetos: expusieron que su nivel de resaca fue de un 3 en dicha

escala menciona anteriormente.
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b. Logo de la empresa

Figura 1-4: Logotipo
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Colores del logo

BLANCO

El color blanco siempre se ha caracterizado por implicar en una imagen pureza e inocencia, este

color representa la limpieza, pulcritud, ademas significa la unidad lo positivo:
Ejemplo dentro el logo:

Dentro del logotipo el color blanco representa la serenidad y la limpieza dandole al logo una

personalidad tanto positiva como innovadora.
NEGRO

El color negro se describe con la elegancia y sobre todo con el poder, es autoritario y produce

emociones fuertes.

Ejemplo dentro el logo:

Dentro del logotipo el color negro representa lo sofisticado, el poder, la elegancia y el misterio,

ademaés traduce una forma de antigliedad y provoca emociones fuertes al ser contemplado.
Gris

El color gris es un color del intelecto, determina el conocimiento, la sabiduria, la madurez.
Ejemplo dentro el logo:

Dentro del logotipo el color
Al ser un color neutral entre el blanco y el negro dentro del logotipo el gris implica la confiabilidad
hacia el establecimiento, el conocimiento y seguridad que se tiene hacia el producto, el logo se

percibir como algo clasico y muy elegante.
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Café

El color café es un color que trasmite hacia las personas calidez y naturalidad, sensaciones sobre

el otofio.

Dentro del logotipo el color
Al ser un color fuerte este representa a fuerza y el equilibrio con la naturaleza resaltando algo

sobrio y amargo al mismo tiempo, pensando en la disciplina y el orden.

Imagen corporativa

Ceclalonia Epenimental
|

Figura 2-4: Imagen corporativa
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.2.4.2. Precio

Para la determinacién del precio se ha tomado en cuenta 3 aspectos importantes dentro del estudio
los cuales son:

1.- La receta estandar en la cual se considera costos de produccion, materia prima y varias cosas
que se analizaron en la etapa financiera.

2.- Se toma a consideracién la oferta que tienen varios negocios de acuerdo a su carta, es decir
precios referenciales al sector, la ubicacion en donde se encuentra el establecimiento.

3.- Se toma como referencia los datos que se obtuvieron dentro de la encuesta, tomando el valor

monetario de cuanto estarian dispuestos a gastar dentro del establecimiento.
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4.2.4.3. Plaza o distribucion

Los canales de distribucién unen los productos y servicios de la empresa con los consumidores
finales, va hacer un canal directo ya que el producto va hasta el consumidor. De cualquier modo,
desde un punto de vista de la distribucién. El area de bebidas a implantarse tiene una gran ventaja

ya que se esta colocando en un lugar estratégico y altamente visible.

Figura 3-4: Plaza o distribucion
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.2.4.4. Promocion

Las promociones a ofertarse a los clientes tendran aspectos dirigidos hacia la fidelidad,

reservaciones, dias festivos y a la nueva captacion de clientela como, por ejemplo:

e Juegos practicos con premios por consumo minimo.

* 25% de descuento a personas que pertenezcan a la marca, esto se refiere que la marca realizara
diferentes asociaciones con grupos como colectivos estudiantiles, colectivos entre empresas,
etc.

* Paquetes para dias festivos, como dia de la madre, navidad, etc.

* Reservaciones de grupos de personas para fiestas y u eventos.

» Descuento en cocteleria a clientes frecuentes y nuevos.

4.25. Analisis del sector

a) Andlisis del sector

La empresa estad ubicada en el cantdén Quito, lugar de facil acceso, rodeado de plantaciones,
plantas silvestres, y vegetacién en general en un ambiente natural, en medio del sector mas

turistico de la ciudad.
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b)

Tipo de cliente

Hombres y mujeres econémicamente activos.

Clase social: baja alta - media — alta.

c)

d)

Proveedores

Se trabaja con proveedores que ayuden al desenvolvimiento del negocio, es decir puedan
trabajar con créditos y facilidades de pago.

Se trabaja con proveedores con experiencia en el &mbito gastronémico que anejen cadenas de
frio y una materia prima de excelente calidad.

Convenios sobre equipos

Entregas a domicilio de la empresa hacia el establecimiento sin costos adicionales por
adquisicion de materia prima.

Proveedores de alta calidad en cuestion de licores que tengan registro sanitario y permisos
para producir los mismos.

Competidores

Dentro del cantdn Quito se encuentran varios establecimientos dedicados al expedido de
alimentos, sean estos de tipo tradicional, tipico u hogarefio, quienes con el paso de los afios
han ido ganando la fidelidad de los clientes.

La ventaja que se tiene es la promocion de cocteleria sin resaca y adicional que la carta tiene
como objetivo incentivar al conocimiento de nuestro pais.

La asociacion con los demas bares y restaurantes para realizar parametros, en donde se

expresen dudas y preguntas, esto fomentara la buena competencia entre residentes.
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4.2.6. Cargosy funciones del area comercia

El &rea de servicio esté enfocada en la rapidez y calidez hacia la persona, las personas encargadas

de esta area, actuaran bajo las directrices de las fichas profesiogramas expuestas a continuacion.

Tabla 1015-4: Profesiograma del mesero

9
Puesto o cargo MESERA
Departamento Servicio
Cadigo 00002

OBJETIVO DEL PUESTO

Funciones- Dirige las operaciones en el servicio

FUNCIONES DEL PUESTO DE TRABAJO

1. Prepara el restaurante para su apertura.

1.1. Verificar que los bafios se encuentren limpios (minimo cada hora).

1.2. Verificar que los pisos estén limpios.

1.3. Verificar que los espejos estén limpios.

1.4. Verificar que toda su area se encuentre en orden para comenzar el servicio.
2. Verifica el buen estado de las bebidas y alimentos.

2.1. Revisa diariamente cada preparacion a servirse al cliente.

2.4. Estar al pendiente de mesas que entran y salen.

2.5. Desbarazar platos y copas de las mensas y llevar a su respectiva area.

3. Verifica que se cumpla las normas de higiene

3.1. Recorre el area de trabajo y revisa si hay acumulacion de desperdicios

4.  Preparar todos los utensilios para el servicio tanto de bebidas como de alimentos.
4.1. Recibe la solicitud del pedido de limpieza

5. Limpiezay cierre del salén.

5.1. Limpieza de bafios continda.

5.2. Limpieza de pisos.

5.3. Limpieza de espejos.

6. Participa en la limpieza del area de cocina (solo de ser necesario)

FORMACION EXIGIDA

Educacion Bachillerato

Experiencia No especificado

Relaciones Humanas
Educacion continua Servicio al cliente
Higiene y Seguridad Industrial

Del equipo, Utiles y materiales utilizados en el servicio
De las diferentes minutas

Conocimientos

Licencias Carnet de Salud

Para el control de clientes.

Habilidades . . .
Para seguir instrucciones orales y escritas
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Destreza manual para el manejo de equipo e instrumentos
Destrezas L
de servicio.
UBICACION JERARQUICA
Jefe inmediato ADMINISTRADOR/ BARMANAGER

RESPONSABILIDAD

Mantiene su area de trabajo limpio y ordenado seguln reglas higiénicas.
Cumplimiento de horarios establecidos.

Organizar a toda el area de servicio para la hora del trabajo.

Sobre atencion correcta de clientes y segin minuta

Sobre la operacion y/o cuidado del equipo y utensilios de servicio.
Ayudar a las demas areas en caso de ser necesario.

RELACIONES Y PROBLEMATICA LABORAL

En el manejo de equipos de limpieza

En la decoracién de platillos

En la toma de decisiones

En el manejo de utensilios de servicio

En las relaciones de servicio hacia clientes
En solucién de contingencias
Organizacion de trabajo

Necesidad de viajar requerida

SISTEMAS DEL TRABAJO

Horarios Continuo
Esfuerzo fisico Esfuerzo considerable al estar de pie diariamente.
Esfuerzo mental Trabajo bajo presion.

Ambiente Ambiente con alta temperatura y humedad.

Alta probabilidad de exposicién a factores de riesgos fisicos y quimicos
tales como: emanaciones en el ambiente como el vapor, humo, sonido
indeseable, cambios bruscos de temperaturas y a estar en contacto fisico
con grasas y aceites en el puesto de trabajo.

Riesgos

FIRMA DEL DEPARTAMENTO DE TALENTO

FIRMA DEL GERENTE HUMANO

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.2.7. Determinacion de inversiones

Tabla 11-4: Inversion del area comercial

BIEN CANTIDAD | VALORUNITARIO | VALOR TOTAL
MUEBLES Y ENSERES
LETRERO CON NOMBRE DEL LOCAL 1 120,00 120,00
MESAS Y SILLAS 38 4,00 152,00
INSTALCION DE LUCES LEDS 1 215,00 215,00
INSTALACION DE VINILOS 1 550,00 550,00
BARRA DE MADERA MOVIL 1 200,00 200,00
TOTAL 42 1.289,00 1.237,00
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
Tabla 12-4: Gastos de publicidad
GASTOS DE PUBLICIDAD
TIPO CANTIDAD | PROVEEDOR | C.$ MENSUAL C. $ ANUAL
CARTA MENU 10 50,00 50,00
varios 50,00 50,00
REDES SOCIALES 1 FACEBOOK 20,00 240,00
TOTAL 120,00 340,00

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.Estudio técnico

Su proposito es realizar un andlisis del proceso de elaboracion de un producto o brindar un
servicio, determina la cantidad necesaria de equipos, maquinaria, mano de obra, del mismo modo
identifica proveedores de materia prima que ayudaran al proceso del servicio o producto.

4.3.1. Determinacion del tamafio

Determinacion del tamarfio de la empresa

Tabla 13-4: Determinacion del tamafio

CR+CO=Cl
CR = Capacidad Real 50
CO = Capacidad Ociosa 11
CIl = Capacidad instalada 61
50+ 11 =61

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Mediante esta formula podemos obtener el anlisis del establecimiento que posee una capacidad

instalada de 61pax diarios.
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4.3.2. Capacidad del emprendimiento

Tabla 14-4: Capacidad del emprendimiento

TIPO DE RECETA ESTANDAR CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD | CANTIDAD
DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL

Canela tradicional (750 ml) 3 12 48 576
guarandefio sour 2 8 32 384
addictive green 2 8 32 384
atatay que rico..!! 2 8 32 384
Canela de mora (750 ml) 2 8 32 384
el anifiado 2 8 32 384
Fresa 2 8 32 384
long islad criollo 2 8 32 384
Zambrano 2 8 32 384
gomila molecular 2 8 32 384
Brew purple 2 8 32 384
expreso manabita 2 8 32 384
vino hervido 2 8 32 384
Calimocho 2 8 32 384
Destornillador 2 8 32 384
cuba libre 2 8 32 384
Wisky 2 8 32 384
gin tonic 2 8 32 384
Margarita 2 8 32 384
Mojitos 2 8 32 384
micheladas maracuya 2 8 32 384
micheladas normales 2 8 32 384
michelada azul 2 8 32 384
cerveza pilsener 12 48 192 2.304
cerveza club 2 8 32 384
cerveza artesanal 1 4 16 192
combo club (3x6) 3 12 48 576
jarra de guarandefio sour 1 4 16 192
jarra de addictive green 1 16 192
jarra de afiifiados 1 4 16 192
jarra de long islad criollo 4 16 64 768
jarra de expreso manabita 1 4 16 192
jarra de Brew purple 3 12 48 576
jarra de zambrano 1 4 16 192
jarra de calimocho 1 4 16 192
jarra de destornillador 3 12 48 576
jarra de cuba libre 3 12 48 576
jarra de gin tonic 1 4 16 192
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jarra de mojitos 3 12 48 576
4 micheladas x 5 délares 3 12 48 576
TOTAL 91 364 1.456 17.472

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Analisis

Nos ayuda a determinar las preparaciones tanto en nimero como en carta que se van a producir,

diaria, semanal, mensual y anual, el establecimiento podré facilitar estas facilidades ya que consta
de dos pisos para su completo uso.

4.3.3. Localizacion

Su objetivo es analizar el lugar donde existe la posibilidad de situar la empresa; es decir; el lugar
donde se logre el méximo beneficio.

Macro localizacion

Tabla 15-4: Macro localizacion

MACRO LOCALIZACION

ECUADOR

PICHINCHA

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Micro localizacion

Tabla 16-4: Micro localizacion

MICRO LOCALIZACION

QUITO LA MARISCAL
i O 1O |
R "’: | o & & .’# -~
Erz": .“...?'—‘,‘,. o 'j'w‘.:'_* A - - y
e > 3% X - ok s 5

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.4. Proceso de produccion

Para iniciar con el proceso de produccidn es indispensable contar con los equipos necesarios para
la transformacion de materia prima, asi como los suministros y materiales, materia prima de
calidad, profesional capacitado, entre otros. A partir de ello el establecimiento, proveera al cliente
un producto de calidad, con un servicio rapido y eficiente, la seleccion de los proveedores es de
suma importancia, ya que esto beneficiar la obtencion de materia prima de calidad, a precios
menores, con el fin de disminuir los costos de la materia prima. Para cumplir con todo el proceso

de produccion debe cumplir con lo siguiente.

Para iniciar el proceso de produccion es necesario tener en cuenta cada uno de los puntos en los
cuales necesitamos tener una estandarizacion, asi como también los diferentes materiales a
utilizarse para dichos procesos como son: materia prima, suministros y materiales, talento humano
capacitado, entre otros. Una vez analizado todos estos aspectos el establecimiento podra brindar
de una excelente eficacia y calidad tanto en productos como en servicio, y para cumplir todo este

proceso se deben seguir las diferentes guias:

Tabla 17-4: Proceso de produccion

. compra de materia prima

. recepcion y control de la materia prima a utilizarse

. lavado, etiquetado de alimentos y bebidas

. Almacenamiento segun el cédigo de producto

. Mise en place (puesto a punto)

. Produccion

. Montaje de la elaboracion

1
2
3
4
5. Verificacién de limpieza del area de trabajo
6
7
8
9

. Venta del producto

10. Servicio — empaquetado

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.4.1. Diagrama de flujo

Tabla 18-4: Figuras del diagrama de flujo

FLUJOGRAMA

Terminal: Indica el inicio o la terminacién
del proceso

Actividad: Simboliza la actividad que se
lleva a cabo.

Decision: representa un punto en el cual se
toma la decision de seguir o retroceder. En el
proceso (“SI” 0” NO”).

Linea de flujo: Indica la direccion del
proceso.

Fuente: Fuente especificada no valida.
Realizado por: Richard Sanchez, 2019.
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A . Diagrama de flujo de ventas

‘ Inicio '

\ 4

Cliente

Elaborar comanda

Servicio

NO
S|

Realizar pago

NO l Sl

Pedir datos

: $

Imprimir recibo Imprimir factura

Gréfico 15-4: Diagrama de flujo (ventas)
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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B diagrama de flujo de compras

Inicio
Elaborar orden de compra

Jefe de
compras

I

Proveedor

Entrega del
producto

A
NO Revision Registro del
de orden documento
\. decompra fechandolo

S|

Bodega

A

Produccién

Fin

Gréfico 16-4: Diagrama de flujo de compras
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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C Diagrama de flujo de procesos

Inicio

Y

\ Bodega

>

Area Del Bar

A
NO Revisar
caracteristicas
de insumos

Sl

Revisar el
producto
elaborado

Desechos

Cliente

Gréfico 17-4: Diagrama de flujo (operaciones de procesos)
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018



4.3.4.2. Receta estandar

Tabla 19-4: Receta estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Y o — o > FACULTAD DE SALUD PUBLICA s =
3 "mﬂ /) ESCUELA DE GASTRONOMIA ¥ )k
= FICHA DE RECETA ESTANDAR o o
) FECHA DE
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: - # pax:
CONTENIDO EN ML 250 ELABORACION:
Guarandefio sour 18/6/2018 1
entremés | ENTRADA | FPLATO POSTRE MENU COMPLETO
TIPO DE MENU FUERTE OTROS COCTEL
N (especificar)
CONSERVACION | ambiente refrigeracion X congelacion otros
TECNICA CULINARIA
€°d('jg° de PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD “SLSECEEN METODO ]
roducto CORTE DE  |[APLICACION| Costos de Produccion
COCCION
001 pajaro azul 20 ml N/D N/D N/D directo $ 0,07
004 gin 20 ml N/D N/D N/D directo | ® 0.16
012 licor de 10 ml N/D N/D N/D directo | ® 0.08
manzana
013 Licor de 10 ml N/D N/D N/D directo |3 0,08
melén
007 granadina 10 mi N/D N/D N/D directo $ 0.07
029 zumo de 30 ml N/D N/D N/D directo | ® 0,08
naranja
033 Jugo de 40 ml N/D N/D N/D directo | ® 0,04
naranja
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015 Sprite 50 ml N/D N/D N/D directo | ¥ 0.05
036 hielos 60 gr N/D N/D N/D directo $ -
MONTAJE Costototal | § 0,63

Preparacion GRAFICO

1. Ocupar hielos para enfriar la copa.
2. mezclar todos los ingredientes.
3. remover con una bailarina, servir bien frio

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Analisis:

Para la determinacion de la receta estandar se ha tomado en consideracion una receta que ayude a determinar el precio de produccién del coctel, este formato
detalla el codigo del producto que se utiliza, las cantidades ya sean estas en gramos o mililitros, el misen place que es necesario, el costo de compra, previo una
regla de 3 de cuanto cuesta cada gramo y cada mililitro, el procedimiento que detallas las técnicas a utilizarse y por Gltimo la fotografia de cada una de las

preparaciones, ademas es una receta que se utiliza en la ESPOCH por los instructores de la misma, las recetas completas podemos encontrarlas en el anexo
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4.3.5. Requerimiento humano
Area de produccion

Tabla 20-4: Profesiograma del barmaguer

GUAGUA CUCHARA
Puesto o cargo ADMINISTRADOR —
g BARMANAGER
Departamento TODOS

OBJETIVO DEL PUESTO

ADMINISTRADOR - BARMANAGER. - Dirige las operaciones de todos los departamentos

FUNCIONES DEL PUESTO DE TRABAJO

1. Preparay porcina todos los licores para la venta.

1.1. Verifica la existencia de los diferentes licores.

1.2. Elige las minutas a su disposicion

2. Verifica el buen estado de los licores, biters, etc.

2.1. Revisa diariamente la conservacion del &rea de bebidas

2.2. Revisa diariamente la cantidad y tipo de bebidas almacenadas.

3. Verifica que se cumpla las normas de higiene y que el personal

3.1. Recorre el area de trabajo y revisa si hay acumulacion de desperdicios
4. Prepara cocteles especiales para eventos sociales (Buffets/en barra)
4.1. Recibe la solicitud del pedido

4.2. Revisa que licores hay en existencia dentro del almacén.

5. Firma de facturas de mercancia

5.1. Verifica la mercancia contra la factura

5.2. Comprueba que el peso, cantidad, calidad de la mercancia es igual a lo indicado en la factura
5.4. Firma la factura como constancia de recibo de mercancia

6. Participa en la limpieza del area del area

6.1. Colabora en conjunto con el personal de cocina a mantener todo limpio y ordenado
7. Control de personal

7.1 controla todo el personal que trabaja en el establecimiento

8- Control de la parte de contabilidad del establecimiento

8.1- Apertura del establecimiento

8.2.- Participa en la apertura de caja

9.- Control de stock y adquisicion de alimentos

9.1- Participa directamente con los proveedores

9.2- Realiza ordenes de resquicio a proveedores

FORMACION EXIGIDA

Educacion Lic. en gastronomia o0 afin

Experiencia 3 afios en labores del arte culinario

Curso de cocteleria
Educacion continua Administracion de Ay B
Higiene y Seguridad Industrial

Conocimientos bebidas de las diferentes minutas

Del equipo, Utiles y materiales utilizados en la preparacién de
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Licencias Carnet de Salud

Preparar alimentos y bebidas variados.

Habilidades L d .
Para seguir instrucciones orales y escritas

Destreza manual para el manejo de equipo e instrumentos de uso

Destrezas - :
en la preparacion de alimentos.

UBICACION JERARQUICA

Jefe inmediato

COCINERO

Personal a cargo
MESERA

RESPONSABILIDAD

Apertura y cierre del establecimiento.

Control del establecimiento a cada minuto.

Mantiene su &rea de trabajo limpio y ordenado segln reglas higiénicas.
Cumple con la preparacion de los alimentos en el horario establecido.
Organizar a toda el area de produccién para la hora del trabajo.

Sobre preparacién correcta de bebidas y segiin minuta

Sobre la operacion y/o cuidado del equipo y utensilios de cocina

RELACIONES Y PROBLEMATICA LABORAL

En el control de personal de diferentes areas
En el manejo de equipo industrial de cocina
En el manejo de personal

En la decoracidn de platillos

En la toma de decisiones

SISTEMAS DEL TRABAJO

Horarios Continuo

Esfuerzo considerable al estar de pie diariamente levantando peso al
Esfuerzo fisico realizar las labores de cocina.
Y labores en computadora

Esfuerzo mental Trabajo bajo presion, a cargo de varias personas.

Ambiente Ambiente con alta temperatura y humedad.

Alta probabilidad de exposicion a factores de riesgos fisicos y quimicos tales
como: emanaciones en el ambiente como el vapor, humo, sonido indeseable,

Riesgos cambios bruscos de temperaturas y a estar en contacto fisico con grasas y
aceites en el puesto de trabajo.
FIRMA DEL GERENTE FIRMA DEL DEPARTAMENTO DE TALENTO HUMANO

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.6. Disefio de planta

Escaleras

Figura 4-4: disefio de planta

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018 Mesas

Analisis:
Introduccién:

Para realizar la implantacién del area del bar se procedi6 a realizar pequefias modificaciones
dentro de la infraestructura del restobar, ademas de esto se realiz6 un mantenimiento a muebles y

enceres del mismo, intentando reutilizar lo que se puede como bancas, mesas, etc.
Area del Bar

Para realizar este espacio se readecuo implementando una infraestructura de madera rustica,
realizando estanterias y una barra alrededor del hexagono que se encuentra en medio del

establecimiento:
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Figura 5-4: Disefio de la barra
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Barra dentro del hexagono

e —————

Figura 6-4: Disefio de la barra
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Para la preparacion de la produccion se implanto una estacién de cocteleria, tal y como son las
barras moviles actuales, las cuales cuentan con espacios exactos tanto para las botellas y cristaleria

gue se ocuparan dentro de la carta como se pude ver en la siguiente imagen:
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Dentro de esta area necesitaremos los siguientes equipos:

Refrigeradora con congelador

Equipo de cocteleria

Licuadora

Equipo de cocteleria: (Macerador, bailarina, coctelera, jigger, gusanillo, pinzas de hielo)
Botellas de uso de bar

Destapador, pala de hielo y sacacorchos

Dentro del menaje que utilizaremos para la nueva carta del bar, utilizaremos la siguiente

cristaleria:

Para cocteles largos utilizaremos

Tumbler y vaso tipo Highball

Figura 7-4: Variedad de vasos largos
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Para cocteles cortos utilizaremos copas pequefias de maximo 25 ml, con formas no

convencionales para dar un estilo Gnico de cocteleria como las siguientes:

[ —_— -

Figura 8-4: Variedad de vasos cortos
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Para cocteles frozen y nuevas creaciones utilizaremos cristaleria poco comin que den un estilo

nico, sofisticado y apegado a su contexto como los siguientes:

Figura 9-4: Formas de vasos
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Una caracteristica de la carta es que cualquier coctel se puede convertir en una gran jarra con

estilo como las siguientes:

vossssesssvevew

Figura 10-4: Disefio de jarras cocteleras
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Area de la Bodega

Dentro del area de la bodega, se utilizara 2 refrigerados para los hielos y la cerveza ya que esta
bebida tiene una considerable rotacion de inventario, ademas estar equipada con estanterias para
clasificar de una manera adecuada los licores y biters, ademas contara con el area de lavado de

vajilla como se muestra a continuacion:

Figura 11-4: Disefio de area de Bodega
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Area de Bar (salon)

Dentro del sal6n se utilizaran 2 tipos distintos de mesas las primeras seran de tipo bajo en estancias
especificas en donde podran entrar de 2 a 4 personas:

El segundo tipo de mesas se encontraran en estancias mas personalizadas para grupos de 4 a 6

personas como:
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El salon estard equipado con 2 televisores pantalla plana para el sonido y el ocio de las personas

gue concurren a relajarse de su rutina diaria.

~

Figura 12-4: Disefio del &rea del salon
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Adicional a esto el local tendré un aspecto sofisticado y juvenil con un disefio Unico del mismo
mostrando sus colores y logo por todas partes

o)
2
3
<
0
0
21
o
—
o

a
n
0
=
o

Figura 13-4: Publicidad del local
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Toda esta area se ubicara en el segundo piso del establecimiento y su horario de atencién sera de

5 pm hasta las 2 am.
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4.3.7. Estructura de costos y gastos

Costos de servicios hasicos

Tabla 21-4: Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

TIPO CANTIDAD VALOR UNIDAD COSTO TRIMESTRAL ANUAL
Luz 260 0,13 kw/h 33,89 101,66 406,64
Agua 150 0,22 m3 33,00 99,00 396,00

TOTAL 66,89 200,66 802,64
100% DEL COSTO PRODUCCION 50% ADMINISTRACION 25% VENTAS 25%
802,64 401,32 200,66 200,66
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
Costos de mantenimiento
Tabla 22-4: Mantenimiento
MANTENIMIENTO
MANTENIMIENTO DE EQUIPQOS, CAN | TIEMPO PROVEEDOR VAL. COSTO

MAQUINARIAS O INSTALACIONES T. ANUAL
Congelador indurama de 1m x 1m 1 ANO ARTEFACTA 40,00 40,00
Licuadoras 2 ANO TECNICO 10,00 20,00
Vinilos 1 1 ANO TECNICO 10,00 10,00
luces leds 1 1 ANO TECNICO 10,00 10,00
Barra y bar 1 1 ANO TECNICO 10,00 10,00
bancas y mesas 1 1 ANO TECNICO | 10,00 10,00

TOTAL | 90,00 180,00

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

Depreciacion

Tabla 2316-4: Depreciacion

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

BIEN VALOR ANOS VALOR VALOR A DEPRECIAR
VIDA RESIDUAL ANUAL
MAQUINARIA'Y EQUIPOS 310,00 10,00 31,00 27,90
EQUIPO DE COMPUTO - -
MUEBLES Y ENSERES 1.452,00 10,00 145,20 130,68
TOTAL 1.762,00 176,20 158,58

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.7.1. Materia prima

Tabla 2417-4: Materia prima

TIPO DE RECETA CANT. CANT. CANT. CANT. | COSTO COSTO COSTO
ESTANDAR DIARIA | SEMANAL | MENSU | ANUAL POR TOTAL TOTAL
AL PAX MENSUAL | ANUAL
Canela tradicional 3 12 48 576 $ 36 $
(750 ml) 0,75 432,00
guarandefio sour 2 8 32 384 $ 20 $
0,63 241,92
addictive green 2 8 32 384 $ 27 $
0,84 322,56
atatay que rico..!! 2 8 32 384 $ 6 $
0,19 72,96
Canela de mora (750 2 8 32 384 $ 28 $
ml) 0,86 330,24
el anifiado 2 8 32 384 $ 24 $
0,76 291,84
fresa 2 8 32 384 $ 20 $
0,62 238,08
long islad criollo 2 8 32 384 $ 10 $
0,31 119,04
zambrano 2 8 32 384 $ 19 $
0,59 226,56
gomila molecular 2 8 32 384 $ 32 $
1,01 387,84
Brew purple 2 8 32 384 $ 22 $
0,69 264,96
expreso manabita 2 8 32 384 $ 35 $
1,10 422,40
vino hervido 2 8 32 384 $ 80 $
2,51 963,84
calimocho 2 8 32 384 $ 15 $
0,46 176,64
destornillador 2 8 32 384 $ 19 $
0,60 230,40
cuba libre 2 8 32 384 $ 20 $
0,61 234,24
wisky 2 8 32 384 $ 52 $
1,61 618,24
gin tonic 2 8 32 384 $ 21 $
0,66 253,44
margarita 2 8 32 384 $ 35 $
1,10 422,40
mojitos 2 8 32 384 $ 22 $
0,69 264,96
micheladas maracuya 2 8 32 384 $ 22 $
0,69 264,96
micheladas normales 2 8 32 384 $ 20 $
0,61 234,24
michelada azul 2 8 32 384 $ 21 $
0,65 249,60
cerveza pilsener 12 48 192 2.304 $ 207 $
1,08 2.488,32
cerveza club 2 8 32 384 $ 37 $
1,16 445,44
cerveza artesanal 1 4 16 192 $ 35 $
2,20 422,40
combo club (3x6) 3 12 48 576 $ 184 $
3,84 2.211,84
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jarra de guarandefio 1 4 16 192 $ 30 $
sour 1,89 362,88
jarra de addictive 1 4 16 192 $ 40 $
green 2,52 483,84
jarra de afiifiados 1 4 16 192 $ 36 $
2,28 437,76
jarra de long islad 4 16 64 768 $ 60 $
criollo 0,93 714,24
jarra de expreso 1 4 16 192 $ 28 $
manabita 1,77 339,84
jarra de Brew purple 3 12 48 576 $ 99 $
2,07 1.192,32
jarra de zambrano 1 4 16 192 $ 53 $
3,30 633,60
jarra de calimocho 1 4 16 192 $ 22 $
1,38 264,96
jarra de destornillador 3 12 48 576 $ 86 $
1,80 1.036,80
jarra de cuba libre 3 12 48 576 $ 88 $
1,83 1.054,08
jarra de gin tonic 1 4 16 192 $ 32 $
1,98 380,16
jarra de mojitos 3 12 48 576 $ 99 $
2,07 1.192,32
4 micheladas x 5 3 12 48 576 $ 156 $
délares 3,24 1.866,24
TOTAL 91 364 1.456 17.472 53,88 1.899,20 22.790,40

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.3.7.2. Mano de obra directa

Tabla 25-4: Sueldo administrativo

ADMINISTRACION/ PRODUCCION
MANO DE OBRA DIRECTA
CARGO SUELDO SUELDO SUELDO BENEFICIOS SOCIALES
MENSUAL | TRIMESTRAL ARO 1515 (11 15%APORTE
PATRONAL, 1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
Bar managuer 600,00 1.800,00 7.200,00 874,80
TOTALES: 600,00 1.800,00 7.200,00 874,80
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
Tabla 26-4: Sueldo de ventas
VENTAS
CARGO SUELDO SUELDO BENEFICIOS SOCIALES
MENSUAL | TRIMESTRAL suAENLODo 1515 (11 15%APORTE
PATRONAL,1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
MESERO/CAJERO 400,00 1.200,00 | 4.800,00 583,20
TOTALES: 400,00 1.200,00 |  4.800,00 583,20

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.3.7.3. Costos indirectos de fabricacion

Tabla 2718-4: Costos indirectos de fabricacién

COSTOS MENSUAL COSTOS DIARIOS DEL
SERVICIO DE LOCAL
SERVICIOS BASICOS 66,89 239
MANTENIMIENTO 15,00 0.54
COMBUSTIBLE Y LUBRICANTE ] ]
AMORTIZACION COSTOS DE
EXPERIMENTACION
9,52 0,34
SUMINISTROS Y MATERIALES
96,61 345
DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS 1322 0,47
TOTAL 201,23 7,19
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
4.3.8. Determinacion de activos fijos para produccion
Tabla 2819-4: Determinacion de activos fijos
ACTIVOS FIJOS
MAQUINARIA Y EQUIPO 280,00 310,00
MUEBLES Y ENSERES 1.289,00 1.452,00
SUB-TOTAL ACTIVOS FIJOS 1.762,00
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
4.3.9. Programa pre-operativo
Tabla 29-4: Gastos de experimentacion
GASTO EXPERIMENTACION
COSTO POR COSTO
ACTIVIDAD RESPONSABLE TIEMPO | M.P TIEMPO TOTAL
PRUEBAS DE 3,65 12,65
PRUEBAS COCTELERIA 5:00 9
MUESTRAS -
DEGUSTACIONES -
CONTROL DE
CALIDAD -
3,65 12,65
TOTAL

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.4 Estudio administrativo, legal y ambiental

4.4.1. Organizacion

Para realizar una correcta organizacion se debe establecer como fin varios puntos como son:
Obijetivos, funciones y niveles jerarquicos de una empresa, esto ayudara a que cada area se integré
y pueda alcanzar las metas que cada una se ha propuesto.

Dentro de la organizacion empresarial se encuentras los siguientes departamentos:
Departamento Administrativo

En este departamento se encuentra la persona netamente administrativa, como el gerente,
secretarias, operativos de costos, etc.

Departamento de produccién:

Dentro de este departamento se encontrardn béasicamente las personas que estan a cargo de la
elaboracidn de todos los productos que se ofrecen en la carta, como pueden ser chefs, bartenders,
ayudantes, etc.

Departamento de ventas

Dentro de este departamento se encuentra todo el personal recurrente al servicio tanto como

mesero, someliers, cajeros, etc.

4.4.1.1. Organigrama estructural

Gerencia

Produccion Ventas

LEYENDA |

I Nivel direccién
| Nivel operativo Bartender

Cajero/Mesero

Elaborado por: Richard Sanchez
Fecha de elaboracion: 05/07/2018
Aprobado por: Ing. Silvia Tapia

Fecha de aprobacion:

Gréfico 8-4: Organigrama estructural
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.4.1.2. Organigrama funcional

4 )

Gerente/Barmager

- Supervisa presupuestos controlar
gastos

-Dirigir la elaboracion precisa y la
venta de productos.

- Planificacion del trabajo

-Responsable de la elaboracion de
bebidas.

controlar todo hacerca del bar

- J

produccion ventas
~ ™ 4 )
cajero/mesero
Bartender - asignar lugares.
- elaborar carta de productos de la cobrar

carta de bebidas
- Area de produccion de bebidas

- atencion al cliente
- conocer lo que ofrece la

- realizar pedidos de materia prima cafeteria
- capacitar al personal a cargo. \_ )
- J
LEYENDA

I Nivel Direccion

Nivel operativo
Elaborado por: Richard Sanchez
Fecha de elaboracion: 05/07/2018
Aprobado por: Ing. Silvia Tapia

Fecha de aprobacion:

Gréfico 18-4: Organigrama funcional
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.4.1.3. Proceso de seleccion y contratacion de talento humano

e Reclutamiento

El proceso de reclutamiento tiene como finalidad atraer a nuevo personal capacitado en todos los
aspectos que la empresa necesita y requiere, este proceso es de suma importancia ya que el talento
humano constituye la empresa de alimentos y bebias, si se obtiene un buen equipo, con una
mentalidad fresca y de nuevas ideas con una experiencia en dichas &reas el establecimiento o
empresa tendra muchas mas posibilidades de cumplir sus metas en los tiempos establecidos e

incluso en varios casos superarlas, este proceso podria llevar a la empresa al éxito o la deriva.

Tabla 30-4: Reclutamiento de personal

Tipo de fuente Fuente

Interna Promocién: reduccion de cambio de area,

promover maotivacion en el personal

Externa Recomendacion: contratacion con referencia.
Anuncios:; nimero elevado de candidatos,
Perfil con especialidad.

Escuelas universidades:

No requiere un costo, motivacion, innovacion

de conocimientos.

Fuente: (Sierra, 2014)
Realizado por: Myriam Guanoluisa, 2018.

A. Seleccion

Al concreta con el proceso de reclutamiento, se realiza la fase de seleccion, en el cual por medio
del curriculum se analizard los siguientes aspectos, nivel de estudios, referencias de trabajo,
conocimiento del area correspondiente, entre otras, en el caso de cumplir con los requisitos
impuesto por la empresa, se realizar el proceso de entrevista, se evaluara de una manera mas
cercana a la persona, se establecera un periodo de prueba de conocimientos tedricos y practicos
de ser el caso, la persona encargada de la seleccion determinara si es 0 no apto para el puesto de
trabajo, en el caso de pasar la etapa se le aplicara otro un examen psicolégico y también de salud

fisica. Con forme cumpla con los requerimientos se procedera con la siguiente etapa (Sierra, 2014).
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B. Contratacion

El empleado tiene el compromiso de prestar su trabajo personal con el fin de conseguir una
retribucion por parte de la empresa contratante, por ende es obligacién del empleador cumplir con
todos los aspectos legales de contratacion conforme a las reformas laborales que se encuentran
vigentes, la empresa tiene la obligacion de informar la carga horaria, los dias de trabajo, el sueldo,
las bonificaciones en caso de tenerlo, los derechos y obligaciones que posee como empleado, y
sobre todo se especificaré en el contrato el tiempo que necesitara la empresa de sus servicios. En
cualquiera de las situaciones el empleado al momento de firmar su contrato de trabajo posee la
seguridad de una estabilidad, retribucion monetaria y las obligaciones que debera cumplir dentro

del &rea en el que se vaya a desempefiar (Sierra, 2014).

C. Orientacion

Una vez realizado el proceso de seleccion y contratacion, se procede a la fase de orientacion en
el cual se brinda al empleado un pequefio programa de induccién, ofreciendo toda la informacion
pertinente a su puesto de trabajo, de manera que pueda tiene una nocién mas ampliar acerca de
las actividades que deberé desarrollar; consiguiendo con esto la empresa una adaptacion méas

rapida en cuanto a las normas, politicas y procedimientos por parte del empleador (Sierra, 2014).

Varias de las empresas especialmente grandes manejan un programa de bienvenida enfocada para
los nuevos empleados, el mismo que permite realizar un proceso induccién amigable, creando en
el nuevo personal el grado de importancia que es su presencia para la empresa, con esto se

pretende incentivar y motivar (Sierra, 2014).

D. Evaluacién

Al trascurrir un tiempo determinado sobre el desempefio de su trabajo se procede a la evaluacion
de las actividades desarrolladas dentro de area asignada, con el fin de conocer los logros que ha
conseguido durante su periodo de trabajo, en el caso de ser satisfactorio se brindara un incentivo,
caso contrario se tomara medidas como una capacitacién. La persona encargada del proceso de
evaluacién puede ir desde Gerente general (propietario) hasta su jefe inmediato de area y la

evaluacion se realizara de forma individual (Sierra, 2014).
E. Capacitacion

Consiste en un proceso sistematico, importante para la empresa, porque permite el fortalecimiento
de conocimientos, habilidades, destrezas que son necesarias para desempefiar las tareas exigidas
dentro del area de trabajo, a diferencia de todos los conocimiento académicos o de experiencia
adquiridos por el personal, la capacitacion tiene como fin ofrecer conocimientos de

especializacion, dirigido al perfil que necesita la empresa, el proceso debe ser continuo
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garantizando de esta forma estar al nivel de un mundo que se encuentra en competencia constante

(Sierra, 2014).

Tabla 3120-4: Comparacion reclutamiento y seleccion

Reclutamiento Seleccion

Caracteristicas del puesto Caracteristicas del candidato
Requerimientos del puesto Evaluaciones del candidato
Andlisis y descripcion del puesto Técnicas de seleccion

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.4.1.4. Manual de funciones

El manual de funciones es una herramienta basica que tiene como objetivo, dar a conocer las
funciones de las diferentes areas para el desarrollo eficiente de las mismas, proporciona al
personal el rol que debe cumplir en la empresa, ademé&s estandariza uniformes, horarios y

procedimientos.

4.4.2. Marco legal

Calificacién como artesano

La Junta Nacional de Defensa del Artesano a través de la Unidad de Calificaciones otorga el
certificado de calificacién artesanal, en las 164 ramas artesanales determinadas en el Reglamento
de Calificaciones y Ramas de Trabajo, divididas en ramas de produccidn y servicio. Quien esté
interesado en calificarse debera cumplir con varios requisitos legales, personales y generales que
se presentaran junto con un formulario en las juntas a nivel nacional para que esta realice una
inspeccién y determine si se cumple 0 no con los requisitos vigentes, te los mostramos a
continuacioén. Para obtener la calificacion de un Taller Artesanal, el artesano debe solicitarla al
Presidente de la Junta Nacional, Provincial o Cantonal de Defensa del Artesano, segln

corresponda, adjuntando los siguientes documentos:

. Solicitud de la Junta Nacional de Defensa del Artesanos (adquirir el formulario en la
Junta)

. Copia del Titulo artesanal

. Carnet actualizado del gremio

. Declaracién Juramentada de ejercer la artesania para los artesanos auténomos

. Copia de la cédula de ciudadania

. Copia de la papeleta de votacion (hasta los 65 afios de edad)
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o Foto a color tamafio carnet

. Tipo de sangre
. En caso de recalificacion, copia del certificado de la calificacion anterior (Impuesto Listo,
2017).

Obligaciones generales de los artesanos calificados

. Mantener actualizada su calificacion por la Junta de Defensa del Artesano.
. No exceder del monto de activos totales permitido por la Ley de Defensa del Artesano.
. Exigir a sus proveedores las correspondientes facturas y archivarlas en la forma y

condiciones que determine el Servicio de Rentas Internas.
. Vender exclusivamente los bienes a los que se refiere su calificacion por parte de la Junta

Nacional de Defensa del Artesano (Impuesto Listo, 2017).
Costos y gastos deducibles actividad artesanal:

. Gastos que sirven para obtener, mantener y mejorar sus ingresos, es decir aguellos

correspondientes al giro del negocio.

. Gastos personales, se puede deducir sus gastos personales y los de su conyuge,

conviviente e hijos menores de edad dependientes (Impuesto Listo, 2017).

Restricciones gastos personales:

. Hasta el 50% del total de sus ingresos.

. No puede superar los $ 14.521,00

. Hasta $ 3.630,25 en vivienda, educacion, alimentacién y vestimenta.

. Hasta $ 14521,00 en salud.

. Siempre se debe considerar el menor valor resultante de las restricciones planteadas a fin

de dar cumplimiento a todos los planteamientos (Impuesto Listo, 2017).
Retenciones en la fuente para los artesanos calificados:
Los artesanos calificados no practican retenciones en la fuente en sus compras.

En sus ventas de bienes o prestacion de servicios, las sociedades y personas naturales obligadas a

llevar contabilidad, deberan retener un porcentaje sobre el valor recibido en su venta (Impuesto
Listo, 2017).
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Beneficios laborales de los artesanos calificados:

. Exoneracion de pago de decimotercero, decimocuarto sueldo y utilidades a los operarios

y aprendices

. Exoneracion del pago bonificacion complementaria a los operarios y aprendices

. Proteccion del trabajo del artesano frente a los contratistas (Impuesto Listo, 2017).
Artesanos calificados Obligaciones tributarias Beneficios tributarios

. Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

. Comunicar cualquier cambio al SRI. Como por ejemplo cambios de direccién, nimeros

telefénicos, nombre de comercial, renovacion de la calificacién artesanal, entre otros.

. Emitir y entregar comprobantes de venta debidamente autorizados por el SRI en ventas
iguales o inferiores a $4 que el consumidor no requiera su comprobante de venta, se podra emitir
un comprobante de venta al final de dia que resuma dichas ventas. En caso de que se encuentre
inscrito en el RISE, la obligacién de entregar comprobantes serd a partir de montos iguales o
superiores a $12,00, por montos inferiores y cuando no entregue un comprobante, podré emitirse

uno solo que resuma estas transacciones al final del dia.

. Llevar un registro de ingresos y gastos de manera mensual.
. Presentar semestralmente su declaracion del Impuesto al Valor Agregado
. Presentar anualmente, su declaracién de Impuesto a la Renta solo si supera la base exenta

de ingresos, establecida en la tabla del Impuesto a la Renta vigente.

. Pagar sus declaraciones realizadas.
. Presentarse en el SRI cuando se requiera su presencia.
. Archivar los comprobantes de venta relacionados con su actividad econdémica por siete

afos (Impuesto Listo, 2017).

. Facturacion con tarifa 0% (1.V.A.)

. Declaracion semestral del I.V.A

. Exoneracion de impuesto a la exportacién de artesanias

. Exoneracion del pago del impuesto a la renta

. Exoneracion del pago de los impuestos de patente municipal y activos totales

. Exoneracion del impuesto a la transferencia de dominio de bienes inmuebles destinados

a centros y talleres de capacitacion artesanal
. No estan obligados a llevar contabilidad, por lo tanto, no requieren de un contador.

. Devolucién de retenciones en la fuente en casos especificos (Impuesto Listo, 2017).
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Tabla 32-4: Ley del artesano

Ley del artesano

Beneficios

Obligaciones

La persona posee una exoneracion de hasta
un 100% a las exportaciones de artesanias.

La facturacion es con tarifa 0%

Declaracion semestral del IVA

Exoneracién del pago de impuesto a la renta
No se encuentran obligados a llevar
contabilidad

Afiliacion al seguro obligatorio para maestros
de taller, operarios y aprendices.

No pago de fondos de reserva

Se debe vender Gnicamente los bienes o
servicios que se encuentran calificados.

No superar el monto permitido por la ley del
artesano.

La afiliacion al seguro debe ser obligatoria.
Ante cualquier cambio de razén social,
direccidn o teléfono debe ser comunicado
ante el SRI.

La persona debe guarda sus comprobantes de

venta por lo menos 7 afios.

Fuente: (Impuesto Listo, 2017)

4.43.

Permisos requeridos para su funcionamiento

Es necesario cumplir algunos requisitos para obtener el permiso de funcionamiento, los cuales

son:

Solicitud para permiso de funcionamiento.

Planilla de Inspeccion.

Licencia anual de funcionamiento.

Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo.

Certificado de capacitacion de Manipulacion de Alimentos (SECAP)

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 del establecimiento

(Impuesto Listo, 2017).

Tabla 33-4: Gastos constitucion

GASTOS DE ORGANIZACION

GASTO QBSERVACI

TIPO ANUAL ON
INSCRIPCION DEL NEGOCIO A LA JUNTA DEL ARTESANO (CURSO
Y CARNET) 25,00 Tasa Unica
PERMISO EN EL MINISTERIO DEL AMBIENTE - no tiene costo
INSCRIPCION AL SRI (RISE) - no tiene costo
BOMBEROS 5,00 Tasa Unica

categoria del
PERMISO DEL MINISTERIO DE SALUD ARCSA 40,58 local

dimension de
PATENTE MUNICIPAL 60,00 local

100




REGISTRO EN EL MINISTERIO DE TURISMO 45,00 Cédula, RISE

TOTAL 175,58
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

4.4.4. Mitigar el impacto ambiental

Para ayudara a mitigar o reducir el impacto ambiental que podria ocasionar el establecimiento se
realizara el mecanismo zero waste que traducido al espafiol quiere decir Residuo cero con esto

disminuiremos drasticamente el incremento de contaminacion que la empresa realiza al ambiente.
RECHAZAR

Procederemos a rechazar todo lo que no son indispensable en el local, como son los vasos

plasticos, sorbetes o0 popotes,
REDUCIR

Reduciremos en lo posible la compra de productos innecesarios como son jaleas, enlatados y
conservas, realizando nosotros mismo con nuestros propios desperdicios como, por ejemplo, las
cascaras de los limones, naranjas, etc., nos servira para sacar aceites esenciales y combinarlos con
licores saborizando los mismos, excesos de pulpa realizar jaleas y por ultimo realizar nuestros

propios conservantes.
REUTILIZAR

Cambiamos todo lo desechable por alternativas reutilizables como por ejemplo los sorbetes, se
cambiarén por una alternativa saludable que son los sorbetes de plata de papaya, eliminaremos
los vasos desechables, con nuestra propia cristaleria que aparte de dar un mejor aspecto al coctel
contribuye con la reutilizacion, reutilizaremos en lo posible los envases de botellas de vidrio, para

envasar los pedidos de cocteles para llevar.
RECICLAR

Reciclaremos todo aquello que no se puede reutilizar como son los envases plasticos de las

bebidas soft, acumulando todo esto y donando a personas que viven del reciclaje.
ROT que traducido quiere decir COMPOSTAR, DESCOMPONER

Para cumplir este fin realizaremos nuestro propio abono organico el cual, nos servira para las

mismas plantas que estan ubicas en todo el local.

Con este plan zero waste eliminamos casi el 99 % de desperdicios del establecimiento.
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4.3.1.1. Acciones remediales

Tabla 34-4: Acciones remediales

Dafios ocasionados | Impactos Medidas de mitigacién Requerimientos Costos
por los procesos de
producciony
actividades
operativas
Contaminantes Instalar sefialéticas | Letrero informativo $15
producidos por | informativas, sobre el | plasticos.
desechos liquidos manejo y deposicion de
desechos solidos.
Agua Contaminacion por | Revisién y control - $0,00
los desechos que son | periddico de maquinaria y
expulsados por | equipo para evitar el
maquinaria y | desecho materia
equipo. innecesaria.
Contaminacion por | Adquiri basureros para el 1 basurero $5
desechos desecho de elementos
inorganicos inorganicos.
Suelo emitidos por el
establecimiento.
Contaminacion Manejo adecuado de Realizar abono $5
generada por desechos organicos organico para las
desechos organicos. | generados por el area de plantas del
produccion. establecimiento
Aire Contaminaciéon por | Controlar el uso de - -
humo u otro tipo de | aerosoles para el local, asi
contaminantes. como la quema de
cualquier tipo de material
que afecte directa o
indirectamente.
TOTAL 25,00

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5, Estudio financiero

45.1. Analisis de la inversion

Tabla 3521-4: Inversién del proyecto

RUBROS INVESION INVERSIONPOR | TOTAL DE
REALIZADA REALIZAR INVERSION
1. INVERSIONES FIJAS 1.951,77
MAQUINARIA’ Y EQUIPO 310,00 310,00
EQUIPO DE COMPUTO . .
MUEBLES Y ENSERES 1.452,00 1.452,00
MENAJE Y VAJILLA 170,45 170,45
IMPREVISTOS (1%) 1032 19,32
2. ACTIVOS DIFERIDOS ’ 571,08
GASTOS DE CONSTITUC'ION 175,58 175,58
GASTOS DE INSTALACION 185,75 185,75
GASTOS DE PUBLICIDAD , 113,33 113,33
GASTOS EXPERIMENTACION 90.77 90,77
IMPREVISTOS (1%) 5,65 5,65
3. CAPITAL DE TRABAJO 11.384.31
MATERIA PRIMA 5.697,60 5.697,60
MATERIALES INDIRECTOS 444,00 444,00
MANO DE OBRA DIRECTA 2.018.70 2.018,70
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES ] ]
SERVICIOS BASICOS 200,66 200,66
GASTO ARRIENDO 1.275,00 1.275,00
SUELDOS VENTAS 1.345,80 1.345,80
SUMINISTROS Y MATERIALES 289 83 289,83
CAJA - BANCOS ) .
CONTINGENCIA (1%)’ 112,72 112,72
TOTAL DE INVERSION 13.907.16 13.907.16

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5.1.1. Fuentes y usos

Tabla 3622-4: Fuentes y usos

RUBROS USOS DE FUENTES DE FINANCIAMIENTO
FONDOS
REC.PROPIO | BANCO | PROVEEDORES
1. INVERSIONES FIJAS
1.932,45 - -
MAQUINARIA Y EQUIPO
310,00 310,00
EQUIPO DE COMPUTO
MUEBLES Y ENSERES
1.452,00 1.452,00
MENAJE Y VAJILLA
170,45 170,45
IMPREVISTOS (1%)
19,32 19,32
2. ACIVOS DIFERIDOS
571,08 - -
GASTOS DE ORGANIZACION
175,58 175,58
GASTOS DE INSTALACION
185,75 185,75
GASTOS DE PUBLICIDAD
113,33 113,33
GASTOS DE
EXPERIMENTACION 90,77 90,77
IMPREVISTOS (1%)
5,65 5,65
3. CAPITAL DE TRABAJO
5.686,71 - 5.697,60
MATERIA PRIMA
5.697,60 5.697,60
MATERIALES INDIRECTOS
444,00 444,00
MANO DE OBRA DIRECTA
2.018,70 2.018,70
COMBUSTIBLES Y
LUBRICANTES - - -
SERVICIOS BASICOS
200,66 200,66
GASTO ARRIENDO
1.275,00 1.275,00
SUELDOS DE VENTAS
1.345,80 1.345,80
SUMINISTROS Y MATERIALES
289,83 289,83
CAJA - BANCOS
CONTINGENCIA (1%)
112,72 112,72
TOTAL
13.907,16 8.190,24 - 5.697,60

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5.2. Presupuestos

4.5.2.1. Presupuestos de cosos de produccion

Tabla 37-4: Presupuesto de produccién

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA
22.790,40 23.727,09 24.702,27 25.717,53 26.774,52
MANO DE OBRA DIRECTA
8.074,80 8.406,67 8.752,19 9.111,90 9.486,40
COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS
444,00 462,25 481,25 501,03 521,62
GASTOS GENERALES DE
FABRICACION
COMBUSTIBLES Y
LUBRICANTES - - - - -
MANTENIMIENTO
180,00 187,40 195,10 203,12 211,47
SERVICIOS BASICOS
401,32 41781 434,99 452,86 471,48
SUMINISTROS Y MATERIALES
695,59 724,18 753,94 784,93 817,19
AMOTIZACION GASTO DE
EXPERIMENTACION 18,15 18,15 18,15 18,15 18,15
DEPRECIACION MAQUINARIA
Y EQUIPO 27,90 25,39 23,10 21,02 19,13
DEPRECIACION MUIEBLES Y
ENSERES 11,43 10,41 9,47 8,62 784
TOTAL COSTOS DE
PRODUCCION 32.576,36 33.928,57 35.324,25 36.777,12 38.289,54

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5.2.2. Presupuestos de gastos de administracion

Tabla 38-4: Presupuesto de gastos de administracion

2. GASTOSDE ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
ADMINISTRACION
GASTO ARRIENDO 5.100,00 | 5.309,61 | 5.527,83 | 5.755,03 | 5.991,56
SERVICIOS BASICOS 200,66 | 208,91 | 217,49 | 226,43 235,74
SUMINISTROS Y MATERIALES | 115,93 | 120,70 | 125,66 130,82 136,20
DEPRECIACION EQUIPO DE - - - - -
COMPUTO
AMORTIZACION DE GASTOS 35,12 35,12 35,12 35,12 35,12
ORGANIZACION
AMORTIZACION DE GASTOS 37,15 37,15 37,15 37,15 37,15
INSTALACION
TOTAL GASTOS 5.488,86 | 5.711,48 | 5.943,25 | 6.184,55 | 6.435,76
ADMINISTRACION
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
4.5.2.3. Presupuestos de gastos de ventas
Tabla 3923-4. Presupuesto de gastos de ventas
3. GASTO DE VENTAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
AMORTIZACION GASTO PUBLICIDAD
22,67 22,67 22,67 22,67 22,67
SUELDOS
5.383,20 | 5.604,45 | 5.834,79 | 6.074,60 6.324,27
DEPRECIACION MUEBLES Y
ENSERES 119,25 108,51 98,75 89,86 81,77
SERVICIOS BASICOS
200,66 208,91 217,49 226,43 235,74
SUMINISTROS Y MATERIALES
347,80 362,09 376,97 392,47 408,60
TOTAL GASTO DE VENTAS
6.07357 | 6.07887 | 6.353,18 | 6.626,31 6.909,50

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5.3. Estado de pérdidas y ganancias

Tabla 40-4: Estado de pérdidas y ganancia

ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS

61.182,72 63.697,33 66.315,29 69.040,85 71.878,43
(-) COSTO DE PRODUCCION

32.576,36 33.928,57 35.324,25 36.777,12 38.289,54
(=) UTILIDAD BRUTA

28.606,36 29.768,76 30.991,04 32.263,73 33.588,89
(-) GASTO DE
ADMINISTRACION 5.488,86 5.711,48 5.943,25 6.184,55 6.435,76
(-) GASTO DE VENTAS

6.073,57 6.078,87 6.353,18 6.626,31 6.909,50
(5)UTILIDAD OPERATIVA

17.043,93 17.978,41 18.694,61 19.452,87 20.243,62
(-) GASTO FINANCIERO
(=) RESULTADO UTILIDAD
Y/O PERDIDA 17.043,93 17.978,41 18.694,61 19.452,87 20.243,62
(-) REPARTO DE
UTILIDADES
(-) IMPUESTO RENTA
(=) UTILIDAD NETA

17.043,93 17.978,41 18.694,61 19.452,87 20.243,62

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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45.4. Estado de situacion financiera

Tabla 4124-4: Estado de situacién financiera

TABLA N° BALANCE GENERAL

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVO

ACTIVO
CORRIENTE
(Capital de trabajo) 11.094,48 28.871,48 30.078,76 31.067,75 32.098,81 33.162,36

ACTIVO FIJO
1.781,32 1.781,32 1.781,32 1.781,32 1.781,32 1.781,32

DEPRECIACION - - - -
ACUMULADA 158,58 317,16 475,74 634,32 -792,90

DIFERIDOS (Valor
amortizacion anual) 571,08 456,87 342,65 228,43 114,22 -

TOTAL
ACTIVOS 13.907,16 30.951,09 31.885,57 33.077,51 33.360,03 34.150,79

PASIVOS

PASIVO
CORRIENTE
(Interés Bancario) - - -

PASIVO
LARGO/PLAZO (
Crédito Bancario) - - - -

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO

Capital
13.907,16 13.907,16 13.907,16 13.907,16 13.907,16 13.907,16

Resultado del
Ejercicio ( Utilidad

Neta) 17.043,93 17.978,41 18.694,61 19.452,87 20.243,62
TOTAL

PATRIMONIO 13.907,16 30.951,09 31.885,57 32.601,77 33.360,03 34.150,79
TOTAL PASIVO

+PATRIMONIO 13.907,16 30.951,09 31.885,57 32.601,77 33.360,03 34.150,79

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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4.5.,5. Estado de flujo del efectivo

Tabla 42-4: Estado de flujo del efectivo

RUBROS

0

1

Ventas

61.182,72

63.697,33

66.315,29

69.040,85

71.878,43

Costos Produccion

32.576,36

33.928,57

35.324,25

36.777,12

38.289,54

Gasto Administrativo

5.488,86

5.711,48

5.943,25

6.184,55

6.435,76

Gasto Ventas

6.073,57

6.078,87

6.353,18

6.626,31

6.909,50

Gasto Financieros

Amortizacion act.
Diferido

114,22

114,22

114,22

114,22

114,22

Ut. E Imp.

Utilid. Antes de Rep.

17.043,93

17.978,41

18.694,61

19.452,87

20.243,62

Utilidad Neta

17.043,93

17.978,41

18.694,61

19.452,87

20.243,62

Depreciaciones

158,58

158,58

158,58

158,58

158,58

Amort.Act.Nominal

114,22

114,22

114,22

114,22

114,22

Inversion Maq. Y
Equip.

310,00

Inv. Terreno y Obra
Fisica

Inversién Otros

1.622,45

Inv. Act. Nominal

571,08

Inv. Capital de
Trabajo

11.384,31

Vehiculo

Imprevisto

19,32

Recup. Capital
Trabajo

Préstamo

Amort. Préstamo

FLUJO DE CAJA

13.907,16

17.316,73

18.251,21

18.967,40

19.725,67

20.516,42

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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45.6. Evaluacion financiera

a. Flujo neto del efectivo (FNE)

Tabla 43-4: Flujo neto del efectivo

Ne FNE

INVERSION - 13.907,16
1 17.316,73
2 18.251,21
3 18.967,40
4 19.725,67
5 20.516,42

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018

b. Valor actual neto (VAN)

Tabla 4425-4: Valor actual neto

Valor actual neto (VAN)
Ne FNE (140" FNE/ (140
INVERSION - 13.907,16 - 13.907,16
1 17.316,73 1,12 15.461,36
2 18.251,21 1,25 14.549,75
3 18.967,40 1,40 13.500,62
4 19.725,67 1,57 12.536,02
5 20.516,42 1,76 11.641,57
TOTAL 53.782,16
53.782,16
VAN

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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c. Tasainterna de retorno

Tabla 4526-4: Tasa interno de retorno

TASA INTERNA DE RETORNO(TIR)

Inversion Inicial - 10.378,92
Kp 28% Kp 29%
“ FACTOR DE VALOR FACTOR DE VALOR
ANO FLUJO DE CAJA DESCUENTO ACTUAL | DESCUENTO | ACTUAL
1 17.316,73 0,78125 13.528,69 0,775193798 13.423,82
2 18.251,21 0,610351563 11.139,65 0,600925425 10.967,61
3 18.967,40 0,476837158 9.044,36 0,465833663 8.835,66
4 19.725,67 0,37252903 7.348,38 0,361111367 7.123,16
5 20.516,42 0,291038305 5.971,06 0,279931292 5.743,19
47.032,16 46.093,44
13.907,16 13.907,16
Inversion
33.124,99 32.186,28
VAN
63,29%
TIR =
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
d. Periodo de recuperacion
Tabla 4627-4: Periodo de recuperacion
PERIODO DE RECUPERACION
ANOS FLUJOS FLUJO NETO DIFERENCIA ENTRE
OPERATIVOS FLUJOS E
INVERSION
0
- 13.907,16
1
17.316,73 17.316,73 3.409,56
2
18.251,21 35.567,93 21.660,77
3
18.967,40 54.535,34 40.628,17
4
19.725,67 74.261,00 60.353,84
5
20.516,42 94.77743 80.870,26

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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Férmula

PRR= Afo de recuperacion + <

osto por recuperar

Ultimo flujo!

PRR: 0 + —-13.907,16
17.316,73
PRR=0+9,06
PRR= 0,906
Periodo de recuperacién
0 ANOS 0
9,06 MESES 9
1,8 DIAS 2
e. Punto del equilibrio
Tabla 47-4: Punto de equilibrio
DETALLE VALOR
13.458,00
COSTO FIJO
6,00
PRECIO
0,93
COSTO VARIABLE
2.654
PUNTO DE EQUILIBRIO
UTILIDAD 0
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
Tabla 4828-4: Tabla de punto de equilibrio
UNIDADE VENTAS COSTOS FIJOS COSTOS COSTOS RESULTADOS
S VARIABLES TOTALES
2.000 12.000,00 13.458,00 1.860,00 15.318,00 - 3.318,00
3.000 18.000,00 13.458,00 2.790,00 16.248,00 1.752,00
4.000 24.000,00 13.458,00 3.720,00 17.178,00 6.822,00
5.000 30.000,00 13.458,00 4.650,00 18.108,00 11.892,00
6.000 36.000,00 13.458,00 5.580,00 19.038,00 16.962,00
7.000 42.000,00 13.458,00 6.510,00 19.968,00 22.032,00
8.000 48.000,00 13.458,00 7.440,00 20.898,00 27.102,00
9.000 54.000,00 13.458,00 8.370,00 21.828,00 32.172,00
10.000 60.000,00 13.458,00 9.300,00 22.758,00 37.242,00
11.000 66.000,00 13.458,00 10.230,00 23.688,00 42.312,00
12.000 72.000,00 13.458,00 11.160,00 24.618,00 47.382,00
13.000 78.000,00 13.458,00 12.090,00 25.548,00 52.452,00
14.000 84.000,00 13.458,00 13.020,00 26.478,00 57.522,00
15.000 90.000,00 13.458,00 13.950,00 27.408,00 62.592,00
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16.000 96.000,00 13.458,00 14.880,00 28.338,00 67.662,00
17.000 102.000,00 13.458,00 15.810,00 29.268,00 72.732,00
18.000 108.000,00 13.458,00 16.740,00 30.198,00 77.802,00
19.000 114.000,00 13.458,00 17.670,00 31.128,00 82.872,00
20.000 120.000,00 13.458,00 18.600,00 32.058,00 87.942,00
2.000 12.000,00 13.458,00 1.860,00 15.318,00 - 3.318,00
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
Punto de equilibrio
60.000,00
50.000,00
40.000,00
30.000,00
20.000,00
10.000,00 /
O O O O O O O O O O O O 0o o o o o o o o
O O O O O O O 0O O O O O o o o o o o o o
S 56 955859955 55955 S 5 9 9 S S 9
- N 0N < N W N 0 OO O NN S 1N VN 00O O
— i i — i i — i i — o
e \/ENTAS e COSTOS FIJOS COSTOS VARIABLES COSTOS TOTALES
Gréfico 19-4: Punto de equilibrio
Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
f. Relacion beneficio costo
Tabla 4929-4: Relacion beneficio costo
RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE
DESCUENTO 12%
N° INVERSION INGRESOS COSTOS
- 13.907,16
1 61.182,72 32.576,36
2 63.697,33 33.928,57
3 66.315,29 35.324,25
4 69.040,85 36.777,12
5 71.878,43 38.289,54
237.270,92
TOTAL, INGRESO
126.375,83
TOTAL, COSTO
] 112.468,67
(=) COSTO+INVERSION
1,88
RB/C

Elaborado por: Richard Sanchez, 2018
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45.7. Evaluacion social

Tabla 50-4: Evaluacién social

EVALUACION SOCIAL
DETALLE VALORES RESULTADO
DESEMPLEO EN LA CIUDAD DE QUITO 68732
PERSONAS EMPLEADAS EN EL PROYECTO 2
APORTE 0,0029%

Fuente: Estudio Financiero
Realizado por: Richard Sanchez, 2018.

Anélisis

La evaluacion social que se realiza tiene como fin establecer el porcentaje de contribucion al
crecimiento y progreso econdmico social de la ciudad de Quito, con la implementacion del area
dentro del establecimiento se dara empleo a 2 personas lo cual representa un 0,0029%, este valor
es relativamente bajo pero sin embargo disminuye el indice del desempleo que posee la ciudad,
algo que se puede recalcar que el establecimiento esta creciendo por lo que el incremento de
personal subird, incluso podria convertirse en cadena y esto ayudaria de una manera muy

significativa al indice de desempleo.
4.3.2. Evaluacion Ambiental

Dentro de la evaluacién ambiental del proyecto de factibilidad, se establecieron medidas de
mitigacion muy puntuales las cuales se apegan a un programa nuevo dentro de estos tiempos el
cual se llama zero waste, el cual consiste en casi la desaparicion de los residuos de alli su nombre
residuo cero, dentro de este nuevo método la empresa ha realizado una evaluacién sobre todo lo
que se utiliza realizando el plan rechazar lo que no se necesita, reducir todo lo posible, reutilizar
lo que mas se consume, en el caso de la empresa las botellas de vidrio, reciclar todo lo que no se
pueda rechazar ni reutilizar dentro del establecimiento como son los plésticos y por dltimo el root

que consiste en descomponer cualquier materia organica para realizar abono casero.
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CONCLUSIONES

e Mediante el estudio de mercado realizado en el sector de la Mariscal de la ciudad de Quito se
logré determinar que el porcentaje de aceptabilidad para implementacion del bar Guagua
Cuchara esta entre un 67%, esto debido que la mayoria de los establecimientos no utilizan
como materia prima los licores propiamente ecuatorianos.

e Mediante el estudio técnico se estableci6 el promedio de produccion que posee el
establecimiento, mientras con el estudio administrativos se establecié las areas y funciones
por las que esta conformada el establecimiento, ademas en el estudio legal el emprendimiento
se encentra amparado bajo la ley del artesano.

¢ Dentro de las técnicas que se pueden identificar en la creacion de los cocteles son: Muddling
una técnica en la ayudamos a extraer el mayor sabor de las frutas o citricos, ademés
contribuyendo con la maceracién, Blending se refiere solo sobre las bebidas frozen el cual
consiste en un licuado de los ingredientes con hielo para obtener texturas diferentes y
aparentar o disimular el grado alcoh6lico del coctel, Shaking es una de las técnicas mas
conocidas dentro de la cocteleria la cual consiste en agitar la coctelera para que todos los
sabores se mezclen de una perfecta armonia asi como también la temperatura del licor se la
correcta, Straining una técnica que ayuda a retira todas la impurezas colandolas para que no
molesten al momento de ingerir el coctel, Flaming una técnica de flameado para los cocteles
cortos (shots) se utiliza para revitalizar el sabor fuerte del licor, pero dura pocos instantes ya
que el alcohol tiende a evaporase, Stirring una de las técnicas mas basicas ya que se utiliza en
la mayoria de cocteles ya que evita la dilucion del hielo como también la condensacion de la
superficie del vidrio, Building consiste en la construccion de cocteles ya sean estos por capas
0 mucho méas complejos como por ejemplo: para el coctel vanguardista que tenemos en
nuestra carta se juega con la densidad dentro del recipiente qué lo contiene para que las
capsulas de licor puedan flotar sobre el liquido.

e Dentro de las técnicas que se pueden identificar en la creacién de los cocteles son:
Muddling(extraccion), Blending (frozen), Shaking (mezclado), Straining (limpieza), Flaming

(flameado), Stirring (temperatura), Building (construccion).

e Se implementd una carta para el area de bebidas la cual tuvo como objetivé implementar
cocteleria artesanal con destilados de cafia del Ecuador, de la costa se eligi6 la cafia manabita
y de este se produjo 4 cocteles: 2 refrescantes con hiervas aromaticas y citricos, uno con una
combinacion del café, otro en el cual empleamos técnicas vanguardistas, de la sierra se eligio

el pajaro azul y de este se produjo 4 cocteles: 1 canela tradicional a base de maracuya, 1 corto
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de 3 capas, 2 largos con citricos, de la region oriente se eligi6 el puro puyo y de este se produjo
4 cocteles: 2 frozen de chocolate y fresa, uno largo de varios licores, otro una derivacion de
la canela tradicional afiadiendo mora silvestre, ademéas dentro de la carta se implement6
licores clasicos y cervezas tanto industriales como artesanales ya que hay varias personas las
cuales dentro de un establecimiento de bar buscan productos conocidos, esto ayuda a que
exista la variedad en el men0 y el cliente pueda elegir entre lo que ofrece el establecimiento.
Con forme a la aplicacion de estudio financiero se logré determinar la viabilidad del proyecto
en relacién con los siguientes datos: el valor actual neto (VAN) es de 53.782,16 lo cual es
positivo, la tasa interna de retorno es de 63,29%, la relacién beneficio costo es de $1,88 y el
periodo de recuperacion se dara al concluir el primer afio, permitiendo con esto concluir que

el emprendimiento es factible.
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RECOMENDACIONES

e Es recomendable contribuir con el medio ambiente ya que el mundo se esta terminando
lentamente y que mejor un establecimiento que sea amigable con el mismo, la iniciativa zero
waste es una nueva tendencia que podria dejar obsoleta a las 3R, por lo que es importante
auto educarse y guiarse en estos nuevos métodos, o alin mejor recomendar este método a otros
emprendimientos para que lo puedan aplicar.

e Al momento de realizar la ejecucién, se debe considerar cada uno de los pasos aplicados en
el proyecto ya que con tan solo eludir alguno estariamos haciéndonos un terrible dafio al
empezar.

e Al momento de calcular la venta diaria, semanal y mensual debemos ser ambiciosos ya que
si calculamos muy poco las ventas y el costo de inversién es muy elevado el proyecto tiene
un desbalance notorio en la parte financiera.

e Es necesario realizar la exposicion del emprendimiento en varias partes como son ferias,
convenciones, conferencias, etc., esto nos ayudard a que el emprendimiento crezca

naturalmente y nos daré carta abierta a nuevas alianzas con diferentes empresas.
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ANEXOS

Anexo A: Encuesta

ENCUESTA ,

. e
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO P
FACULTAD DE SALUD PUBLICA ’

e Lpocn
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Reciba un cordial saludo, sirvase por favor a llenar la siguiente encuesta.
OBJETIVO

Recolectar datos del grupo objetivo para la elaboracién del proyecto de titulacion para la creacion
de un area de bebidas en el restaurante Guagua Cuchara.

Artesanal

Comenzando con (el significado de) artesano, es todo lo que se hace desde su comienzo, en este
caso especias y frutas locales. Cada agricultor, las cosecha y esto lo hace natural y libre de
quimicos, por esto nosotros los consideramos productos premium.

Autoctono

Significa que algo o alguien es propio de un pais o regién. Por ejemplo, el puro del puyo es
autoctono del Ecuador. La palabra viene del griego autos, que significa "propio" y chthon, que
quiere decir "lugar".

INSTRUCCIONES: Marque con una X la respuesta que considere conveniente.
CUESTIONARIO
GENERO EDAD INGRESOS OCUPACION

1. ¢Considera usted que seria factible la implementacion de un area de bebidas enfocadas
en cocteleria artesanal a base de licores autoctonos de las 3 regiones del Ecuador, en la
ciudad de Quito?

a. Si ]
b. No ]

2. ¢Usted acudiria a un establecimiento enfocado en cocteleria artesanal a base de licores

autéctonos del Ecuador, para su entretenimiento, dando pauta al conocimiento de estos?

a Si ]
b. No ]



¢ Cuanto estaria dispuesto a gastar semanalmente en un establecimiento enfocado en

cocteleria artesanal a base de licores ecuatorianos de las 3 regiones de este?

$1-5
$5-10
$ 10-15

¢Con que frecuencia usted visita centros de entretenimiento y diversion, como:

¢discotecas, restobares pub, clubs, etc.?

la?
2a4

¢Usted estaria de acuerdo que un establecimiento enfocado en cocteleria artesanal a
base de licores autdctonos de las 3 regiones del Ecuador se implemente en el sector de

“La Mariscal”?

Si ]
No ]

¢Desearia que este tipo de establecimientos de Alimentos y Bebidas posean servicio a

domicilio, como eventos de fiestas, etc.?
Si []
No ]

¢En qué sitios o canales de comunicacion desearia que se publicite el establecimiento de

Alimentos y Bebidas, que mencionamos en esta encuesta?

Internet
Radio
Television

¢Alguna vez ha visitado un establecimiento de Alimentos y Bebidas con este tipo de

servicios antes mencionados en la ciudad de Quito?

Si ]
No ]



¢ Con referencia a la pregunta anterior si usted conoce establecimientos de Alimentos y

Bebidas que oferten productos y servicios antes mencionados, podria enlistarlos?

Si ]
No ]

. ¢Si conoce establecimientos de Alimentos y Bebidas que ofrezcan servicios y productos

similares podria mencionar si esta satisfecho por parte de estos?

Si ]
No ]

Gracias por su colaboracion



Anexo B: Receta estandar de addictive green

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBL[CA ‘_._..ﬁ:.-.t,\
ESCUELA DE GASTRONOMIA # % |
FICHA DE RECETA ESTANDAR - 3
=+ CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
addictive green 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :IIJH]}E\I'{TTQE POSTRE MENU COMPLETO
TIPO DE MENU OTROS (especificar) COCTEL
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
s TECNICA CULINARIA
Codigo de Producto | PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD NII,IL /f(f]? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
. . $ 0,07
001 pajaro azul 20 ml N/D N/D N/D directo
. . $ 0,16
004 gin 20 ml N/D N/D N/D directo
licor de . $ 0,08
012 manzana 10 ml N/D N/D N/D directo
Licor de . $ 0,08
013 melén 10 ml N/D N/D N/D directo
. $ 0,08
014 blue curacao 10 ml N/D N/D N/D directo
zumo de . $ 0,07
029 naranja 25 ml N/D N/D N/D directo
. . $ 0,16
011 licor de menta 20 ml N/D N/D N/D directo
. . $ 0,14
016 agua toénica 70 ml N/D N/D N/D directo
036 hielos 65 gr N/D N/D N/D directo $ -
MONTAJE Costo total $ 0,84
PREPARACI GRAFICO




1. Ocupar hielos para enfriar la copa.

2. mezclar todos los ingredientes.

3. Licuar muy bien todos los ingredientes.
4. remover, servir bien frio.




Anexo C: Receta estdndar de atatay que rico..!!

(=

AESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

1. Para realizar la primera afadir el licor de menta.
2. Para la segunda capa afadir la granadina poco a poco con una cuchara.
3. Para la dltima capa es necesario afiadir el tequila y destilado de caiia.

4. Encender el licor con un poco de fuego, servir.

- CEpocv
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 25
atatay que rico..!! 18/6/2018 1
entremés ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU e COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros
TECNICA CULINARIA
Codigo de Producto PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
001 pajareo azul 10 ml N/D N/D N/D directo $ 0,04
005 tequila 5 ml N/D N/D N/D directo $ 0,08
011 licor de menta 5 ml N/D N/D N/D directo $ 0,04
007 granadina 5 ml N/D N/D N/D directo $ 0,03
MONTAJE Costo total 019
PREPARACI GRAFICO




Anexo D: Receta estandar de canela tradicional

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

CEpoev
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
Canela tradicional (750 ml) 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :&gg]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD NI[,IL :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
Jugo de sl

019 naranjilla 375 ml N/D N/D Ebullicion DIRECTO $ 0,25
018 Agua de canela 266 ml N/D N/D Ebulliciéon DIRECTO $ 0,10
002 puro del puyo 109 ml N/D N/D DIRECTO DIRECTO $ 0,33

. o jugo de
020 maicena 10 gr Diluir N/D DIRECTO naranilla $ 0,05

. jugo de
021 aztcar 20 gr N/D N/D DIRECTO naranjilla $ 0,02

MONTAJE Costo total $ 0,75
Procedimiento

1. Mezclar el jugo de naranjilla con el aztcar hasta obtener un buen sabor.

2. Disolver la maicena en el agua de canela hasta obtener una mezcla homogénea.
3. Mezclar todos los ingredientes llevar a ebullicion.
4. Servir bien caliente.




Anexo E: Receta estandar del anifiado

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

of =3 - .
: | ’t« )
\ W /4
2

= CEpocv
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
El anifado 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :53;% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD 1\’& :C? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
licor de i
009 chocolate negro 25 ml N/D N/D N/D directo $ 0,23
licor de
010 chocolate 25 ml N/D N/D N/D directo $ 0,23
blanco
002 puro del puyo 10 ml N/D N/D N/D directo $ 0,03
026 leche 50 ml N/D N/D N/D directo $ 0,03
021 aztcar 25 N/D N/D N/D directo $ 0,04
027 chocolate de 20 N/D N/D N/D Decoracién $ 0,08
colores ,
028 crema batida 15 ml N/D N/D N/D decoracion $ 0,11
036 hielo 0 gr N/D N/D N/D frozen $ -
MONTAJE Costo total $ 0,76
PREPARACI GRAFICO




1. Mezclar todos los ingredientes.

2. licuar con los hielos hasta obtener la textura de un frozen.
3. decorar con la crema batida y los chocolates.

4. Servir bien frio.




Anexo F: Receta estandar de long islad iced blue ecuatoriano (shot)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

//',:’ - : FACULTAD DE SALUD PUBLICA
2 H > ESCUELA DE GASTRONOMIA
\;, e FICHA DE RECETA ESTANDAR
~ s CEpoc
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 80
long islad iced blue ecuatoriano (shot) 18/6/2018 3
i entremés ENTRADA FPULS;F'I?E POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU (especificar) COCTEL
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
MISE EN TECNICA CULINARIA
Codigo de Producto PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE METODO DE -
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
005 tequila 25 mi N/D N/D N/D directo $ 0,40
006 vodka 10 mi N/D N/D N/D directo $ 0,07
002 puro del puyo 5 ml N/D N/D N/D directo $ 0,02
001 pajaro azul 5 ml N/D N/D directo $ 0,02
014 blue curacao 20 ml N/D N/D N/D directo $ 0,16
004 gin 10 ml N/D N/D N/D directo $ 0,08
012 licor de manzana 5 mi N/D N/D N/D directo $ 0,04
MONTAJE Costo total $ 0,78

Procedimiento

2. Ocupar hielos pal
3. Ajitar en la coctel
4. Servir bien frio.

1. Mezclar todos los ingredientes

ra enfriar el vaso a servirse
lera para que se frize




Anexo G: Receta estandar de long islad criollo

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
i CEpoc
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
long islad criollo 18/6/2018 1
entremés ENTRADA FPIBHI?I;F'I% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu"ctoe PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD hg :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
037 base long island 50 ml N/D N/D N/D directo $ 0,24
025 zumo de limén 20 ml N/D N/D N/D directo $ 0,03
zumo de i
029 naranja 40 ml N/D N/D N/D directo $ 0,01
036 hielo 85 ml N/D N/D directo $ -
015 Sprite 55 ml N/D N/D N/D directo $ 0,02
MONTAJE Costo total $ 0,31
PREPARACI GRAFICO




1. Ocupar hielos para enfriar la copa.
2. mezclar todos los ingredientes.
3. remover con una bailarina, servir bien frio.




Anexo H: Receta estandar de zambrano

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
—~h CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
zambrano 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :I.IIHI?I’{TTOE POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU s COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d s TECNICA CULINARIA
N PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD NII,IL :(f]? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion

. limpiar y
022 Toronjil 2 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,01

limpiar y
023 Menta 2 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,01

. limpiar y
024 Hierva buena 2 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,01
015 Sprite 100 ml N/D N/D N/D directo $ 0,10
025 limén 25 ml zZumo N/D N/D macerar $ 0,08
035 cafia manabita 25 ml N/D N/D N/D macerar $ 0,29
036 hielo 82 ml picar N/D N/D directo $ -
011 licor de menta 10 ml N/D N/D N/D macerar $ 0,08
021 azucar 8 gr N/D N/D N/D macerar $ 0,01

MONTAJE Costo total 0,59
PREPARACI GRAFICO




1. Macerar las hiervas con los licores y el aztcar.
2. Ocupar hielos para enfriar el vaso a servirse.
3. Mezclar todos los ingredientes.

4. Servir bien frio.




Anexo |: Receta estandar de Gomilla molecular

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

(: ESCUELA DE GASTRONOMIA
N FICHA DE RECETA ESTANDAR
i CEpoc
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 215
Gomilla molecular 18/6/2018 1
entremés ENTRADA 15’11,;‘]‘::‘[3'1(‘;2 POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU st COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros
Codigo d s TECNICA CULINARIA
N PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD “;[,IL :CE]? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
039 lactato de 05 i N/D N/D disol $ 0,08
calcio , gr pesaje isolver X
040 algmat_o de 0,5 pesaje N/D N/D disolver $ 0,08
sodio
036 hielo 16 N/D N/D N/D raspado $ -
015 Sprite 100 ml N/D N/D N/D directo $ 0,20
Lo limpiar y .
025 limén 30 ml desinfectar gajos N/D macerar $ 0,10
035 cafia manabita 40 ml N/D N/D N/D directo $ 0,47
038 fruta 10 gr picar brunoise fino N/D directo $ 0,04
011 licor de menta 5 ml N/D N/D N/D combinar $ 0,04
014 blue curacao 5 ml N/D N/D combinar $ 0,04
007 granadina 5 ml N/D N/D combinar $ 0,03
021 aztcar 3 gr N/D N/D N/D macerar $ 0,00
MONTAJE Costo total $ 1,01
PREPARACI GRAFICO




1. realizar una combinacién con el licor de caiia junto con los biter, afiadir un poco de aginado sodio
diluido previamente en el licor.

2. Realizar esferificaciones a la inversa con junto con el lactato de calcio para las esferas flotantes.

3. Realizar un célculo de la densidad del liquito con la Sprite y el alginato

4. Colocar las frutas dentro del foco junto con las esferificaciones

5. Mezclar todo viendo que las esferificaciones estén suspendidas dentro del foco.

OO OPRIOPIIN




Anexo J: Receta estandar de Brew purple

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

i CEpoc
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
Brew purple 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :I.I;é\I’{TTOE POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU s COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d s TECNICA CULINARIA
N PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD NII,IL :(f]? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
041 horchata 5 ml N/D N/D N/D directo $ 0,05
035 cafia manabita 30 ml N/D N/D N/D directo $ 0,35
025 limén 25 ml N/D N/D N/D directo $ 0,08
036 hielo 85 gr N/D N/D N/D directo $ -
021 azucar 5 ml N/D N/D directo $ 0,01
016 agua toénica 100 ml N/D N/D N/D directo $ 0,20
MONTAJE Costo total | $ 0,69
PREPARACI GRAFICO

1. Ocupar hielos para enfriar la copa.
2. mezclar todos los ingredientes.
3. remover con una bailarina, servir bien frio.




Anexo K: Receta estandar de expreso manabita

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

3
2

1. Ocupar hielos para enfriar la copa.
2. mezclar todos los ingredientes.
3. remover con una bailarina, servir bien frio.

= CEpocv
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 180
expreso manabita 18/6/2018 1
entremés ENTRADA ;’égI{T'I% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d s TECNICA CULINARIA
N PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD 1\& :Cﬁé\] METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
042 café moca 80 ml N/D N/D N/D directo $ 0,27
licor de i
009 chocolate 30 ml N/D N/D N/D directo $ 0,28
licor de .
012 manzana 20 ml N/D N/D N/D directo $ 0,16
036 hielo 30 or N/D N/D N/D directo $ -
035 cafia manabita 20 ml N/D N/D directo $ 0,23
008 licor de café 20 ml N/D N/D N/D directo $ 0,16
MONTAJE Costo total | $ 1,10
PREPARACI GRAFICO




Anexo L: Receta estandar de vino hervido

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO W
FACULTAD DE SALUD PUBLICA s
2

',“‘:’ —— o
H ESCUELA DE GASTRONOMIA 3
O e FICHA DE RECETA ESTANDAR -
N CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 500
vino hervido 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :533% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU pp COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu‘ztoe PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD I\’I[,i :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
038 frutas 100 gr N/D N/D EBULLICON DIRECTO $ 0,75
030 vino 400 ml N/D N/D EBULLICON DIRECTO $ 1,71
021 azticar 50 gr N/D N/D EBULLICON DIRECTO $ 0,05
MONTAJE Costo total $ 2,51
PREPARACI GRAFICO

1. Mezclar todos los ingredientes llevar a ebullicién.
2. Obtener una mezcla homogénea.
4. Servir bien caliente.




Anexo M: Receta estandar de calimocho

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

3
2

F.i;’(,x"\«
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
calimocho 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :5];3,1% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD I\’I[,i :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
030 vino 80 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,34
032 gaseosa negra 100 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,10
025 zumo de limén 4 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,01
MONTAJE Costo total $ 0,46
PREPARACI GRAFICO

1. Mezclar en una coctelera el vino y la gaseosa
2. anadir en un vaso con hielos bien frizado.
3. Anadir el zumo de limén y mezclar.




Anexo N: Receta estandar de destornillador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA 2 9

FICHA DE RECETA ESTANDAR N ¥
CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
destornillador 18/6/2018 1
entremés ENTRADA 15,[3]?[3]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD 1\’& :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
006 vodka 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,33
033 jugo de naranja 100 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,10
007 granadina 5 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,03
zumo de o
029 naranja 50 ml Diluir N/D N/D DIRECTO $ 0,13
MONTAJE Costo total $ 0,60
PREPARACI GRAFICO

1. Mezclar en una coctelera el vodka, el jugo de naranja y el zumo de naranja
2. afiadir en un vaso con hielos bien frizado.
3. Anadir la granadina y servir.




Anexo O: Receta estandar de cuba libre

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FmmS FACULTAD DE SALUD PUBLICA - g
< m i ESCUELA DE GASTRONOMIA - e -
RS e IS FICHA DE RECETA ESTANDAR N § 5
o ~— e o ” C5pocv
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
cuba libre 18/6/2018 1
entremés ENTRADA ;’J&T% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU o COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu‘zt: PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD Nll,i :CEIE;I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
003 ron 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,33
032 gaseosa negra 100 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,10
025 limén 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,17
021 azticar 5 gr Diluir N/D N/D DIRECTO $ 0,01
MONTAJE Costo total $ 0,61
PREPARACI GRAFICO

1. Macerar el limén, el aztcar y el ron en la coctelera.
2. Anadir la gaseosa negra.

3. Mezclar todos los ingredientes.

4. Afiadir en un vaso con hielos bien frizado y servir.




Anexo P: Receta estandar de vaso de wisky

S LN
a Ea 5
N

b e s

N A

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Servir la cantidad exacta dependiendo del gusto de cliente (con hielos o agua mineral).

=== .éi;’m:\;
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 120
vaso de wisky 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :I?I?I;FTOE POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X

CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros

Codigo d S TECNICA CULINARIA

P‘;oagu"ct: PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD I\’I[,i :CEI? METODO DE

CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
034 wisky 100 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 1,60
MONTAJE Costo total $ 1,60
PREPARACI GRAFICO




Anexo Q: Receta estandar de Gin Tonic

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

of =3 - .
: | ’t« )
\ W /4
2

= CEpocv
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 225
Gin Tonic 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :5];3]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu‘ztoe PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD 1\’& :C? METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
004 gin 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,41
016 agua toénica 120 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,24
025 limén 5 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,02
036 hielo 50 gr N/D N/D N/D DIRECTO $ -
MONTAJE Costo total $ 0,66
PREPARACI GRAFICO

1. Enfriar la copa con hielo, retira el exceso de agua con un gusanillo.
2. Anadir el gin en a la cantidad exacta.

3. Mezclar todos los ingredientes junto con el agua tonica bien fria.
4. Anadir un toque citrico con la cascara de limén extrayendo sus aceites esenciales.




Anexo R: Receta estdndar de margarita

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

F.{b(,x"\c
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 175
margarita 18/6/2018 1
entremés ENTRADA ;Ijgg% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU jp COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros
Codigo d s TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD NI[,IL :CES METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
005 tequila 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,80
licor de
043 naranja 25 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,20
025 limén 50 ml N/D N/D N/D DIRECTO $ 0,17
036 hielo 50 gr N/D N/D N/D DIRECTO $ -
MONTAJE Costo total $ 1,17
PREPARACI GRAFICO
1.  Escarchar una copa margarita con sal. Ta
2. Anadir hielos y retirar el exceso de agua. . -
3. Anadir el tequila junto con el licor de naranja, afiadir el zumo de limén. J
4. Remover y servir. g
% — 7 -~
Vs ®
‘ ’ L
4 Al




Anexo S: Receta estandar de mojito

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

4. Servir bien frio.

1. Macerar las hiervas con el licor junto al azicar.
2. Ocupar hielos para enfriar el vaso a servirse.
3. Mezclar todos los ingredientes.

ESCUELA DE GASTRONOMIA % . |
FICHA DE RECETA ESTANDAR - 3
=+ CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
mojito 18/6/2018 1
entremés ENTRADA 131,[3];;["1% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD NI[,IL :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
limpiar y
044 ron blanco 50 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,47
limpiar y
023 Menta 2 or desinfectar N/D N/D macerar $ 0,01
. limpiar y
024 Hierva buena 2 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,01
015 Sprite 100 ml N/D N/D N/D directo $ 0,10
025 limén 30 ml zumo N/D N/D macerar $ 0,10
036 hielo 61 ml picar N/D N/D directo $ -
021 azucar 5 gr N/D N/D N/D macerar $ 0,01
MONTAJE Costo total $ 0,69
PREPARACI GRAFICO




Anexo T: Receta estandar de Michelada de maracuya

Pl ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
= > FACULTAD DE SALUD PUBLICA 4
( H ESCUELA DE GASTRONOMIA {
O FICHA DE RECETA ESTANDAR .
e CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 225
Michelada de maracuya 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :5313]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
Proato. PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD I\’I[,i :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion
limpiar y
047 cerveza 160 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,23
. limpiar y
036 hielo 20 or desinfectar N/D N/D macerar $ -
concentrado de limpiar y
045 la casa 20 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,21
049 maracuya 25 ml N/D N/D N/D directo $ 0,25
MONTAJE Costo total $ 0,69
PREPARACI GRAFICO
1. Mezclar muy bien el maracuya junto con el concentrado para cerveza. y
2. anadir el hielo.
3. Anadir la cerveza bien fria poco a poco procurando que no suelte mucha espuma. | .
4. Servir bien frio. g
l }
\. ‘.‘




Anexo U: Receta estandar de Michelada de Limén

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA 2\ 9

FICHA DE RECETA ESTANDAR § ¥
CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 250
Michelada de Limén 18/6/2018 1
entremés ENTRADA :5];3]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu‘ztoe PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD 1\’& :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion

limpiar y

047 cerveza 160 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,23
. limpiar y

036 hielo 20 or desinfectar N/D N/D macerar $ -
concentrado de limpiar y

045 la casa 20 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,21

025 limén 50 ml N/D N/D N/D directo $ 0,17

MONTAJE Costo total $ 0,61
PREPARACI GRAFICO

1. Mezclar muy bien el limén junto con el concentrado para cerveza.

2. anadir el hielo.

3. Anadir la cerveza bien fria poco a poco procurando que no suelte mucha espuma.
4. Servir bien frio.




Anexo V: Receta estandar de Michelada blue

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLI,CA (,_..ﬁ:.-.t,\
ESCUELA DE GASTRONOMIA #\ % |
FICHA DE RECETA ESTANDAR - 3
=+ CEpocy
NOMBRE DE LAS PREPARACIONES: FECHA DE ELABORACION: # pax:
CONTENIDO EN ML 225
Michelada blue 18/6/2018 1
entremés ENTRADA FP[?]?I;F]% POSTRE MENU COMPLETO OTROS
TIPO DE MENU ps COCTEL
(especificar)
X
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Codigo d S TECNICA CULINARIA
P‘;oagu‘ztoe PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD NI[,IL :CEé\I METODO DE
CORTE COCCION APLICACION Costos de Produccion

limpiar y

047 cerveza 160 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,23
. limpiar y

036 hielo 20 or desinfectar N/D N/D macerar $ -
concentrado de limpiar y

045 la casa 20 gr desinfectar N/D N/D macerar $ 0,21

014 blue curacao 25 ml N/D N/D N/D directo $ 0,20

MONTAJE Costo total $ 0,65
PREPARACI GRAFICO

1. Mezclar muy bien el blue curacao junto con el concentrado para cerveza.

2. anadir el hielo.

3. Anadir la cerveza bien fria poco a poco procurando que no suelte mucha espuma.
4. Servir bien frio.




Anexo W: Carta

Pajaro Azul

Region: Sterra
Origen! Ouaranda
Grado alcoholico: 38°

“Es un licor espirituoso destilado y re-
destilado en alambigues que contienen el
almibarada guarapo para evaporacion
sequn se dice mezclado con gallina de
campo, frutas maduras, principalmente
guinco y anis."
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Cana Manabita

Region: Costa
Origen: Manab:
Grade alcohilico: 38°

"Hablar de Caric Manabita es resaltar la historia de
una provincia que mantiene (a tradicion con esta
bebida en cada celebracion, y la vez es el aliado
perfecto para Ins reuniones familiares o entre
amigos; y hasta en las nuevas gencraciones sigue
permaneciendo como wn lazo de confraternidad.”
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Puro del Puyo

Region: Oriente

Origen: Puyo

Grado alcohdlico: 45°

Es el sello de la ciudad de la provincia de #Pastaze
Tiene mas de un siglo presente, su claboracion
artesanal y su aroma ¢ cafio de azidcar con un dromd
unico en ¢l paiy, le ha permitido tener gran
reputacion entre turistas nacionales y extranjeros,

El aflinado

De Fresa

‘Canelade
mora

long island
criollo
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GUAGUA CUCHARA

BIENVENIDA

La microcmpresa GUAGUA CUCHARA e extiende una calurosa y amable bicnvensda, debido a
que a partir de este momento usted forma parte de nuestro establecimionto v por ende del cquipo de
trabajo. las caracteristicas que Ie han permitido formar parte de nucstro local ha sido: sus actitudes,

habilidades. destrezas, cansma lo cual permitird contribuir a la execlente calidad del servicio y
producto

Durante ¢l iempo que s¢ encuentre laborado en nuestro establecimiento esperamaos obtener de su
parte la responsabilidad, entusiasmo, puntualidad, dedicacién, amor por el trabajo, colaboracion
para el equipo de trabajo, todo esto con fin de cumplir los objetivos propuestos por ¢l
cstablecimiento

En el momento que usted ingresa a Iaborar en nuestro establecimiento, el mismo fe bnndara todos
los beneficios, instrumentos v matenia prima gue le permita laborar de una manera eficiente,
permuticndo con esto que dia con dia pueda superar de manera profesional al momento de
ntercambiar sus conocimentos, a la vez ¢l establecimiento tendra como obligacion ¢l respetar los
derechos que wenga como trabajador, de la misma forma ¢l empleado deberia regirse a cada una de
las obligaciones dispuesto por el establecimicnto, ¢sto con ¢l fin de conservar un equilibrio cn
cuanto a la admimstracion del negocso

En ¢l manual usted pedra encontrar toda la informacion referentc a la microcmpresa comenzando

con Ia vision, vision, valores corporativos del establecimiento, ademas los detalles de como debe

utslezar el uniforme, ka manera correcta de favado de manos, v todo o referente a manipulacion de
alimentos.

Sca bicnvemidavo a ¢ste su segundo hogar . la microempresa GUAGUA CUCHARA

Alentamente

“La administracion”



AGUA C

MISION

El Restobar pub Guagua Cuchara ofrecera un sitio nuevo atractivo, novedoso v exclusivo en un
ambiente umico en ¢l mercado ya que no necesitaras viajar para probar los distintos hcores que ¢
pucde bnndar cl ccuador, con un excclente ambiente ofreciendo a nucstra distingmida chientela una
atmosfera de distraccion del ajetreo diano en donde podras compartir desde una deliciosa comida
hasta disfrutar de los mas exquisitos cocteles v aromas de las regiones de nuestro pais acompaiado
de una cxpenencia unica que envolvera tus sentidos junto al mas excelente servicio de este modo
crear segudores meondicionales al buen gusto, con lo cual contribuiremos a realzar ¢l nombre del
Ecuador

VISION

El Restobar pub Guagua Chura serd reconocido como ¢l pronero en la elaboracion de coctelena a
base de las esencias de licores ecuntonanos meentivando a distintos establecimientos a ofrecer este
upo de servicios, convirtiéndose en un laboratono gastrondmico de mezclas de sabores culinanios v
mixologos del mercado ccuntonano llevando nuestm expenencia @ campos  intemnacionales,
provectando un crecimiento constante sin perder nuestros pnncipios eticos ofreciendo productos de

excelencia v recaleando el valor del servicio hacia una persona
VALORES Y PRINCIPIOS

AXIOLOGICOS
o leahad
o ldentidad cultural

*  Honestidad

DE TRABAJO

* Responsabilidad
¢ Puntualidad
¢ Humildad




AL DE FUNCIONES

LA FILOSOFIA MANEJADA POR PARTE DE NUESTRO ESTABLECIMIENTO

Para nucstro cstablecmiento usted ¢s la persona principal, debido a que gracsas a su colaboracion
nuestra microempresa cumplird con brindar a cada uno de nuestros clientes un producto v servicio
de calidad que cumpla con las expectativas que of chente desca asi como practicar las normas de

salubndad ¢ inocuidad de los productos v servicios

Pobiticas Estratepia:
Eatmicto dayecho de confidencaalidad de low productos - ~4&-Foeaor sowerdo de confidencralidad com of
o w alaboeamn wn of Rastobes pob smmpleado de lo que s slabors s ol Rastobar
puk

Capacttacsde al persemal an L s de s
saclegia v Ia ceacida 0 desculwinuents de
v tedenciaa wn B pastremoous
ecumnoTLanA.

Eelaces v fusrmes lases con hoteles para la

zapacitnesdn profensonal del personal |
Talento yamane coa Jor mas ahos evtamdaces de calidad «  Capacitacion cocatame al mlento excano de

Ly seprena
Faumcns maasale oon ol peonal para

walus w desempeno tantc wadal coms
o6 conjunto

- Bl dewsazpeso del sspieado v enflagado cos
Aficastas incetivos para QU sste s apTopie
Sl pertsasioneto ) vison de la wnpesia

Produstos v servicses ofermades al publico cos las s . Evaboacscn detallads 2 Jos sarvacson ofertados
estrictas normas de calidad & mocmdad amabzndo cada vez miy 2 fodo w
procedmnnto

L2 materia prima veca tratada com low mas alon
estandme de caladad que exivten

Se dufizma b v alta calidad olwpetiva »
waljetiva, teo pasa ol sesablecimuenio comus

yosa ol usiuano 3 qun brisdazmes o] seaio




MANUAL DE FUNCIONES

ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Chef
Gerente

Produccion Ventas

Leyenda
| Nivel de dircecion
Nivel opemtivo
Realizado por: Richard Sanchez

Fecha de claboracion: 24-06-2019




MANUAL DE FUNCIONES

FUNCIONES

Barmeger! Gerente

Es la persona que se encuentra a cargo de toda la empresa, entre sus principales objetivos esta la de
supervisar cada una de las actividades que vayan a realizar en las areas que s encuentrn 3 su cargo
de la misma mancra deberd poseer la capacidad de coordinar a todo su personal, asi como estableecr

los horanos v capacitaciones pertinentes
FUNCIONES

. Aplicar las normas de higiene
- Llevar ¢l registro contable
- Cudar ¢l cumphmicnto del horano de ingreso v salida
- Mantendra un contacto directo con los proveedores
= Supervisa presupucstos controlar gastos
Dingir fa elaboracion precisa v la venta de productos
- Plamficacion dcl rabajo
- Responsable de la claboracion de bebidas

- controlar todo acerca del bar

BARTENDER

La persona que se encucntm en esta arca. dispondma de todos Jos conoamientos. que confiere a la

coclelena, de la misma formar conocer las enicas v hermmicntas gue se utiliza
FUNCIONES

- Elaborar carta dc productos dc la carta de
bebidas

= Area de produccion de bebidas

- Realizar pedidos de maternia prima
- Capacitar al personal a cargo

- Aplicar las normas de salubndad

- Informar sobre ¢l stock de materia prima
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MANUAL DE FUNCIONES

MESERO /| CAJERO

Es aquella persona tiene un contacto direeto con ¢l ¢liente. la principal encargada de reeibir de una

mancra atenta y respetuosa a las personas que visitan ¢l establecimicnto

FUNCIONES

- Abnir la caya registradora
- Atender al publico v reahizar cobros
- Informar sobre las promociones a los clientes
- Entregar pedidos en ¢l arca de reposteria
Asignar los lugarcs
Realizar ¢l cicrre de caja diano

Identificar v solucionar problemas con la atencion al cliente

DERECHOS GENERALES

e Mantener una comunicacion fluida
e Eltrato debe ser respemoso v cordial
e Proveer un ambiente seguro de trabago

e  Dispondrin de las 8 horas de trabajo
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MANUAL DE FUNCIONES

OBLIGACIONES

Desde el momento que usted forma parte de nuestro ¢stablecimiento debe tomar en cuenta. que debe
regirse a los horanos que le imponga el establecimiento, debe mostrar su compromiso v puntualidad

con ¢l trabajo

Jornada de trabajo

Cargos Horarios
Bartender’ Gerente [ 1800 g 00:00
"Bartemder 19-00 2 00:00
Cayero / Mesero [ 1800 a2 00:00 ‘

Nota: Se¢ les concedeni una hom (60 minutos) para consumir sus alunentos
Retrasos y ausencias

Retrasos

La tolerancia en ¢l horano de entrada ¢s de 5 minutos

+Qué debe hacer ¢l empleado si llega tarde?

e Sillega despucs de la hora de wolkerancia fijada ¢s decir: 16:05, sogun sca ¢l caso, debera
acercarse donde su jefe de inmediato v sera descontado 0.50 ctvs. Por cada media hora de
relraso

e Sidecide retirasse ¢l empleado de su lugar de trabajo, al siguiente dia deberd presentarse en su
horario habitual de trabajo

Ausencias

Cuando ¢l empleado ncoesite faltar a sus labores por distintos  motivos a los de una enfermedad

posce la oblhigacion de

e Pedir autonzacion a su jefe con antelacion
e Presentarse al dia ssguiente del que s¢ autonzo faltar
e Siel gefe le concede ¢l permiso por cuenta de vicaciones, se le pagard ¢l dia como s fuera

vacaciones evitando con csto la disminucion de su sucldo mensual




L DE FUNCIONES

PRODUCCION

Esta &rea estd destinada para la transformacion de matena pama, en la cocteleria la decoracion v la
combinacion de sabores son indispensables al momento de preparar las bebidas. Ia evoluciones de
los tipos d¢ decoraciones ha sido sombrosi. debido a que gracias a nueves mgredicntes se ha logrado

realizar multiples preparaciones, provectar vistosidad, clegancia v sobre todo calidad

Es fundamental para el personal tener un conocimiento basico sobre el manejo de las herramientas y
equipos que se encuentre dentro del establecimiento, de la misma manera el control de fa temperatura
de los productos perecederos (frutas) v sobre todo saber las téenicas que se debe aplicar durante Ia

prepamcion de cocteles

Esta area tiene por objetivo llevar un cuidado exhaustivo a la hora de mampular las bebidas, los
mismaos gue son susceplibles de contaminarse con mavor facilidad, por ende en indispensable tener
conocimiento sobre métodos de limpicza y desinfeecion tanto del drca de trabajo como de los mismos

alimentos

Vanos son los requisitos que debe poscer antes. durante v al finalizar todas las actividades

correspondientes al drea de produccion tales como

- Las uias debe cstar cortadas v sin esmaltes
= Eluso obligatonio del uniforme
= Unhzacion de malla o gorm para ¢l cabello

- Corrccto ctiquetado de matena pnma
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MANUAL DE FUNCIONES

ALMACEMANIENTO

Duranie el almacenamiento de Ja matena prima, primero €8 necesano que se encuentre correctamente
clasificada en productos perecederos, no perecederos, bebidas, como siguiente punto determinar fa
temperara de cada género, ast como ¢l cliquetado correspondiente, se debe tomar una sene de

medidas como son lis sigmentes

e Se debe reahizar un control permanente de la matenia prima. esto mediante la aplicacion del
metodo FIFO (pnmeras entradas. primeras sahidas), con ¢l fin de evitar desperdicios o postbles
daios en la matena prima. ¢l control debe ser estricto v minucioso por parte del personal que se
cacuentre a cango

o El personal que se encuentra on la recepedon de materia prima, debe revisar que todos los
alimentos entregados posean las caracteristicas que ¢l establecimiento necesita, también ¢l peso
1dea. que no exista alicraciones en las temperaturas

e Tras la recepeion debe procederse al correspondicnte ctiquetado, ¢n este paso ¢s indispensable
detallar la fecha de recepcidn, ka fecha de vencimiento, la temperatura adecuada que debe
conservarse, ¢l nombre de la persona que realiza ¢l proceso

¢ Es nccesano que fas bebidas que se encuentre en el establecimientos lleven un control total
en cuanto a las cantidades que se van a gastar pars cada una de lag preparaciones




L DE FUNCIONES

ASPECTOS PRINCIPALES A CONSIDERAR EN LA PREPARACION DE UN
COCTEL

El ¢liente que busca cocteleria clasici. quiese que se le sirva a la forma tradicional v sin que se caumbie
m una gota de producto. Cabe recalcar que cada vez esta mas en boga fa busqueda de la mnovacion

vy la fusion, puede que en la actualidad se sea algo mis permisivo con cambios ¢n este sentido

Para cmpezar, hay wna secne de normas que sucken repetirse en los cocteles tradicionales,

probablemente porque su desarrollo se ha cimentado sobre ellas

. Normas basicas para la preparacion de cocteles clasicos

[

-
7

En ningun caso debe excoder los 7 Cl. de alcohol

El coctel no ¢stard compuesto por mas de § ingredientes exceplo en cocteleria de autor
4. Los elementos de la decoracion seran totalmente comestibles
5. Los cocteles apentivos no contendran mas de 2 CL de hicor dulee

Los cocteles digestivos podran contence productos lacteos (leche. nata, hucvos, ete.)

Cada céctel debe tener su equilibrio exacto dependiendo de para qué haya sido diseflado, Para
preparar un buen céctel, el barman debe analizar al cliente y, con todo el conocimiento que debe
manejar sobre su carta de bebidas, tener una idea de lo que el cliente puede pedir, antes incluso
de que lo haga. Hay algunas otras cuestiones que el barman debe tener en cuenta, para no

“sorprender” con resultados inesperados




MANUAL DE FUNCIONES

TEMPERATURA DE CONSERVACION DE ALGUNAS BEBIDAS

Debido a los tpos de ingredientes que forman pane de la bebida. se considera el rango de temperatura
para la Optima conservacion de la misma. En ¢l caso de Ia ¢cerveza la temperatura ¢s algo vanada, de
Ia misma manera ¢l reapiente donde se va a servir debe estar completamente impia para evitar la

creacion de la cspuma

Tipo de bebida ' Temperatura | Observacion

| Cerveza 58 C | 'S¢ debe dejar por dedos de espuma al '
momento de servir la bebida.

Agnardiente T ambiente Provemente de caia de azicar, que pasa por
un trapiche

Ron T. ambicnte Este tipo de bebida sucle ser amilica debido
a que la cafia ¢s un fruto sm semilias.

Mczeal T ambicnie Es una bebida semcjante al wquila que

obticne de otro de magucy

Vodka T. ambiente Es una bebida amilica de una planta de la
familia de los tubérculos
Tequila T. ambiente Es obtemdo del maguey tipo agave que debe
tener entre 6 a 10 afos
Ginebra T ambicnte Existe una variedad de ginebras que puede
scr dulee, scmi-seca o scca
Wiscky I ambicnte Son bebeidas 100% amihias
"R R AR N U
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MANUAL DE FUNCIONES

NORMAS SOBRE EL USO DE UNIFORME

Produccion
El empleado debera portar el uniforme indicado por la empresa, que consta de o siguiente

e  Pantalon negro

o Camiseta blanca

o Pecheranegma

e  Zapatos antideshzantes

*  Malla o gorro para ¢l cabello

Servicio

Para ¢l arca de servicio ¢l personal debera contar con ¢l siguiente uniforme
*  Pantalon negro

e Zapatos negros

*  Camiseta polo negro
*  Una gorm del establecimiento

Indicaciones

e  Encl caso de perdida ¢l personal se hace cango de la reposicion del uniforme
e El umiforme debera mantenerse limpio todo ¢l tempo de trabajo
o Scutihzara el wmiforme imicamente dentro de las instalaciones

e Debe estar siempre planchado




AL DE FUNCIONES

GENERALIDADES

Limpicza de drea

Como integrante de nuestro equipo de trabajo debera de tomar todas las medidas de higiene
scgundad dependiendo de su ambiente de trabajo. va que los productos que so va a ofrecer al
consumidor deben ser de a mas alta calidad v con la higiene adecuada. Para ello debe acatar las

siguientes reglas

e La lmpicza del arca debe hacerse por lo menos 3 veces al dia, la primera al miciar con la
apertura del negocia, ka segunda durante fa mitad de la jomada laboral v la tercer al finalizar ¢l
dia dc trabajo cste ultimo s¢ lo realiza de mancra mas implacable posible

o El uso de las tablas de picar dependiendo del upo de alimento que se va a utilizar s¢ designara
¢l color de las tablas. para evitar con ¢so una posible contamnacion cruzada

e La clasficacion de la basura organiza ¢ inorganica se lo debera realizar de la mancra mas
minuciosa posible evitando con esto posibles focos de infeecion

e Lalimpieza de los equipos se lo realizard al finalizar la jomada laboral, para esto los equipos
deben encontrarse apagados evitando con esto cualquier tipo de accidente laboral que puedan
penudicar al empleado

eS¢ debe mantener toda la matera prima orgamzada mediante ctiquetados las mismas gue
garantizaran cualquicr tpo de contraticmpos

e Los desinfoctantes o cualquier tipo de sustancia quimica utihzada pam la desinfecto del arca,
deberdt encontrarse en un lugar alejado de los alimentos, bien scllados pam ¢vitar que se
desperdicie

e Tras la impicza de los pisos s¢ deben realizar ¢l postenor secado para cvitar algdn tipo de
accidente
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NORMAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

Las presentes nommas ticne como fin que ¢l personal encargado del proceso de produccion de las
preparaciones lleven a cabalidad sus trabajos evitando la contaminacion de los alimentos. pam ¢sto

debe cumplir con las siguientes exigencias

*  Unas bien cortadas v s csmalte

e  El bato diano

e (abellos conto v rasurados la barba en ¢l caso de los bombres.
e Uso del uniforme adecuado para evitar contaminacion

e  Uso de mascanlla en el caso de presentar gnpe

e Evitar ¢l uso excesivo de maquillge v perfumes

LAVADO DE LAS MANOS

Es importante lavarse las manos

o Antes v despuds de manipular alimentos v/o amamantar

o Antes de comer o beber, v despucs de manipular basura o desperdicios

e  Despucs de tocar alimentos ¢rudes v antes de tocar alimentos cocrdos

o  Después de ir al bafo. sonarse la nanz, toser o estornudar v luego de cambiarle los padales al
bebé

¢ Lucgo de haber tocado objetos “sucos”, como dinero. Haves. pasamanos, cle

o Anies y despues de atender a alguien que esth enfermo o de curar heridas




MANUAL DE FUNCIONES

e Correcto lavado de las manos
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I Mojarse las manos con agua

2. Aplicarse suficiente jabon para cubnir toda la superficie de las manos

3. Frote sus manos palma a palma

4 Frote circularmente hacia atras v hacia adelante con la vema dc los dedos de la derecha para con
la 1zquierda v viceversa

5. Coloque la mano derecha encima del dorso de Ja mano izgquicrda los dedos v viceversa

6.  Apnete ¢l pulgar izquicrdo con la mano derecha, frote circularmente v haga lo mismo con la
otra mano

7. Enjuague con agua desde los dedos hasta las muitecas

& Seque las manos con una twalla desechable o secador

9 Usc la toalla desechable para cemrar ¢l gnfo de agua

10, Manos limpias protegen nucstra salud




MANUAL DE FUNCIONES

TERMINACION DE LAS RELACIONES LABORALES

e Temmunacion del contrato mdividual de trabajo
*  Bajo desempeiio laboral
¢ Conflicto con algun cliente o compailero de trabajo

. Auscncias de trabajo frecuenics

REGLAMENTO

*  No fumar ¢n las instalacioncs

e Nongresas con aliento a licor

*  Prolbido ¢l uso de celular durante la jomada de trabajo

e Uulizar de la manera correcta los equipos y hermmicentas de trabajo

o Cuidar ¢l uniforme que se 1e ha sido asignado




