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RESUMEN

El estilo de vida vegano es una tendencia que se esta expandiendo a un ritmo acelerado dentro del
contexto global y nacional, la ciudad de Tulcan estd inmersa en este auge, motivados por el
respeto a los animales, al no consumo de estos y de cualquier derivado; dentro de la ciudad objeto
de estudio son casi inexistentes los establecimientos gastronomicos que se dediquen al expendio
de comida vegana, por lo tanto el objetivo de la presente investigacion fue realizar un estudio de
factibilidad para la creacion de un establecimiento especializado en comida vegana en el cantén
Tulcan. La metodologia utilizada fue de caracter descriptivo, la cual se encarga de describir los
hechos, para ello se utilizé como herramienta de recoleccion de datos las encuestas que constaba
de 15 preguntas las cuales fueron aplicadas a 96 habitantes de la ciudad para conocer el grado de
aceptabilidad del establecimiento en la localidad, asi mismo fue necesario la informacion
bibliografica presente en libros, revistas cientificas y archivos que justifiquen el estudio en
cuestion. Mediante el andlisis de resultados se logro determinar que el 95,8% de las personas
encuestadas, afirmaron que estarian de acuerdo en que se implemente este tipo de
establecimientos en el sector; dentro del estudio financiero la evaluacion fue favorable ya que se
necesita una inversion de $16,984.33, con un valor actual neto (VAN) positivo de $ 62,500.61,
con una relacion de beneficio costo (RB/C) de $ 1,39 y un periodo de recuperacion de la inversion
(PRI) del proyecto fijado en 2 afios, 4 meses y 10 dias. En este contexto se concluye que existen
las condiciones necesarias para que en el futuro el establecimiento pueda dar apertura dado la

aceptabilidad de los habitantes del canton y a la oferta gastrondmica que tiene.

Palabras clave: <VEGANO>, <GASTRONOMIA>, <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>,
<VALOR ACTUAL NETO>, < TASA INTERNA DE RETORNO>, < EMPRENDIMIENTO>
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ABSTRACT

The vegan lifestyle is a trend that is expanding at an accelerated pace within the global and
national context. Tulcan city is immersed in this boom, motivated by respect for animals and the
non-consumption of animal-derived products. There are almost no gastronomic establishments in
the city that are dedicated to the sale of vegan food. Therefore, the objective of this research was
to conduct a feasibility study for the creation of an establishment specializing in vegan food in
Tulcan canton. The methodology employed was descriptive in nature, with the objective of
describing the facts. Surveys incorporating 15 questions were used as a data collection tool, with
96 inhabitants of the city surveyed to ascertain the degree of acceptability of the establishment in
the locality. Additionally, bibliographical information from books, scientific journals and
archives was consulted to justify the study in question. The results of the analysis indicated that
95.8% of the surveyed individuals expressed support for the implementation of this type of
establishment in the sector. The financial study yielded a favourable evaluation, with an
investment of $16,984.33 required. The project has a positive net present value (NPV) of
$62,500.61, a benefit-cost ratio (BCR) of $1.39, and a payback period (PRI) of 2 years, 4 months
and 10 days. In this context, it is concluded that the necessary conditions are in place for the
establishment to open in the future, given the acceptance of the inhabitants of the canton and the

gastronomic offer.

Keywords: <VEGAN>, <GASTRONOMY>, <FEASIBILITY STUDY>, <NET CURRENT
VALUE>, <INTERNAL RATE OF RETURN>, <ENTREPRENEURSHIP>.
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INTRODUCCION

La ciudad de Tulcan es conocida por ser cuna del pueblo Pasto, se caracteriza por su valor guerrero
y sus practicas agricolas, este pequefio canton situado en el extremo norte del Ecuador es la puerta
de entrada para turistas nacionales y extranjeros, su gente es calida y respetuosa siendo un
diferenciador para todas aquellas personas que deciden visitar a la centinela nortefia. Posee una
variada gastronomia que utiliza ingredientes locales para sus preparaciones, puesto que tiene
vastas extensiones agricolas en donde se cultivan multiples productos como hortalizas,
tubérculos, legumbres y frutas; en este sentido el potencial gastrondmico del cantéon y de la
provincia del Carchi es un territorio que se puede explotar, posicionado su cocina entre los

principales referentes del pais.

Evidenciada esta oportunidad nace el Proyecto “La Cuadrilla”, cocina vegana como un
emprendimiento que le apuesta a la utilizacion de los productos locales en sus preparaciones
dandole un valor agregado a sus platillos, el estilo que se decide implementar es el veganismo
dado las fuertes tendencias que se han posicionado gracias a la globalizacion. El veganismo
rechaza totalmente el consumo de carne, derivados y aquellos productos en donde esté presente
el maltrato animal, optando por el respeto a los mismos y su conservacion como seres que tienen
derechos, al entender esta perspectiva se promueve dentro de este proyecto el utilizar vegetales
en cada una de sus recetas generando una cultura de respeto hacia las personas veganas, de igual
forma se ha evidenciado que son casi inexistentes este tipo de establecimientos dentro del area

urbana de la ciudad de Tulcan, reflejandose como una oportunidad de negocio en este sector.

La Cuadrilla, se enfoca en ser un establecimiento integral buscando el equilibrio de preparaciones
gastronomicas inocuas y deliciosas, presentadas por personal de servicio altamente calificado en
atencion al cliente dentro de un ambiente rustico y acogedor; siendo esto uno de los
diferenciadores dentro del mercado y que juegan a favor para atraer y retener clientes. Su carta
presenta platillos de varias cocinas del mundo dando variedad para que los comensales tengan la
opcion de elegir una experiencia gastrondmica de otro nivel y con ello superar sus expectativas,
dentro del estudio de mercado desarrollado se evidencié que el 95,8% de personas encuestadas
estan de acuerdo en que se implemente este restaurante de estilo vegano afirmando que su

propuesta de valor seria un gran diferenciador en contraste con la competencia directa e indirecta.



OBJETIVOS

Objetivo general

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de un establecimiento especializado en comida

vegana en la ciudad de Tulcan.

Objetivos especificos

Ejecutar el estudio de mercado que determine la demanda insatisfecha.

Determinar el mentl con lo mas representativo de los platos veganos en el estudio técnico, y los

estudios legal, administrativo y ambiental.

Establecer indicadores econdmicos, financieros, ambientales y sociales que determinen la

viabilidad del proyecto.



MARCO TEORICO

Historia del restaurante

Para Ruiz (2019, p. 4) afirma que el surgimiento de la cocina como la conocemos en la actualidad se
remonta al momento en que los seres humanos comenzaron a conservar y manipular los alimentos
que recolectaban en la naturaleza, siendo crucial el dominio del fuego para dar origen al arte
culinario. No obstante, el proceso de evolucion que se generd desde los primeros encuentros con
el fuego hasta la restauracion del siglo XXI esta marcada por una cadena de sucesos que sin lugar
a duda produjo una transformacion significativa, debido a que factores como el econémico y
productivo en la alimentacion han sufrido cambios para dar paso a la cocina de la edad
contemporanea. Las practicas agricolas y la posterior domesticacion de los animales salvajes
permitieron a los primeros hominidos adoptar un estilo de vida sedentario, iniciando con las
primitivas comunidades que se asentaron cerca de afluyentes hidricos que se usaron como fuente
de abastecimiento de agua y canal de transporte, asi mismo en los nacientes grupos humanos se
dio paso a la especializacion de las tareas surgiendo los primeros oficios divididos para hombres

y mujeres.

Evidencia histérica y arqueoldgica indica la existencia de tabernas ya en el afio de 1700 a.C. se
han encontrado pruebas que evidencian que las personas ya asistian a comedores publicos en
Egipto en el 5121 a.C. en donde ofertaban un ment limitado en el cual se incluia una variedad de
alimentos como cereales, aves y cebollas. Ademas, los egipcios utilizaron una amplia gama de
ingredientes para la preparacion de platillos, como por ejemplo legumbres, frutas, vegetales,

carnes, miel y lacteos (Fonseca, 2007, p. 595).

Los primeros establecimientos de restauracion, tal y como se los conoce en la actualidad, se
originaron en la antigua Grecia, pero fue el imperio romano el principal promotor de esta actividad
econdmica. El termino taberna tiene raiz latina y hacia referencia a un tipo edificacion romana,
en donde los habitantes se reunian en torno a un foro, alli se servian alimentos y bebidas. Para la
Edad Media, el desarrollo urbano favorecio la proliferacion de gremios los cuales implementaron

leyes y ordenanzas en las ciudades para controlar esta actividad econdémica.

En el siglo XVIII, en las casas reales la nobleza poseia su propio personal de cocina y servicio,
que se encargaban del servir en eventos, asi como de las comidas diarias de esta clase social. Los
cocineros tenian habilidades culinarias y conocimientos muy refinados para impresionar a todos

aquellos invitados que asistian a los banquetes.



Durante la Revolucion Francesa de 1789, y a consecuencia de la crisis social en Europa gran parte
de los cocineros perdieron sus trabajos en los palacios, llevandolos a ofrecer sus servicios
gastronomicos a la sociedad en general, impartiendo clases de técnicas culinarias e iniciando sus

propios establecimientos de alimentos y bebidas.

En 1764, Pierre Boulanger decidi6 inaugurar el primer establecimiento que se dedicaba a la venta
de alimentos preparados llamado venite ad me vos qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos.
Dentro de este lugar se consideraba a los alimentos como elementos restaurados, de esta forma se

dio origen a la palabra restaurante.

Con la llegada de la Revolucion Industrial y los progresivos avances en la tecnologia, el ambito
gastronémico experimentd cambios significativos con la integracion de nuevas técnicas culinarias
y tecnologicas, claro ejemplo de la época se evidencid con la invencion de la pasteurizacion. Para
los siglos XX y XXI, la globalizacion y el aumento del poder adquisitivo de la grandes metropolis

se instaur6 un nuevo mercado de comida rapida y el modelo de franquicias a nivel mundial.

Restaurante

Los restaurantes son aquellos establecimientos en los cuales se ofertan variedad de alimentos y
bebidas para ser consumidos por personas ya sea dentro o fuera del lugar a cambio de un valor

monetario (Garcia y Martinez, 2018, p. 13).

Tipos de restaurantes

En la Gltima década se ha evidenciado un auge en la diversificacion de los restaurantes de acuerdo

con el estilo de sus cocinas.

Autoservicio

Se refiere al tipo de servicio en donde los alimentos se disponen en mostradores de linea o self
service, equipados con maquinaria que garantiza que los alimentos se mantengan en Optimas
condiciones de conservacion, este servicio comprende de las siguientes secciones:

- Vajilla, cristaleria, cuberteria para el servicio

- Entradas frias y calientes, aperitivos

- Platos principales

- Postres



- Bebidas frias y calientes (Avalos et al., 2021: pp. 1118-1137).

Buffet

Se oferta una variada seleccion de alimentos frios, calientes, bolleria, postres, embutidos y bebidas
que se disponen en mesas rectangulares para su correcta distribucion o en equipos refrigerados
para mantener su temperatura de servicio. Este método se utiliza generalmente en eventos de gran
asistencia de comensales, ya que ofrece a las personas la posibilidad de escoger aquellos alimentos

que mas le apetecen en la cantidad que deseen (Avalos et al., 2021: pp. 1118-1137).

Fast food

El crecimiento que ha experimentado este tipo de restaurantes a nivel mundial es debido a la
rapidez en su preparacion y al precio de sus productos, caracterizandose principalmente por la
facilidad que representa para sus comensales de igual forma brinda la opcion de poder consumir

los alimentos dentro del establecimiento como fuera del mismo (Avalos et al., 2021: pp. 1118-1137).

Delivery food

Este tipo de modalidad de servicio a domicilio se describe por realizar una llamada telefonica del
cliente hacia el establecimiento de expendio de alimentos principalmente de comida rapida. Sin
embargo, en los ultimos afios se ha diversificado en los tipos de restaurantes que han decidido

implementar esta herramienta para llegar a un mayor numero de comensales (Avalos et al., 2021: pp.
1118-1137).

Take away

Se refiere a aquellos locales de comida en donde se ofrece un ment establecido para que los
comensales tengan la opcion de escoger los alimentos, para posteriormente realizar su pedido,
cancelar el precio establecido y consumir fuera del establecimiento, se utiliza vajilla y cuberteria

desechable con el logo corporativo de la marca impreso en cada uno de ellos (Avalos et al., 2021: pp.
1118-1137).

Restaurantes tematicos o especializados

Este tipo de restaurantes presenta un estilo de gastronomia especifico para sus comensales, y en

torno a este se crea un ambiente, decoracion y servicio que complementen a los platos que se
5



presentaran, de esta manera se genera una experiencia culinaria de otro nivel (Avalos et al., 2021: pp.

1118-1137).

Fine dining

Los restaurantes que se acogen a esta filosofia culinaria ponen todos sus esfuerzos en ofrecer alta
cocina y con ello una experiencia gastronémica excepcional, para que un local sea considerado
de estilo fine dining debe cumplir con ciertos requisitos especificos, entre los que se encuentran
menu elaborado con ingredientes de la mas alta calidad para garantizar sabores y texturas
agradables al paladar, deben crear una atmosfera distintiva que vaya en linea con los demas
aspectos decorativos, contar con una distribucion armoniosa de todos los espacios y objetos que
se encuentran en el salon con el objetivo de superar todas las expectativas que tengan los clientes.
El servicio se enfoca en brindar una experiencia integral en torno a los platillos que se van a
degustar, es importante destacar que el personal que labora en este tipo de establecimientos esta
capacitado para solucionar todos aquellos inconvenientes que se puedan presentar, asi mismo
deben dominar mas de dos idiomas y tener la capacidad de sugerir vinos que mariden

perfectamente con cada platillo (Avalos et al., 2021: pp. 1118-1137).

Clasificacion por tenedores

Asi mismo, los restaurantes se pueden categorizar por tenedores esto se basa en varios conceptos

como: instalaciones, servicios, menu y atencion al cliente.

Restaurante de lujo (5 tenedores)

Este estilo de restaurantes requiere de politicas internas y externas bien definidas, de igual forma
debe de poseer un sistema organizativo eficiente, el espacio fisico tiene que estar construido con
los mejores materiales, la decoracion y ambientacion debe ser de alto nivel; incluyendo el
mobiliario y lenceria de las mesas y sillas debe ser elegido con esmero. Los platillos que se
preparan dentro de este lugar deben realizarse al instante con ingredientes de calidad, es esencial

que dispongan de una variada carta de vinos (Yumi, 2021, pp. 5-6).

Restaurantes de primera clase (4 tenedores)

Se los conoce como full service, la principal caracteristica diferenciadora con los restaurantes de
5 tenedores radica en su estrategia de venta, estos establecimientos ofrecen opciones de platos a

la carta o menu en donde se sirven por lo general de cinco a siete tiempos, ofreciendo una gran
6



variedad de ingredientes en cada uno de ellos, a diferencia de la anterior categoria en esta su oferta

de bebidas alcoholicas es mas limitada (Yumi, 2021, pp. 5-6).

Restaurante de segunda clase (3 tenedores)

Son llamados también como restaurantes turisticos, su principal caracteristica es el tamafio mas
reducido con respecto a las dos anteriores categorias, a diferencia de estos Gltimos, no poseen
areas especificas para empleados y proveedores, por lo tanto, los espacios son compartidos, estos
usan la misma que los clientes, sin embargo, lo hacen cuando no hay servicio. Dentro de su oferta
gastrondmica se suele incluir seis secciones principales: entremeses, sopas, cremas, verduras,
huevos o pastas, especialidades de pescado, especialidades de carnes, postres, dulces, helados o

fruta (Yumi, 2021, pp. 5-6).

Restaurantes de tercera clase (2 tenedores)

Estos restaurantes enfatizan en poseer insumos, infraestructura y mobiliario duradero antes que
ofrecer un servicio lujoso, dentro de su carta o ment se ofrecen cuatro tiempos: entrada, sopas o
cremas, plato fuerte y postre. De igual forma que la categoria anterior comparte espacios de acceso
entre clientes y empleados. A diferencia de otras categorias los precios en estos locales son mas

accesibles manteniendo estandares de calidad de productos y servicio (Yumi, 2021, pp. 5-6).

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor)

Este tipo de establecimiento se categoriza como el mas sencillo de todos, entre sus principales
aspectos se encuentran un menu poco elaborado, menaje y lenceria basica; pero siempre deben
mantener normas de higiene en sus procesos de produccion. El personal de servicio no
necesariamente debe utilizar uniforme, sin embargo, deben presentarse con ropa acorde al trabajo
limpia y planchada. Este tipo de restaurantes son de los mas comunes, ya que su principal objetivo

es ser accesibles para todo tipo de comensales (Yumi, 2021, pp. 5-6).

Servicio

En el ambito gastrondmico, el servicio engloba mas alld que solo servir alimentos y bebidas en
un tiempo establecido y de forma correcta, implica generar una experiencia genuina y autentica
con el cliente, para lograr esto es importante reconocer la clasificacion de los diferentes tipos de

servicio, los cuales se aplicaran dependiendo de la categoria del restaurante (Bonis, 2023, p. 259).



Servicio a la francesa

De estilo clasico, se asocia a las grandes residencias privadas caracterizandose por un servicio de
mesa especial y exclusivo, generalmente el nimero de comensales es reducido, por lo tanto, los
alimentos se presentan en fuente o recipientes similares y el mesero los lleva hasta el cliente por
su lado izquierdo junto al plato y en posicion paralela, a la vez se le provee de pinzas para tomar

los alimentos que consumira (Gallego, 2002, p. 223).

Servicio a la inglesa

Esta forma de servicio implica en llevar la bandeja y presentarle al comensal por su lado izquierdo
para posteriormente servirle los alimentos con una pinza que combina una cuchara y tenedor, se
la considera como una modalidad muy practica y conveniente para banquetes. Incluso si los
alimentos se han servido inicialmente desde una mesa auxiliar, se recomienda emplear este
método para ofrecer mas porciones una vez que el plato del cliente ha sido colocado, ya sea porque
el cliente lo solicita o porque el personal de servicio desea ofrecerlo. Este tipo de servicio debe
realizarse desde el lado izquierdo del comensal; sin embargo, en circunstancias donde las
condiciones espaciales lo impidan, también se puede servir desde el lado derecho (Flores, 2018, p.

174).

Servicio emplatado o a la americana

Es el tipo de servicio que se utiliza en gran parte de los establecimientos de alimentos y bebidas,
la facilidad para servir radica en que los platos ya estan emplatados desde la cocina y se presentan
a la mesa individualmente y cubiertos por una campana si asi lo requiere el caso para mantener la
temperatura de los alimentos. Las personas encargas de realizar la tarea de llevar hasta la mesa
debe trasladar los platillos sirviendo siempre por el lado derecho del comensal, para aquellos
restaurantes de alto nivel y ostentosidad no se recomienda transportar mas de tres platos a la vez.
Si se utilizan campanas se podran apilar hasta cinco sin mayor problema, el servicio de estilo
americano es utilizado ampliamente debido a su eficiencia y rapidez, ademas de que conserva la
calidad del plato, permitiendo que los chefs puedan realizar montajes con gran numero de detalles,
mientras que para el establecimiento resulta de bajo costo puesto que se requiere de poco personal
para servir y no se necesita de utensilios adicionales, por otra parte, este estilo no es visualmente
atractivo para las clientes y en muchas ocasiones puede ser complicado de transportar debido a la

falta de espacio entre las mesas causando accidentes (Sanchez-Lafuente, 2022, p. 59).



Servicio a la rusa

En este estilo de servicio es imprescindible contar con un gran nimero de personal, puesto que el
mesero termina los alimentos en una mesa auxiliar o llamada también gueridén frente al cliente
para luego emplatar y servirlos. Resulta muy atractivo a la vista, se reserva principalmente para
restaurantes de lujo, algunas de las acciones que realizan en este estilo son terminar platos, retirar
la espina de pescados, trinchar y cortar piezas de carnes. También es importante recalcar el uso
del rechaud para la finalizacion de una serie de platos calientes, es un aparato que se dispone en
la mesa auxiliar, se caracteriza por agregar un toque de espectacularidad de los platos a la vista

de quien degusta, como es el caso de flambear (Mesas, 2018, p. 15).

Servicio a la criolla

En el pasado, esta forma de servicio se le conocié como a la espafiola, debido a la manera en la
cual se disponian los alimentos sobre la mesa, una practica que se atribuye a la influencia espafiola
en el Nuevo Mundo, pero afios mas tarde se pudo esclarecer que fueron los hijos de los espafioles
nacidos en América los que instauraron esta forma de servicio en el continente es decir lo criollos,
de ahi que en la actualidad se le llame a la criolla, a la campesina o familiar. Para muchos este
estilo de servicio hace alusion a la comida de casa, en donde los alimentos salen de la cocina
colocados en fuentes distribuidas a lo largo de toda las mesa y son los anfitriones quienes
empiezan sirviendo a los invitados que se sientan a su derecha, generalmente personas de mayor
importancia, antes de pasar o circular las fuentes entre los demas invitados para que se sirvan de
los mismos. Ademas, se utilizan utensilios ubicados en las fuentes en lugar de cubiertos dispuestos
en las mesas, como se menciond anteriormente el anfitrion marca el inicio y el ritmo de cada
comida, siempre atento para calcular el momento adecuado, el servicio a la criolla es sencillo de

implementar ya que no se requiere de personal calificado y se ajusta a las exigencias del cliente

(Del Toro, 2016, p. 348).

Veganismo

El veganismo se ha definido como el conjunto de creencias personales y practicas cotidianas
fundamentadas en el respeto hacia la vida animal, rechazando totalmente su maltrato y
explotacién para en su lugar, establecer una relacion mas convivencial con ellos. Este
pensamiento promueve el no consumo de alimentos de origen animal, ya sean directos o
derivados; ademas de insumos, cosméticos, productos de aseo, elementos decorativos o prendas

de vestir que hayan empleado partes de animales para su elaboracion (Infante, 2022, pp. 98).



Implica una manera de entender y actuar en el mundo con el objetivo de liberar a todos aquellos
animales que son parte de la cadena alimentaria del humano y su explotacion, esta postura aboga
el total respeto a los animales considerandolos semejantes a los humanos en cuanto a derechos

respecta (Briigger, 2009; Triguiero, 2013; citado en Gonzalez, 2022: p. 26).

Origen del veganismo

Es un término que surge en 1944 gracias a Leslie J. Cross, vicepresidente de The Vegan Society,
como una filosofia que establece la emancipacion de los animales de la explotacion y todo tipo
de maltrato a la que han sido sometidos por parte de los seres humano. Sin embargo, en Reino
Unido existen registros acerca de la adopcion de este estilo de vida desde hace mas de 2000 afios;
de igual manera, Pitdgoras ya promulgaba el respeto hacia las especies y consumia una dieta

basada en plantas (National Geographic, 2022).

Razones para seguir una dieta vegana

Las principales razones para que las personas lleven una dieta de estilo vegano radica
principalmente en cuestiones éticas dentro de un contexto social y por un sentido de pertenencia

ante la sociedad.

Razones éticas y de salud

Quienes optan por llevar una dieta vegana en ciertas ocasiones estdn influenciados por
motivaciones filosoficas, éticas, morales y emocionales; principalmente para la defensa de los
derechos animales, se menciona que la industria ganadera genera un gran impacto ecologico por
lo que, al dejar de ingerir productos de origen animal, se puede reducir la huella de carbono y
preservar de mejor manera los recursos que otorga la naturaleza.

Por otra parte, los consumidores que buscan iniciar con dicho estilo alimenticio suelen incorporar
sustitutos de carne para facilitar su proceso de transicion y lograr una mejor adaptacion de forma
gradual. Asimismo, la ingesta de esta dieta suele llevarse a cabo por parte de personas que desean
bajar de peso, prevenir enfermedades o para reducir molestias en la edad adulta (Gonzélez, 2022, pp.

2-3).

Oftras razones y motivaciones
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Los habitos alimenticios a veces estan regidos por situaciones historicas, culturales, sociales,
tradiciones familiares, religiosas y otras creencias que surgen en el entorno de las personas. Por
ejemplo, el catolicismo limita el consumo de carnes en Semana Santa, mientras que el judaismo
e islamismo restringen estrictamente ciertos tipos de proteinas animales. Actualmente, los jévenes
también han adoptado dietas veganas para distinguirse de los demas y como una tendencia que

les ha permitido encontrar su propio sentido de identidad dentro de la sociedad (Gonzalez, 2022, pp.
2-3).

Tipos de veganos

Dentro del veganismo existen diversas corrientes que caracterizan a las conductas alimenticias de

las personas con este estilo de vida, entre las que destacan:

Frugoveganismo

Llamados también como “frugivorismo” o “frutarianismo”, hace referencia al consumo exclusivo
de partes especificas de plantas cosechadas sin afecciones en cualquiera de las partes que la
conforman; esto incluye frutas que han caido al suelo naturalmente, semillas u hojas de verduras

que hayan sido recolectadas sin alterar el nicleo de la planta (Lara, 2020, pp. 12-13).
Crudiveganismo

Es una dieta en la que no se ingieren verduras u hortalizas cocidas a temperaturas superiores a
40°C. Quienes lo hacen argumentan que dicha practica resulta mas saludable para el organismo
(Lara, 2020, pp. 12-13).

Veganos orgdnicos

Son aquellos que consumen verduras y frutas cultivadas en medios organicos, es decir, sin la
utilizacion de pesticidas o fertilizantes quimicos, que puedan alterar las caracteristicas propias de
cada alimento (Lara, 2020, pp. 12-13).

Composicion nutricional de una dieta vegana

Es una dieta que se compone mayoritariamente de verduras y frutas, reduciendo el consumo de

sodio y grasas saturadas, asi como el contenido de vitamina B12 que absorbe el organismo; razén
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por la cual profesionales de la salud recomiendan prestar atencion en la ingesta calodrica diaria

para asi evitar posibles deficiencias nutricionales (Casos et al., 2022: pp. 108-114).

Macronutrientes

Segun la OMS,; se estima que el requerimiento diario de proteinas para un adulto vegano promedio
es de 0,66 g/kg., estudios adicionales han demostrado que la ingesta de proteinas y aminoacidos
esenciales provenientes de alimentos veganos oscila entre 62 g/dia y 82 g/dia, valores que se
encuentran dentro de los rangos de referencia para adultos. Los siguientes productos resultan
vitales como fuente de proteinas vegetales: legumbres, cereales integrales, frutos secos y semillas;
todos ellos otorgan beneficios para disminuir riesgos de comorbilidades asociadas al

envejecimiento y mejorar estados de salud.

Referente a los carbohidratos, el ente anteriormente mencionado sugiere un consumo obtenido de
verduras y frutas. Estos a su vez se dividen en compuestos digeribles y no digeribles, formando
parte de este ultimo grupo la fibra dietética compuesta por polisacaridos sin almiddn, lignina,
almidon resistente y oligosacaridos no digeribles. Algunas hipétesis sugieren que el consumo de
hidratos de carbono en la dieta vegana ha reducido significativamente el cancer de pancreas,

mortalidad por enfermedades cardiovasculares, entre otras.

En relacion con la ingesta de grasas, los veganos tienden a consumirlas en menor cantidad,
planteandose la posibilidad de que las dietas ricas en fibra interfieran con la absorcion de lipidos

(Casos et al., 2022: pp. 108-114).

Micronutrientes

En una dieta vegana destaca una mayor ingesta de fibra dietética, vitamina E, vitamina K, acido
folico y hierro. Sin embargo, la vitamina B12, vitamina D y yodo en estos individuos tiende a ser

relativamente baja (Casos et al., 2022: pp. 108-114).

Hierro: la concentracion de hierro es una preocupacion constante dentro de la dieta de las
personas veganas, este mineral se absorbe mejor en alimentos que contienen acido ascorbico

presente en los citricos (Ramos, 2021, pp. 62-76).

Zinc: este mineral esta presente en legumbres y granos enteros, algunos acidos organicos como

el acido citrico, malico o lactico pueden mejorar la absorcion de zinc (Ramos, 2021, pp. 62-76).
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Calcio: al tener la creencia de que los productos lacteos son la principal fuente de este mineral y
con ello la preocupacion de las personas veganas por la deficiencia de este, la biodisponibilidad
de calcio presente en los alimentos vegetales es bueno o mejor que la leche de vaca la cual tiene
una absorcion fraccional del 32%, algunas de las excepciones incluyen a las espinacas, acelgas y
remolacha debido a su alto contenido de oxalato. La vitamina D ayuda en la absorcion de este
mineral, por ello es importante la exposicion del individuo a la luz solar en un lapso de 10 a 30

minutos durante toda la semana (Ramos, 2021, pp. 62-76).

Vitamina B12 y riboflavina: estas vitaminas se encuentran casi exclusivamente en productos de
origen animal, por este motivo las personas vegetarianas y veganas deben consumir un

suplemento complementario, es decir alimentos fortificados con vitamina B12 (Ramos, 2021, pp. 62-

76).

Raciones de alimentos que se debe consumir

Seglin Bassols y Blanquert (2019, p. 32) el equilibrio a nivel nutricional que debe existir en una dieta
vegana es posible de acuerdo con los habitos alimentarios, las opciones de ingredientes y la opcion
imaginativa en crear platillos; ademas los requerimientos de energia y nutrientes son muy
variables, ya sea por razones como: sexo, edad, peso corporal, actividad fisica, etc. A
continuacion, se describe de manera detallada las raciones de alimentos que una persona adulta

deberia consumir en estado de salud normal.

Hortalizas y verduras: 150 — 200 gr por dia, dividida en dos raciones.

Frutas: 120 — 200 gr por dia, dividido en 3 raciones.

Farinaceos: incluye cereales con una ingesta de 40 gr, tubérculos de 150 — 200 gr la

recomendacion diaria es que se incluya en cada comida.

Alimentos proteicos: legumbres de 60 — 75 gr, tofu de 60 — 100 gr, seitan de 60 — 80 gr; las
necesidades proteicas son iguales que en las personas no veganas es decir de (0.8 gr por kilo y
dia), pues todas las proteinas presentes en este tipo de alimentos contienen todos los aminoacidos
esenciales como es el caso de garbanzo y la soja, el aporte proteico de este grupo es similar al de

la carne y pescado (19-35%), por su biodisponibilidad son la bases de la alimentacion vegana.
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Alimentos grasos: aceite 10 ml, frutos secos 20 gr y semillas 20 gr. dentro de este grupo se
pueden encontrar las nueces, almendras, pistachos, semillas de sésamo, calabaza, girasol, etc.
Estos alimentos pueden contener cantidades significativas de fibra, proteinas, vitaminas,
minerales y grasas insaturadas, dentro de los acidos grasos saludables se pueden destacar el acido
linoleico y oleico. Son productos muy caldricos ya que aportan entre 200 y 700 kcal/100 gr sin

embargo su consumo se asocia a la disminucion de padecer enfermedades cronicas como diabetes.

Mi Plato Vegano

Para las comidas principales, “Mi plato vegano” se convierte en una guia que permite planificar
cada comida en una ingesta equilibrada, por esta razon las recomendaciones aproximadas de cada
grupo alimenticio se explican a continuacion; la mitad del plato lo ocupan las hortalizas, ¥4 para
los alimentos ricos em proteinas y la otra ¥4 para los cereales integrales y tubérculos. El grupo de

grasas y aceites se pueden utilizar para aderezar la preparacion (Bassols & Blanquert, 2019, p. 32).

Principales productos veganos

Tofu: se fabrica al cuajar la bebida de soja, es rico en proteinas, con un contenido alto de
aminodcidos (10-12gr/100gr), calcio, zinc, entre otros. Su textura es similar al del queso fresco,
aunque no posee sabor, esta caracteristica lo hace versatil en gran variedad de recetas

gastrondmicas (Bassols & Blanquert, 2019, p. 32).

Tempeh: se elabora a partir de la fermentacion del grano de soja o de los garbanzos por un hongo,
por este motivo las proteinas presentes en este alimento son mas digeribles, contiene mas fibra y
vitaminas que el tofu, su sabor es mucho mas intenso ya que se encuentra macerado en salsa de

soja aumentando su contenido de sodio (Bassols & Blanquert, 2019, p. 32).

Proteina de soja texturizada: es importante aclarar que se puede realizar de otras legumbres, ya
sean solas o combinadas con harinas de cereales. Poseen un 50% de proteina y su aplicacion

gastrondmica es amplia (Bassols & Blanquert, 2019, p. 32).

Seitan: es una masa de gluten cocida, se elaborar a partir de una mezcla de harina con agua, el
almidoén se enjuaga para que la masa se convierta en proteina de gluten pura, por su textura es
comparada con carne de pollo debido a la neutralidad de su sabor se puede condimentar con

cualquier especia (Bassols & Blanquert, 2019, p. 32).
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Emprendimiento

Se define como el proceso que permite crear y generar actividades econdmicas a través del
desarrollo de nuevas empresas o ya existentes, considerando parametros como el riesgo,
creatividad e innovacion (Lécde, 2003; citado en Baquero, et., al 2023: p. 26). La capacidad de emprender
se encuentra inmersa de forma intrinseca en el ser humano, propio de sus acciones y

comportamiento, mismo que se puede reflejar de distinta manera entre cada uno (Koppl, 2007; citado

en Rubio y Uribe, 2019: p. 34).

Emprendedor

Es aquella persona que se la identifica por su capacidad de producir nuevas ideas, ya sea de forma
material o con la apertura de nuevos mercados, cualquiera de estos con aspectos diferenciadores
e innovadores ante la competencia. Desempefia un papel fundamental en el dinamismo econdmico
de una sociedad, ya que asume un riesgo al intentar obtener capital externo que le permita

establecer sus ideas de manera real (Schumpeter, 1934; citado en Corona, 2021: p. 12).

También debe desarrollar un liderazgo que equilibre la oportunidad que va a aprovechar, recursos
disponibles y equipo de trabajo. Cabe recalcar que un emprendedor debe conocer la manera de
lidiar con la ambigiiedad e incertidumbre que se produce en su entorno operativo, asi como los
cambios sociales (Gomez, 2019, p. 17).

Afos atras las personas eran evaluadas para verificar que poseian cualidades emprendedoras
necesarias, en la década de los noventa se argumentaba que los individuos nacian con talento para
gjecutar negocios; sin embargo, en la actualidad, el mercado laboral demanda que todos los
profesionales cuenten con habilidades y capacidades para suscitar oportunidades laborales por

medio de su creatividad, resolucion de problemas y trabajo en equipo (Salcedo, 2021, p. 7).

Estudio financiero

Es un proceso que permite examinar y comprender la informacion contable de una entidad para
poder evaluar objetivamente la situacion actual y pronosticar su desempefio a futuro. Para ello se
requiere la utilizacion de técnicas y herramientas como un analisis de ratios financieros e
indicadores necesarios, mismos que permitiran tomar decisiones mas certeras y convenientes para
su optimo desenvolvimiento. El analisis financiero proporciona respuestas acerca de la

estabilidad, rendimiento y nivel de riesgo de una organizacion (Arellano, 2018; citado Checa, 2023: pp.

58-73).
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Se deben aplicar ciertas técnicas para que los gerentes de diferentes organizaciones comprendan
de mejor manera el estado de su negocio y a partir de ellos puedan tomar las mejoras decisiones

para llevar la rentabilidad de esta (Van y Wachowicz, 2019; citado en Macias, 2022: p. 6).

Estudio de mercado

Es el medio a través del cual una empresa compila informacion valiosa, precisa y necesaria de su
entorno empresarial; dichos datos respaldan la toma de decisiones estratégicas enfocadas en su
funcionamiento e interaccion. El presente estudio abarca varios factores como el incremento de
la competencia impulsado por la globalizacidn, crecimiento corporativo y avances tecnoloégicos
que permitiran entender la dinamica del mercado y tendencias actuales de los consumidores (Moran

et al., 2021: pp. 79-94).

Estudio legal

Se refiere a los fundamentos legales que debe cumplir el proyecto en cuestion, de esta forma se
debe respetar aspectos legitimos para poder constituirse como un organizacion dentro del
mercado, el proceso para la obtencion de todos los permisos correspondientes deben ser realizados

por la persona encargada del establecimiento (Paredes et al., 2021: pp. 21-44).

Estudio administrativo

Abarca una serie de procedimientos encaminados a planificar, organizar, dirigir, coordinar y
controlar los recursos materiales humano, financiero y tecnologico de la empresa para alcanzar
una meta propuesta, se deben encaminar los trabajos para mejorar continuamente los procesos
desarrollados en cada una de las areas, con la finalidad de orientar actividades hacia la
optimizacion, fortalecer el desenvolvimiento del talento humano, entre otros. El gestionar los
procesos internos de la empresa constituye un principio fundamental en la cultura organizacional

de la misma (Andrade et al., 2019: pp. 155-169).

Estudio técnico

Identifica el tamafio que debera tener la organizacion y con ello conocer cudl es la capacidad de

produccion. Ayuda en las siguientes actividades: reconocer la viabilidad técnica de la fabricacion

del producto, localizacién de la empresa, equipos, instalaciones y la organizacion requerida para
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realizar la produccion. Su principal enfoque estd relacionado en aspectos como ¢donde?,

(cuanto?, jcuando?, ;cémo? y ;con qué producir? (Charles et al., 2019: p. 67).

Estudio ambiental

Este estudio se puede describir como un analisis ordenado de los posibles efectos que se pueden
generar al efectuar una determinada actividad econdmica sobre los recursos naturales y en si sobre
el medio ambiente. Por ende, estas consecuencias pueden ser identificadas y anticipadas mediante
la implementacioén de medidas cautelares para mitigar al maximo el impacto en la naturaleza (Lima

et al., 2020: pp. 15-18).

Indicadores financieros

Son aquellas herramientas que se emplean para evaluar la situaciéon y circunstancias de una
empresa en lo que respecta al entorno financiero, ademas, facilitan en la deteccion de posibles
problemas que puedan estar generandose dentro de la misma ya que proporciona una vision

retrospectiva, lo que a su vez contribuye a realizar proyecciones futuras (Delgado & Macias, 2023, pp.

895-918).

Estado de resultados

Conocido como estado de ganancias y pérdidas, ilustra la ganancia o pérdida generada por una
institucion un periodo de tiempo especifico, en donde se considera tanto sus actividades ordinarias
como extraordinarias, en este sentido este indicador financiero detalla minuciosamente el
ejercicio financiero de la empresa para el periodo en cuestion en uno o dos estados describiendo
la informacion requerida para su analisis, en conclusion el estado de resultados ofrece un desglose
mas completo de los ingresos y gastos, determinando las ganancias o pérdidas de la empresa y en

consecuencia su rentabilidad (Elizalde, 2019, pp. 217-226).

Flujo de efectivo

Para Espinosa (2020, p. 169) el estado de flujo de efectivo es de naturaleza financiera, registra
todos los movimientos monetarios y activos liquidos que se han efectuado en un lapso de tiempo
establecido. Proporciona una explicacion detallada de como ha evolucionado el saldo de efectivo
desde el inicio hasta el final del periodo. En esencia, este estado interpreta los cambios en la

liquidez de la compaiiia, entendiendo la liquidez como la capacidad de la empresa para cumplir
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con sus obligaciones de corto plazo, es decir, si cuenta con los recursos suficientes para cubrir sus

compromisos financieros inmediatos.

En sintesis, este estado financiero, se produce netamente de las transacciones que pasan en la

empresa y que a su vez originan aumentos o disminuciones en:

- Efectivo: esta compuesto por las cuentas caja (monedas, billetes en ddlares, billetes en
moneda extranjera, cheques recibidos al dia que se encuentran en forma fisica al interior
de la empresa), fondo fijo (efectivo con el fin de utilizarlo para pagos menores) u banco

(cuenta corriente de la empresa).

- Equivalentes de efectivo: inversiones de corto plazo que cumplen con lo siguiente.

Se convertiran rapidamente en efectivo
El plazo de la inversion es menor a 90 dias

El riesgo de pérdida es minimo

Indice prueba dcida, razon rdpida o razon de liquidez inmediata

También conocida como razon severa, refleja la habilidad o falta de ella de una empresa para
hacer frente a sus deudas de corto plazo, mostrando en qué medida los recursos disponibles

pueden respaldar las obligaciones financieras que surgen en el corto plazo (Alafia, 2019, p. 65).
Capital de Trabajo

Indica la limitacion de liquidez que enfrenta una organizacion para afrontar los gastos y costos de
corto plazo durante su operacion, reflejada en los inventarios que posee la compaiiia y en las
cuentas por cobrar pendientes (Carchi et al., 2020, pp. 26-50).

Marco conceptual

Cliente

Un cliente se define como aquel individuo que adquiere un determinado producto, servicio o es

afectado por ¢l a cambio de un valor monetario. Es aquel cuyas necesidades y expectativas son

atendidas por la empresa que gestiona el negocio (Arenal, 2019, p. 31).
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Comida vegana

Restringe la ingesta total de productos de origen animal, incluyendo carne o pescado, asi como
aquellos que deriven de seres vivos como los productos lacteos, los huevos o la miel (Gutiérrez,
2017 citado Gracia y Goémez, 2019, p 36).

Demanda

Se refiere a la cantidad de productos o servicios que los consumidores desearian comprar a
diferentes tipos de precios, en un lugar determinado y durante un periodo de tiempo especifico
(Torres, 2009; citado en Gaitan, 2020, p. 27).

Economia circular

Es un sistema econdmico que busca cambiar fundamentalmente la manera en que la sociedad
interactia con la naturaleza, con el objetivo de prevenir la sobreexplotacion de los recursos
naturales, cerrar ciclos de energia y materiales, promoviendo el desarrollo sostenible a diferentes
niveles mediante su aplicacion (Arnedo et al., 2020, p. 19).

Emprendimiento

Es el proceso mediante el cual un emprendedor crea y consolida una empresa en un entorno que

la moldea y estructura (Arang, 2022, p. 17).

Estudio de mercado

Proporciona toda la informacién minima para que el marketing mix se pueda desarrollar en
conjunto con las estrategias de venta conforme a las necesidades y requerimientos del consumidor
(Abrigo et al., 2019, pp. 326-344).

Menu

Consiste en una seleccion de preparaciones culinarias disponibles para su consumo, pueden

presentar diversidad de platillos entre los que se pueden encontrar: entradas, platos fuertes, postres

y bebidas; la caracteristica es que el precio ya viene establecido (Galvan, 2022, p. 183).
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Restaurante

Forma de organizacion en donde su principal actividad econémica es la venta, distribucion y

servicio de alimentos y bebidas (Flores, 2018, p. 30).

Trazabilidad

Se define como el conjunto de aquellos procedimientos que permiten conocer con exactitud el
historico, ubicacion y trayectoria de un producto a lo largo de la cadena de suministro, en un

momento en especifico y con ayuda de determinadas herramientas (Alvares y Callejas, 2020, pp. 277-
297).

Veganismo
Se define como una actitud consciente en el rechazo de alimentos o productos de origen animal,
es decir no incorpora alimentos procedentes de animales ni sus derivados, esta afirmacion incluye

a aquellas personas que eliminan todo consumir en el que se involucre la tortura animal, y no

solamente en la alimentacion (De La Rosa et al., 2022).
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1. PROCESO CREATIVO

1.1

1.1.1 Lluvia de ideas

Tabla 1-1: Lluvia de ideas

CAPITULO I

Determinacion de la idea de negocio

para la implementacion de
un restaurante de comida
rapida en la ciudad de

Tulcan

rapida de estilo

americano

Calidad en los
ingredientes que se
utilizan para la
preparaciéon de estos

platillos.

Ambiente agradable con
tematica de comics,
atrayendo al segmento
de mercado de nifios y

jovenes

Amplio parqueadero y
facilidad de acceso para
personas con

discapacidad.

Utilizacion de vajilla
acorde a la tematica del

establecimiento.

N° Producto Caracteristicas Problema o necesidad para
satisfacer
1 Proyecto de factibilidad | Variedad de comida | Ofrecer una mayor cantidad

de alternativas para los
clientes que acudan al

establecimiento.

Garantizar a los clientes
productos de calidad y

deliciosos.

Presentar ~un  ambiente
totalmente  diferente y
atractivo, generando en el
consumidor una experiencia

agradable.

Facilidad para estacionar

vehiculos, garantizando
seguridad y comodidad.

Generar una buena
expectativa en los

consumidores, asi como
satisfacer si necesidad de

alimentacion.
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Implementacion de una
panaderia artesanal en la

ciudad de Tulcan

Productos frescos
utilizando como base de
su preparacion masa
madre
Evita totalmente la

utilizacion de productos

artificiales en su

produccion
Productos de calidad
debido a que los

procesos de elaboracion
son manuales.
Personal altamente
capacitado en
panificacion, asi como
también en atencion al

cliente y servicio.

Precios accesibles en los

Garantizar a los clientes un
producto artesanal el cual

beneficia su salud.

Ofrecer un producto 100%

artesanal libre de
conservantes y colorantes
artificiales.

Inocuidad en todo el proceso
de panificacion, evitando que
elementos extrafios tengan
contacto con el producto

final.

Cuidado en la elaboracion de
estos productos y atencion
personalizada a los
consumidores que acudan al
establecimiento.

acceder a

Permite un

productos  que  se | producto inocuo y de calidad.
ofertan.
Estudio de factibilidad para | Preparaciones Satisfacer la necesidad de los
la  creacion de  un | culinarias que no | clientes de  alimentarse
establecimiento contienen  productos | saludablemente evitando la

especializado en comida
vegana en la ciudad de

Tulcan

carnicos ni derivados de

ellos.

Ambiente rustico y
acogedor, con la
presencia de

ornamentacion vegetal.

crueldad animal.

Generar una experiencia
agradable en los
consumidores lo cual

permitird al establecimiento

posicionarse en el mercado.
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Cuidado en el detalle de
la vajilla y emplatado de
las preparaciones

culinarias.

Utilizacion de materia
prima de calidad y de

productores locales.

Personal de servicio con
experiencia en la

atencion al cliente.

Producir una buena
impresion en la mente del

consumidor.

Calidad en el producto final,

creando un producto
delicioso, ademas que genera
empleo en la localidad.

Atencion personalizada,
cordial y atenta a todos los

clientes.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

1.1.2  Seleccion inicial de ideas

Tabla 1-2. Seleccion inicial de ideas

N

Producto

Nivel de

innovacion

Mercado Conocimiento

potencial técnico

Requerimiento Tendencia

de capital nacional

Proyecto de
factibilidad para
la

implementacion
de un restaurante
de comida rapida
en la ciudad de

Tulcan

1

3 4

4 2 14

Implementacion
de una panaderia
artesanal en la

ciudad de Tulcan

Estudio de
factibilidad para
la creacion de un
establecimiento

especializado en

comida vegana
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en la ciudad de

Tulcan

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Se evalud en una escala de 1 a 5, donde 1 es el minimo y 5 el méximo.

1.1.3  Seleccion final de ideas

Tabla 1-3. Seleccion final de ideas

N°e Producto/ Barrera de Disposiciéon Costo del Total
servicio entrada de compra producto
1 Proyecto de | 2 2 3 7
factibilidad para la
implementacion

de un restaurante
de comida rapida
en la ciudad de

Tulcan

2 Implementacion 2 3 5 10
de una panaderia
artesanal en la
ciudad de Tulcan

3 Estudio de |5 4 4 13

factibilidad para la
creacion de un
establecimiento

especializado en
comida vegana en
la ciudad de

Tulcan

Elaborado por: Romo, D., 2023.

1.1.4  Descripcion de la idea seleccionada

El establecimiento especializado en comida vegana que se implementara en la ciudad de Tulcan
ofrecera un amplio menu de preparaciones culinarias utilizando Unicamente ingredientes

vegetales para su elaboracion, ademas de proponer una oferta gastronémica con preparaciones
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nacionales y variedad de preparaciones de diferentes cocinas del mundo, de esta manera se brinda
una alternativa nueva y diferente para aquellas personas que optan por un estilo de vida vegano y

amigable con los animales.

1.2 Justificacion del emprendimiento

La ciudad de Tulcéan es conocida por su amplia y variada gastronomia, destacando la presencia
de productos carnicos y derivados en sus preparaciones, sin embargo, en la Gltima década se ha
promovido un estilo de vida mas amigable con la naturaleza, alimentacion sana y respeto por los
animales. Por esta razon, surge la idea de implementar un establecimiento especializado en
comida vegana el cual busca ofrecer preparaciones gastrondmicas que garanticen todos los
nutrientes necesarios para una persona. El nivel de innovacion de este establecimiento en el sector
permitird generar nuevas plazas de empleo y generar alianzas estratégicas con productores locales
con el objetivo de obtener la mejor materia prima, y asi satisfacer las necesidades de los
consumidores.

La oportunidad de instaurar este establecimiento nace desde la vision de establecer un lugar que
unicamente expenda alimentos veganos pues el cantdon cuenta con dos establecimientos que

expendan este tipo de comida.

1.3  Propuesta de valor

El Ecuador es conocido mundialmente por su variada y rica gastronomia, debido a la gran
cantidad de productos que posee el territorio nacional, en la Gltima década se ha evidenciado un
incremento de aquellas persona que buscan una alternativa mas sana en lo que respecta a su
alimentacion principalmente guiadas por la ética del cuidado y proteccion animal. Por esta razon
el veganismo contribuye a generar una alternativa viable para que los individuos puedan
alimentarse de una manera consciente y sobre todo con los mismos aportes nutricionales que
puede brindar una dieta omnivora.

Con este antecedente se busca ofrecer a los clientes potenciales preparaciones culinarias que
utilicen las plantas como ingrediente principal, que sean platillos de buen sabor, presentacion y a
un precio accesible para los consumidores. Incluird sopas, platos fuertes, postres y bebidas; el
establecimiento se posicionara en un mercado emergente en la ciudad de Tulcéan, brindara servicio
de entrega a domicilio sin recargo adicional, ademas de ofertas y descuentos en dias especiales,

en un lugar rustico y acogedor.
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CAPITULO II

2. DIAGNOSTIVO DE LA SITUACION ACTUAL Y ESTUDIO DE MERCADO

21

Analisis Externo

Tabla 2-1: Analisis externo

Oportunidades

Amenazas

Materia prima de calidad, que se
obtendrda de productores de la
localidad.

Mercado potencial, debido al nivel de
innovacion del establecimiento.

Poca competencia en el mercado.
Potencial turistico para atraer clientes

nacionales y extranjeros.

Desconocimiento del segmento de
mercado de la oferta gastronémica
que se esta ofertando.

Temporada baja en determinadas
épocas del afio.

Incremento de precio en la materia
prima de temporada.

Dificultad en encontrar la ubicacién
estratégica y local adecuado con
infraestructura requerida para el
emprendimiento.

Implementacion de nuevos
establecimientos con una propuesta

gastronomica similar.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

2.2

Analisis Interno

Tabla 2-2: Analisis interno

Fortalezas

Debilidades

Personal capacitado en la preparacion
de platillos veganos y en atencion al
cliente

Ambientacion rustica, acogedora y
con musica agradable en el

establecimiento

Poca experiencia en el sector de
restauracion para veganos

Recursos econdmicos limitados

Falta de talento humano debido al ser
un emprendimiento nuevo en el
mercado.

No contar con un local propio.
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- Capacitaciones constantes tanto para - No contar con los conocimientos
el personal de cocina como de necesarios para la creacion de un
servicio para mantener la calidad y restaurante.
seguir innovando.

- Conocimiento de las funciones
especificas del talento humano en el
desarrollo de las tareas diarias.

- Ser reconocidos como los pioneros en
el sector de emprendimientos de

cocina vegana en la localidad

Elaborado por: Romo, D., 2023

2.3 Analisis Estratégico

2.3.1 Tipo de empresa

“La Cuadrilla”, se define como una empresa de prestacion de servicios, ya que brinda y
comercializa alimentos preparados dentro del establecimiento garantizando la inocuidad en todos

los procesos.

2.3.2 Mision

“La Cuadrilla, Cocina Vegana” es una empresa que se preocupa por brindar una oferta
gastronoémica variada con lo mejor de los platos veganos, utilizando los productos mas frescos de
la localidad, con talento humano altamente capacitado para garantizar un servicio de la mas alta

calidad en un ambiente rustico y acogedor.

2.3.3 Vision

En 5 afios “La Cuadrilla, Cocina Vegana” serd una empresa pionera en innovacion de comida
vegana, deliciosa, fresca y accesible; reconocida a nivel provincial y nacional, en donde la

principal motivacion sea satisfacer las expectativas de los clientes, convirtiéndose en un referente

de calidad en el servicio de alimentacion.
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2.3.4 Politicas y estrategias
Tabla 2-3: Politicas y estrategias

Politicas

Estrategias

Materia prima de calidad

Busqueda de proveedores locales que
garanticen productos inocuo.
Aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), desde la
recepcion, manipulacion y
presentacion del plato terminado.
Almacenamiento adecuado de los
productos de acuerdo con sus

caracteristicas de conservacion.

Derecho de confidencialidad de las

recetas del establecimiento

Firma de un acta de confidencialidad
de parte del talento humano respecto
a las preparaciones que se elaboran en
el establecimiento.

Capacitacion al personal de cocina en
preparaciones veganas

Llevar un registro de las recetas
desarrolladas en el establecimiento
firmada por el duefio del

establecimiento.

Calidad en servicio y atencion al cliente

Realizar un proceso de seleccion e
induccion adecuada del personal de
sala, acorde a las necesidades del
establecimiento.

Dotar de indumentaria adecuada para
la prestacion del servicio al cliente.
Establecer un cronograma de
reuniones mensuales para evaluar del
desempefio del personal de sala y
establecer indicadores para mantener

la calidad en el servicio.

Fuente: Romo, D., 2023.
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2.3.5 Valores
Tabla 2-4: Valores

Valores axiologicos

- Honestidad

- Transparencia
- Lealtad

- Respeto

- Humildad

- Tolerancia

- Solidaridad

Valores corporativos

- Compromiso

- Amor al trabajo

- Trabajo en equipo
- Responsabilidad

- Profesionalismos

- Innovacién

Fuente: Romo, D., 2023.

2.3.6 Distingos y ventajas competitivas

Tabla 2-5: Distingos y ventajas competitivas

Distingos competitivos

Ambiente rustico, acogedor y
ambientacion con musica.

Precios accesibles para los clientes
Oferta gastrondmica variada
utilizando productos locales.
Personal amable 'y  atencidon
personalizada.

Materia prima fresca y producida

localmente.

Ventajas competitivas

Descuentos a las familias con 10
miembros o mayor numero de
personas con una rebaja del 25% del
total de su compra.
2x1 todos los jueve.

Postre de cortesia para cumpleafieros

29




- Servicio de entrega a domicilio dentro

de la ciudad sin recargo.

Fuente: Romo, D., 2023.

2.4 Metodologia

2.4.1 Tipo y diseiio de la investigacion

La presente investigacion es de caracter descriptivo, la cual se encarga de describir hechos o

situaciones permitiendo conocer la realidad de los eventos y sus principales caracteristicas.

2.4.2 Técnicas de recoleccion de datos

En el desarrollo del presente emprendimiento se utiliza como herramienta para la recoleccion de

datos encuestas aplicadas a los habitantes de la ciudad de Tulcan, con la finalidad de conocer el

grado de aceptabilidad del establecimiento en dicha localidad.

2.4.3  Fuentes de investigacion

2.4.3.1 Fuentes primarias

Las fuentes primarias de investigacion constituyen las respuestas obtenidas de la encuesta en la

cual se desea conocer el gusto y preferencias de las personas del area urbana del canton Tulcan.
2.4.3.2 Fuentes secundarias

En este apartado se encuentra toda la informacion presente en libros, revistas cientificas y
archivos; que permitan recopilar la bibliografia actualizada y necesaria del mercado en el cual se
desea implementar el establecimiento.

2.5 Segmento de mercado

En este apartado, se podra conocer con mucho mas detalle al mercado potencial sus principales

caracteristicas y necesidades, las cuales se debe satisfacer.
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2.5.1 Segmentacion demogrdfica

Tabla 2-6. Segmentacion demografica

Variables

Indicadores

Indices

Geografica

Local

Provincia: Carchi
Canton: Tulcan
Parroquias: Tulcan

Gonzalez Suarez

y

Regional

Sierra

Nacional

Ecuador

Demograficas

Estado civil

Solteros
Casados
Divorciados
Uniodn libre

Viudos

Género

Femenino

Masculino

Clase social

Baja-Media
Media
Media-Alta
Alta

Ocupacion

Profesionales
Estudiantes

Amas de casa

Nivel de educacion

Primaria
Secundaria

Tercer nivel

Fuente: Romo, D., 2023.

2.6 Universo

Para el presente trabajo investigativo se tomo en cuenta a la poblacion economicamente activa
del canton Tulcan, que de acuerdo con los datos publicados por el INEC (2010) en el censo de

poblacion y vivienda corresponden 37 380 personas.
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2.7 Muestra

Para el calculo de la muestra correspondiente, se utilizé una formula probabilistica finita debido

a que se conoce el dato del numero de poblacion economicamente activa del canton Tulcan.
Calculo de 1a muestra

n= Tamarfio de la muestra

N= Tamafio de la poblacion

Z= Nivel de confianza (1.96), revela cuanta confianza se puede tener de la poblacidn, seleccione
una respuesta dentro del rango determinado.

e= Error admisible (0.1), es el limite de error muestral admisible

P= proporcion aproximada (0.5), del fendmeno en estudio en la poblacion de referencia

B Np?z?
"~ (n—1)e? + p2z2

n

~ 37380 (0.5)2(1.96)>
"= (37380 — 1)(0.1)% + (0.5)2(1.96)2

35899.752
374.750

n=96

Se realizaron encuestas online a 96 personas pertenecientes al canton Tulcan, las cuales

respondieron y dando como resultado los siguientes valores;

2.8 Tabulacion y analisis de resultados

1. ¢(De acuerdo con las siguientes definiciones, indique que tipo de estilo de
alimentacion lleva usted?
Omnivoro: incluye en su dieta alimentos vegetales, carnicos y derivados
Vegetariano: evita el consumo de cualquier tipo de carne o pescado, sin embargo,

incluye alimentos derivados de animales
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Vegano: restringe el consumo total de carne animal y derivados

Tabla 2-7: Estilo de alimentacion

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Omnivoro 93 96.9%
Vegetariano 3 3.1%
Vegano 0 0%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

100% 96.90%

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Omnivoro

Estilo de alimentacion

3.10%
—

Vegetariano

Tlustracion 2-1: Estilo de alimentacion

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: del total de 96 personas que fueron encuestas, 93 de ellas es decir el 96.9%

se consideran omnivoras, el 3.1% vegetarianas y no existen personas que lleven un estilo de vida

vegana.

Analisis interpretativo: de acuerdo con las definiciones sobre el estilo de alimentacion que se
conoce, la mayoria de encuestados se identifico6 con omnivoro, un pequefio nimero con
vegetariano y ninguno de ellos con un estilo alimentario vegano. Por esta razon se considera como

una alternativa viable el estudio de factibilidad en cuestion para introducirse en un mercado nuevo

0%

Vegano

dentro de la ciudad de Tulcan ya que resulta atractivo para los potenciales clientes.
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2. (Tiene conocimiento sobre lo que significa llevar una dieta vegana?

Tabla 2-8: Significado de dieta vegana

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 70 72.9%
No 26 27.1%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Significado de la dieta vegana

72.90%

Si

Hustracion 2-2: Significado de la dieta vegana

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 96 personas que fueron encuestadas, 70 de ellas que corresponde al

72.90% conoce sobre las principales caracteristicas de llevar una dieta vegana, mientras que el

27.10% desconoce sobre su significado.

Analisis interpretativo: después de haber realizado la recoleccion de datos a través de la encuesta
realizada a los habitantes de la ciudad de Tulcan, se puede analizar que la mayoria de las personas
tiene conocimiento sobre lo que significa llevar una dieta vegana, los principales beneficios para

el medio ambiente y para la salud, sin embargo, hay un porcentaje bajo que desconoce sobre este

estilo de vida.

27.10%

3. ¢Dentro de su dieta alimentaria incluye vegetales, frutas y frutos secos?
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Tabla 2-9: Frecuencia de consumo de vegetales, frutas y frutos secos

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Siempre 21 21.9%
Casi siempre 45 46.9%
A veces 22 22.9%
Rara vez 8 8.3%
Nunca 0 0%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Frecuencia de consumo de vegetales, frutas y frutos secos

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30% 21.90%

20%
0%

Siempre

46.90%

22.90%

Casi siempre A veces

8.30%
. v
Rara vez Nunca

Ilustracion 2-3: Frecuencia de consumo de vegetales, frutas y frutos secos

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 96 personas que fueron encuestadas, el 46.90% correspondientes a
45 de ellas respondieron que casi siempre incluyen vegetales, frutas y frutos secos dentro de su

alimentacion, el 22.90% a veces, el 21.90% siempre, el 8.30% rara vez y ninguna persona

respondid nunca.

Analisis interpretativo: a partir de la informacion que se obtuvo en la aplicacion de encuestas,

se determina que de todas las personas que fueron encuestadas gran parte de ellas incluyen
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vegetales, frutas y frutos secos dentro de su dieta, ademas no existen individuos que no incorporen

estos grupos de alimentos en su alimentacion

4. ;Cuantos dias en la semana usted consume vegetales y frutas?

Tabla 2-10: Consumo semanal de vegetales y frutas

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
0 -2 dias 21 21.9%
2 —4 dias 51 53.1%
Todos los dias 24 25%
Total 96 1000%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Consumo semanal de vegetales y frutas

100%
90%
80%
70%
60% 53.10%
50%
40%
30% 21.90%

20%
0%

0 -2 dias 2 - 4 dias Todos los dias

25%

Tlustracion 2-4: Consumo semanal de vegetales y frutas

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: del numero total de personas que fueron encuestadas el 53.1% de ellas que
corresponden a 51, afirman que consumen vegetales y frutas en un rango de 1 a 4 dias, el 25%

todos los dias y el 21,9% de 0 a 2 dias.

Analisis interpretativo: las respuestas obtenidas en las encuestas sefialan que de todas las
personas encuestadas, mas de la mitad consumen vegetales y frutas en un rango de 2 — 4 dias,

debido que este grupo alimenticio es considerado importante por el contenido de vitaminas,
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minerales y fibra, de igual forma existe un porcentaje considerable que no incluyen vegetales y

frutas en su dieta.

5. ¢Conoce usted algiun restaurante en la ciudad de Tulcin que expenda comida
vegana?

Tabla 2-11: Presencia de restaurantes veganos en Tulcan

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 2 2.1%
No 94 97.9%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Presencia de restaurantes veganos en Tulcan
97.90%

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% 2.10%

0% ——

Si

Ilustracion 2-5: Presencia de restaurantes veganos en Tulcan

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 96 personas encuestadas en la ciudad de Tulcan, el 97,9% de ellas
que corresponden a 94 habitantes afirma que no conoce la existencia de alglin establecimiento de

comida vegana y el 2,1% conoce de la existencia de un restaurante vegano.

Analisis interpretativo: tomando en cuenta la informacion obtenida de las encuestas que fueron

aplicadas a los habitantes de la ciudad de Tulcan, se deduce que la mayoria de los encuestados
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desconoce la existencia de algin establecimiento de alimentos y bebidas vegano, tan solo un

porcentaje muy bajo sabe o ha escuchado sobre la presencia de restaurantes veganos en el canton.

5.1.Si su respuesta a la anterior pregunta fue si, indique cual es:

Tabla 2-12: Restaurante Health Food

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Health Food 2 100%
Total 2 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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0%

Health Food
Tlustracion 2-6: Restaurante Health Food

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: el 100% de las personas que afirmaron conocer sobre la existencia de un

establecimiento vegano, todas coincidieron en el nombre de este.
Analisis interpretativo: De las personas que en la anterior pregunta respondieron sobre si

conocian alglin restaurante vegano, todas coinciden en un unico establecimiento llamado “Health

Food”
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6. (Qué caracteristica valora mas cuando llega a un restaurante?

Tabla 2-13: Caracteristica mas valorada en un restaurante

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Precio 14 14.6%
Comida 17 17.7%
Ambientacion 7 7.3%

Sabor 22 22.9%
Servicio 13 13.5%
Calidad 23 24%

Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Caracteristica mas valorada en un restaurante
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Tlustracion 2-7: Caracteristica mas valorada en un restaurante

22.90%

7.30%

Ambientacion Sabor

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: del total de encuestados el 24% afirma que la caracteristica que mas valora

al entrar en un restaurante es la calidad, seguida del sabor con 22,9%, la comida con el 17,7%, el

24%
13.50%
Servicio Calidad

precio con el 14,6%, el servicio con el 13,5% y finalmente la ambientacion con el 7,3%.

Analisis interpretativo: la calidad es la principal caracteristica que valoran mas las personas

encuestadas al visitar un restaurante, de igual forma consideran que el sabor es otro factor
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determinante que aprecian para volver a un determinado establecimiento y entre los puntos que

consideran menos importantes destaca la ambientacion del lugar.

7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo/merienda en un establecimiento

vegano?

Tabla 2-14: Precio por un almuerzo/merienda

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
2.75-3.00 USD 37 38.5%
3.00-3.50 USD 52 54.2%
3.50-4.00 USD 7 7.3%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Precio por un almuerzo/merienda
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Iustracion 2-8: Precio por un almuerzo/merienda

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 96 personas que llenaron la encuesta el 54,2% de ellas que
corresponden a 52 habitantes afirman que estarian dispuestas a pagar un valor de 3.00 —3.50 USD

por un almuerzo o merienda, el 38,5% pagaria 2.75 —3.00 USD y el 7,3% de 3.50 - 4.00 USD.

Analisis interpretativo: el precio por un almuerzo o merienda es un factor importante entre las

personas que han sido encuestadas, la mayoria de ellas eligieron un valor que va desde los 3.00 —
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3.50 USD, en este sentido los individuos consideran que este monto es el mas apropiado por los

platillos que van a consumir.

8. (Qué tipo de promociones le gustaria que tenga un restaurante vegano?

Tabla 2-15: Promociones

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Descuentos familiares 20 20.8%
2x1 todos los jueves 17 17.7%
Postre de cortesia para | 7 7.3%
cumpleafieros
Todas las anteriores 52 54.2%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Promociones
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Descuentos familiares 2x1 todos los jueves Postre de cortesia para Todas las anteriores
cumpleafieros

Tlustracion 2-9: Promociones

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: el 54,2% de las personas encuestadas en la ciudad de Tulcan escogieron la
opcion de todas las promociones anteriores, el 20,8% escogié la promociéon de descuentos

familiares, el 17,7% de 2x1 todos los jueves y el 7,3% de postre de cortesia para los cumpleafieros.

Analisis interpretativo: las promociones que posee un establecimiento son importantes para

atraer y retener nuevos clientes, ademas que garantiza la fidelizacion de estos, los datos obtenidos
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arrojan que las personas prefieren descuentos familiares, 2 x 1 todos los jueves y postre de cortesia

para cumpleaifieros como las promociones que se debe implementar en el restaurante.

9. ¢Estaria de acuerdo en que se implemente un restaurante especializado en comida
vegana en la ciudad de Tulcan?

Tabla 2-16: Implementacion de un restaurante vegano

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 92 95.8%
No 4 4.2%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Ilustracion 2-10: Implementacion de un restaurante vegano

Implementacion de un restaurante vegano
95.80%

Si

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

4.20%

Analisis descriptivo: del total de 96 personas encuestadas el 95,8% de ellas afirma que estaria

de acuerdo con que se implemente un restaurante vegano en la ciudad de Tulcan mientras que el

4,2% no esta de acuerdo.

Analisis interpretativo: los resultados de las encuestas son favorables ya que existe gran acogida

por parte de la ciudadania del cantén Tulcan en referencia a la implementacion de un restaurante
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vegano en la ciudad, ya que resulta como una propuesta gastronomica diferente en el sector que

es capaz de posicionarse y atraer nuevos nichos de mercado.

10. ;Qué tiempo estaria dispuesto a esperar, desde que le toman hasta recibir la orden?

Tabla 2-17: Tiempo de espera de la orden

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
10 — 15 minutos 63 65.6%
15 — 20 minutos 31 32.3%
20 — 25 minutos 2 2.1%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Tiempo de espera de la orden
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Hustracion 2-11: Tiempo de espera de la orden

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: para el 65,6% de personas encuestadas que corresponden a 63 habitantes el
tiempo que estarian dispuestas a esperar hasta que llegue la orden de comida es de 10 — 15

minutos, el 32,3% esperaria de 15 — 20 minutos y el 2,1% de 20 — 25 minutos de espera.

Analisis interpretativo: el tiempo de espera desde que se toma la orden hasta servir al comensal
garantiza que las preparaciones se encuentren en las mejores condiciones para generar en los
clientes una agradable experiencia, por esta razon el rango de tiempo que eligieron la mayoria de

las personas varia entre los 10 — 15 minutos.
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11. ;Le gustaria que en su menu se detalle los ingredientes utilizados, con la finalidad
de evitar complicaciones médicas?

Tabla 2-18: Especificacion de ingredientes en el ment

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 87 90.6%
No 9 9.4%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Tustracion 2-12: Especificacion de ingredientes en el ment

Especificacion de ingredientes en el meni

90.60%

Si

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

9.40%

No

Analisis descriptivo: para el 90,6% de habitantes de la ciudad de Tulcan es importante que se

especifique los ingredientes de las preparaciones con el objetivo de evitar complicaciones

médicas, mientras que el 9,4% no esta de acuerdo.

Analisis interpretativo: mediante la observacion de los resultados de esta interrogante, la

mayoria de las personas encuestadas en el canton Tulcan considera que es una caracteristica

importante que en el menu se detalle los ingredientes que se utilizan en cada preparacion con el

objetivo de evitar algin tipo de complicaciones medicas en los comensales.
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12. ;Qué tipo de picadita desearia consumir antes de que llegue su orden?

Tabla 2-19: Tipo de picadita

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Palitos de zanahoria con | 20 20,8%

mayonesa vegana

Hummus de garbanzo y pan | 15 15.6%
casero

Champifiones crujientes 16 16.7%
Patatas bravas 20 20.8%
Todas las anteriores 25 26,0%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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con mayonesa garbanzo y pan crujientes
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Iustracion 2-13: Tipo de picadita

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

26%

Todas las anteriores

Analisis descriptivo: de las 96 personas encuestadas, el 26% escogi6 la opcion de todas las

picaditas anteriores, el 20,8% patatas bravas, de igual forma con el mismo porcentaje palitos de

zanahoria con mayonesa vegana, el 16,70% champifiones crujientes y el 15,60% hummus de

garbanzo y pan casero.
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Analisis interpretativo: de acuerdo con los datos que se han obtenido en las encuestas se

evidencia que en gran parte de las personas existe una clara inclinacion por todas las opciones de

picaditas, puesto que de esta forma habra variedad en el menu del establecimiento.

13. ;Qué redes sociales utiliza usted para busqueda de restaurantes dentro de la

ciudad?

Tabla 2-20: Busqueda de restaurante en redes sociales

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Facebook 35 36.5%
Instagram 32 33.3%
WhatsApp 5 5.2%
Tik Tok 24 25%
Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Iustracion 2-14: Busqueda de restaurantes en redes sociales

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: el 36,5% de las personas encuestadas afirman que utilizan Facebook como
herramienta para la bisqueda de restaurantes dentro de la ciudad, el 33,3% utiliza Instagram, el

25% utiliza Tik Tok y el 5,2% utiliza WhatsApp.
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Analisis interpretativo: las redes sociales se han posicionado como los medios digitales
preferidos por las personas para las busqueda de restaurantes, Facebook e Instagram encabezan

la lista en los resultados de las encuestas.

14. ;Cual es la ubicacion ideal que usted consideraria para establecerse el restaurante?

Tabla 2-21: Ubicacion del establecimiento

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Zona céntrica de la ciudad | 65 67.7%
Periferia de la ciudad | 17 17.7%
(campo)
Cerca de zonas escolares 10 10.4%
Cerca de centros de salud | 4 4.2%
TOTAL 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Tlustracion 2-15: Ubicacion del establecimiento

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 96 habitantes encuestados en la ciudad de Tulcan el 67,7% prefiere
que el establecimiento se ubica en la zona céntrica de la ciudad, el 17,7% en la periferia de la

ciudad, el 10,4% cerca a zonas escolares y el 4,2% prefiere que este cerca de centros de salud.

Analisis interpretativo: mediante el analisis de las respuestas se ha podido determinar que la

preferencia de la ubicacion del establecimiento sea en la zona céntrica de la ciudad por su facil
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accesibilidad desde diferentes sectores y ademas que de esta forma los clientes potenciales pueden

tener mas conocimiento del restaurante si tener que desplazarse a otras zonas.

15. ;Qué dias y en que horario le gustaria que atendiera el establecimiento?

Tabla 2-22: Horario de atencidén

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa

Lunes a viernes — 08h00 a | 29 30.2%

21h00

Martes a domingo — 9h00 | 34 35.4%

a 20h00

Todos los dias 10h00 a | 33 34.4%

21h00

Total 96 100%

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Horario de atencion

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40% 30.20%
30%
20%
10%

0%

35.40% 34.40%

Lunes a viernes - 08h00 a 21h00 Martes a domingo - 09h00 a Todos los dias 10h00 a 21h00
20h00

Tlustracion 2-16: Horario de atencion

Fuente: Encuesta aplicada a la poblacion urbana del canton Tulcan, 2023.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: para 34 personas encuestadas que corresponde al 35,4% elige que el horario
de atencion del establecimiento sea desde los dias martes a domingo — 9h00 a 20h00, el 34,4%

elige todos los dias de 10h00 a 21h00 y el 30,2% de lunes a viernes — 08h00 a 21h00.
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Analisis interpretativo: a partir de la informacion proporcionada por las encuestas, se evidencia
una clara tendencia de las personas en que el establecimiento permanezca abierto la mayor parte

de horas del dia para poder conocer su oferta gastrondmica.

2.8.1 Resultados de seleccion de menus

Se presentan los resultados correspondientes a la evaluacion hedoénica de la degustacion de los
menus que se planificaron inicialmente para conocer las preferencias de los clientes potenciales.
La escala hedonica (5 puntos) aplicada, utiliza cinco parametros de evaluacion en donde 1 es el
equivalente a “me disgusta mucho” y 5 “me gusta mucho”, la calificacion fue realizada a un grupo
de 4 personas con un estilo de vida vegetariano y vegano pertenecientes a la ciudad de Tulcan, en
calidad de civiles para dar su criterio respecto a los menis preestablecidos en donde se toma en
cuenta aspectos como: presentacion, sabor, olor, textura y armonia de las preparaciones que

componen cada ment.

Tabla 2-23: Seleccién de ments

Ment Calificacion
Ment Ecuatoriano 88
Menu Campestre 81
Ment Nortefio 85
Ment Espafiol 85
Menu Italiano 84
Ment Intercontinental &3
Menu Amazonico 65
Menu Hindu 74

Fuente: Ficha de evaluacion.

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Tlustracion 2-17: Seleccidén de ments

Fuente: Ficha de evaluacion.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Analisis descriptivo: de las 4 personas que evaluaron cada uno de los menus propuestos,
calificaron con una puntuacién baja a los siguientes: ment amazonico e hind; razén por la cual

se descartaran de la propuesta gastronomica del establecimiento.

Analisis interpretativo: las personas evaluadoras rescataron los siguientes puntos de los menus
que se quedaron establecidos dentro de la propuesta gastronomica del establecimiento. El menu
ecuatoriano se destaca por preparaciones tipicas del pais, del ment campestre la frescura de los
ingredientes presentes y del resto de ments por configurar una oferta variada para los potenciales

clientes.

2.9 Estudio de mercado

La realizacion del estudio de mercado marca la pauta para determinar la factibilidad del proyecto,
la principal herramienta para obtener ellos datos y su posterior analisis son las encuestas, en donde
se recopilo la informacion necesaria para conocer la tendencia del segmento en lo que respecta

preferencia y satisfacer la demanda.

2.9.1 Demanda
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La determinacion de la demanda fue realizada con la utilizacion de encuestas, las cuales fueron
aplicadas a una muestra de la Poblacion Economicamente Activa (PEA) de la ciudad de Tulcan
con el objetivo de conocer el mercado y las necesidades de los potenciales clientes.

Con base en la muestra obtenida del grupo de la Poblacion Econdmicamente Activa con un total
de 37 380 habitantes del canton Tulcan segun datos del INEC del censo del 2010, le encuesta fue

aplicada a 96 personas.

2.9.2 Oferta

El analisis de la oferta fue extraido de los datos obtenidos de las 96 encuestas aplicadas a los

personas pertenecientes a la Poblacion Economicamente Activa de la ciudad de Tulcan.

2.9.3 Demanda insatisfecha

Del total de 96 personas encuestadas de la ciudad de Tulcan, se evidencio una respuesta favorable
en todas las preguntas con respecto a caracteristicas relevantes como el precio, descuentos,
horarios de atencion y ubicacion del establecimiento; de igual forma se pudo determinar que el
95,8% de los habitantes en cuestion afirmaron que estarian de acuerdo con la implementacion de
un restaurante vegano en la ciudad de Tulcan, con lo cual se dio paso a seguir con los diferentes

estudios para determinar su factibilidad.

2.9.4 Mix de mercado

Dentro del mix de mercado se encuentran los elementos: producto, precio, plaza y promocion.

2.94.1 Producto

El tipo de productos que ofertara el establecimiento es lo mejor de la comida vegana a nivel
nacional e internacional representado en almuerzos y cenas; se empleara los ingredientes mas
frescos de la localidad para crear platillos deliciosos, ademas se creara una experiencia inolvidable
por un atencion personalizada, ambientacion rustica y musica relajante. Buscando posicionarse

en el mercado de comida vegana saludable en el canton Tulcan.

2.9.4.2  Slogan

Cuidandote en cada bocado
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2.9.4.3 Logotipo de la empresa

Ilustracion 2-18. Logo de la empresa

Elaborado por: Romo, D., 2023.

2.9.4.4 Significado

El logotipo de “La Cuadrilla”, rinde homenaje a los agricultores de la Provincia del Carchi que
gracias a su esfuerzo, dedicacion y sacrificio llevan los productos de la tierra a la mesa de todos

los carchenses y al resto del pais.

En el centro del logotipo se encuentra un campesino propio de la zona, que con su sombrero
caracteristico se vuelve en una representacion de la cercania del hombre con la naturaleza y el

beneficio que proporciona gracias a sus recursos naturales.

2.94.5 Significado de colores

Tabla 2-24: Significado de colores

Color Significado

Café Este color transmite la cercania con la tierra, seguridad y comodidad.
Su presencia genera un ambiente de relajacion y conexion con la
esencia misma de la naturaleza, ademas que la tierra es el medio en

donde se desarrollan frutas y verduras que proveen al establecimiento.

Verde Es el color que representa a la naturaleza en su maximo esplendor y la
vitalidad que existe en ella, en relacion con la comida el verde
simboliza a la alimentos sanos, organicos y veganos. Ademas, genera

en las personas una sensacion de frescura, equilibrio y tranquilidad.
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Blanco Es el nexo de todos los colores, simboliza el inicio, integridad y
limpieza, este ultimo aspecto como pilar fundamental en la
manipulacion de alimentos y el respeto al producto de acuerdo con sus

caracteristicas.

Negro Simbolo de fortaleza, su presencia hace contraste con los demas colores
permitiendo que todos puedan resaltar, de igual forma genera una

sensacion de fiabilidad en las personas.

Elaborado por: Romo, D., 2023.

2.94.6 Precio

Para la fijacion de precio de los productos se toma en cuenta varios aspectos:

- Las recetas estandar en las cuales se detalla los costos de produccion, materia prima y
varios factores que se analizaran en el estudio financiero

- Se toman como referencia los datos que se han recolectado de las encuestas, tomando el
valor monetario que las personas estarian dispuestas a pagar por el servicio de

alimentacion que oferta el establecimiento.

2.94.7 Plaza

El canal de distribucion que se va a utilizar es de forma directa, no es necesaria la utilizacion de
intermediarios para distribuir de forma doptima el producto, garantizando al cliente un mejor
servicio y mas personalizado, ademas que se posee un conocimientos sobre las expectativas que

tiene el cliente tanto del producto y servicio.

2.9.4.8 Promocion

Los promociones que se van a realizar tiene como objetivo conseguir la fidelidad de los clientes

hacia la marca, entre las mas destacadas se encuentra:

- Descuentos a las familias con 10 o mas integrantes, con una rebaja del 25% en el total
de su compra

- 2x1 todos los jueves

- Postre de cortesia para cumpleafieros

- Otorgar una tarjeta de descuento del 20% para clientes frecuentes

- Servicio de entrega a domicilio dentro de la ciudad sin recargo
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2.9.4.9 Analisis del sector

El establecimiento se ubicara estratégicamente en las calles Bolivar y 10 de agosto de la ciudad
de Tulcéan, en dicho sector existe gran afluencia de personas, asi como de transito vehicular.

Ademas, cerca de esta ubicacion existen varios centros educativos y oficinas administrativas.

2.9.4.10 Tipo de cliente

El establecimiento esta dirigido a la poblacion econdmicamente activa del canton Tulcan,

personas que gustan de cuidar su salud, deportistas y individuos enfermedades cronicas.

2.9.4.11 Proveedores
- Los proveedores con los que se desea trabajar deben ser de la provincia del Carchi
- Los productos que los proveedores oferten deben ser frescos, de calidad y a buen precio
- Se trabaja de forma directa sin intermediarios

- Deben ofrecer entregas a domicilio sin costo adicional por la adquisicion de materia

prima

2.9.4.12 Competencia directa

- Health Food Go Tulcan

2.9.4.13 Competencia indirecta

- Restaurante Vegetariano Semillas
- Govindas Alimentacion Integral

2.10 Cargos y funciones del 4rea comercial

Tabla 2-25: Cargos y funciones del area comercial, mesero

LA CUADRILLA”, COCINA VEGANA

Area: Servicio Cargo: Mesero Codigo: MO001
Dia Martes a Dias de Lunes Horario de 11h00 a
laborales: | domingo descanso: trabajo: 21h00
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Requisitos Generales y de Experiencia

Edad: 18-40

Grado académico: Tercer grado

Experiencia laboral: 1 afio

Educacién continua Atencion al cliente
Contabilidad basica

Relaciones humanas

Requisitos Psicologicos

Aptitudes Actitudes
- Limpieza - Entusiasmo
- Organizacion - Empatia
- Trabajo en equipo - Positivo
- Puntual - Creativo
- Adaptabilidad - Honestidad

Tareas y responsabilidades

Objetivo del area: Dirigir las actividades del area de servicio

Actividades a realizar: 1. Prepara el restaurante previo a su
apertura

Abrir la caja registradora

Verificar que los bafios estén limpios
Verificar que el piso este limpio

Da la bienvenida los clientes

Toma de orden en cada mesa

R

Explicar la carta en caso de ser

necesario

8. Enviar los pedidos hasta el area de
cocina

9. Entrega el pedido a cada mesa

10. Retirar los platos

11. Realizar facturacion y cobro
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12. Cierre de caja.
Responsabilidades 1. Limpieza del area de trabajo.
2. Organizacion con la actividades que
debe realizar.
3. Cumplimiento con el horario de
trabajo.
Condiciones de trabajo
Ambiente Luminosidad: Alto Ruido: Normal
Humedad: Media Olores: Agradable
Elaborado por: Romo, D., 2023
2.11 Determinacion de inversiones
2.11.1 Muebles y enseres
Tabla 2-26: Muebles y enseres
BIEN CANTIDAD | VALOR UNITARIO |VALOR TOTAL
MUEBLES Y ENSERES
Mesoén de trabajo de acero Inoxidable 1 280.00 280.00
Armario de acero inoxidable 1 567.00 567.00
Repisas flotantes 2 238.50 477.00
Estanterias de acero inoxidable 1 100.00 100.00
TOTAL 1,185.50 1,424.00
Elaborado por: Romo, D., 2023
2.11.2 Gastos de publicidad
Tabla 2-27: Gastos de publicidad
TIPO CANTIDAD C. ANUAL
Carta menu 7 28,00
Gigantografias 10 80,00
Publicidad en Facebook 1 0,00
Total 153,00

Elaborado por: Romo, D., 2023
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CAPITULO I1I

3. DESCRIPCION DEL EMPRENDIMIENTO

3.1 Nombre del emprendimiento

Tabla 3-1: Nombre del emprendimiento

N° | OPCIONES FACIL DE | LLAMATIVO | INNOVADOR | ENTENDIBLE | TOTAL
RECORDAR

1 | LaRosada |3 2 2 3 10

2 | La 4 4 5 4 17
Cuadrilla

3 | Republica |2 4 3 3 12
del
Frailejon

Elaborado por: Romo, D., 2023.

Se evalu6 en una escala de 1 a 5, donde 1 es el minimo y 5 el maximo

3.2 Descripcion del emprendimiento

3.2.1 Tipo de empresa

El tipo de empresa en la que se engloba el establecimiento es de servicio, puesto que se encarga
de brindar el servicio de alimentacion a través de la comercializacion de preparaciones
gastronoémicas en las cuales se cuidan todos los procedimientos para garantizar un producto

inocuo, agradable y que satisfaga las expectativas de los clientes.

3.3 Modelo de negocio (CANVAS u otro modelo de negocio
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Tabla 3-2: Modelo de negocio Canvas

Socios clave: Actividades clave:

Identificar
locales
Venta de almuerzos y
cenas veganos

e Proveedores de | e
materia prima
e Personal que | ®
trabaja en el

proveedores

establecimiento e Publicidad en redes
e Medios sociales sobre

publicitarios promociones y
e Proveedores de descuentos.

equipos menores y

utensilios Recursos clave:
e Aplicaciones de | e Recurso humano
delivery e Recurso tiempo

e Recurso financiero

e Materia prima

e Equipos de trabajo

e Suministros y materiales

Propuesta de valor:

Preparacion de una
variada oferta
gastronomica con
preparaciones

nacionales y extranjeras
Almuerzo y cenas 100%
veganos con productos
frescos y locales

Servicio personalizado
con personal capacitado

Ment con
especificaciones de
ingredientes para evitar
complicaciones
médicas.

Relacion con los clientes:

e Relacion directa,
mostrando cordialidad,
amabilidad y respeto.

e Utilizacion  de
sociales (Facebook

e Preguntas, sugerencias y
quejas seran atendidas via

redes

telefonica

Canales:

e Venta directa, sin
intermediarios

e Entrega a domicilio con
delivery

e Redes sociales

Segmento de clientes:

Personas con estilo de
vida vegetariano y

vegano
Nifios,

jovenes,

adultos y personas de

todas las edades
Personas
restricciones

con

de

consumir carnes rojas

Segmento
mercado: Tulcan

del

Estructura de costos:

e Constitucion de la empresa
e Permisos de funcionamiento
e Gastos de publicidad

e Costo de materia prima

Sueldos

e Arriendo

Servicios basicos
e Mantenimiento de equipos

Fuente de ingresos:

e Venta directa de almuerzos y cenas
e Formas de pago: efectivo, tarjetas de crédito, débito y transferencias
e Venta de almuerzos y cenas bajo pedido con entrega por delivery

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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3.4 Sistema de produccion y/o servicio

3.4.1 Determinacion del tamaiio

Para poder determinar el tamafio de la empresa se procedera a utilizar la siguiente formula:

Donde:

CR= Capacidad real
CO= Capacidad Ociosa
CI= Capacidad Instalada
CR=50

CO=11

CI=?

CI=61 pax

CI=CR+CO

Analisis: Luego de haber aplicado la formula para conocer la capacidad instalada, se determind

que la capacidad del establecimiento real es de aproximadamente 50 pax y como capacidad ociosa

es de 11 pax, dando como resultado 61 pax que corresponden la capacidad instalada.

3.4.2 Capacidad del emprendimiento

Tabla 3-3: Capacidad del emprendimiento

RECETA CANTIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD
DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL

Palitos de zanahoria con | 8 48 192 2304
mayonesa vegana
Champifiones crujientes | 6 36 144 1728
Patatas bravas 2 12 48 576
Hummus de garbanzo y | 3 18 72 864
pan casero
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Locro de papa vegano 24 96 1152
Ceviche de palmito 18 72 864
Minestrone 18 72 864
Sopa de quinoa con ajos 24 96 1152
tiernos y calabaza

Gazpacho 12 48 576
Sancocho vegano 18 72 864
Seco de carne de soja 24 96 1152
Lasafia de calabacin con 18 72 864
bolofiesa de

champifiones y salsa

bechamel

Paella vegana 12 48 576
Filetes de seitan en salsa 18 72 864
de pimienta

Pad Thai Vegano 18 72 864
Albondigas de lentejas y 24 96 1152
berenjena con pure de

maduro

Arroz con leche vegano 12 48 576
Brownies veganos 66 24 288
Natilla  vegana  de 12 48 576
maracuya

Crepes de frutas 6 24 288
Muffins de chocolate 12 48 576

extra humedo
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Helado de banana y |2 12 48 576
cerezas
Come y bebe 3 18 72 864
Mousse de mango y | 1 6 24 288
coco
Batido de albaricoque y | 2 12 48 576
naranja
Smoothie vegano de | 3 18 72 864
pifia colada
Leche de almendras y | 3 18 72 864
fresa
Ponche de café 4 24 96 1152
Chicha de arroz 4 24 96 1152
Total 87 522 2088 25056
Elaborado por: Romo, D., 2023.
3.4.3 Localizacion
3.4.3.1 Macrolocalizacion
Tabla 3-4: Macrolocalizacion
MACROLOCALIZACION

Pais: Ecuador

Provincia: Carchi

Canton: Tulcan

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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Tabla 3-5: Microlocalizacion

MICROLOCALIZACION
Parroquia: Gonzales Suarez Sector: Barrio 10 de Agosto
FEE
. =yl
= w35
] 90\': I
@ L4 |'lIJ,'. i

Elaborado por: Romo, D., 2023.

3.4.4 Proceso de produccion

3.4.4.1 Compra

La compra de la materia prima es el primer paso en el proceso de produccion, esta actividad se
la realizara el dia lunes puesto que es el unico dia en el que el establecimiento no opera, de esta
forma se abastece para toda la semana, se toma en cuenta el inventario para conocer la cantidad

de los productos y las condiciones en las que deben llegar.
3.4.4.2 Transporte
Es el medio por el cual llega la materia prima desde el productor hasta el establecimiento, durante

esta etapa los productos pueden llegar a sufrir dafios ya sea por objetos fisicos, quimicos o

biologicos que afecten a sus caracteristicas organolépticas.

3.4.4.3  Recepcion

Es la etapa en que se verifica las caracteristicas de la materia prima, cumpliendo con estandares
de higiene y calidad. Ademas, se controla las condiciones en las que se recibe todos los productos

para su posterior almacenaje.

3.4.4.4 Lavado
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Es un punto importante ya que a través de esta accion se garantiza que el producto se mantenga
inocuo ya que se eliminan aquellas particulas que contaminen a la materia prima y que

posteriormente se considera como un potencial riesgo para la salud del consumidor.
3.4.4.5 Almacenamiento
Consiste en la clasificacion de la materia prima en un espacio limpio, ventilado, sin presencia

excesiva de humedad y plagas, estas caracteristicas permitiran que todos los productos se

conserven en Optimas condiciones.

3.4.4.6 Mise en place

El mise en place o puesta a punto, es el proceso por el cual se dispone de manera toda organizada
todos los ingredientes que se utilizaran en una receta tomando en cuenta su peso y especificacion

para su preparacion.

3.4.4.7 Produccion

Es el siguiente paso, en donde se aplicaran técnicas de coccion a todos los ingredientes para
obtener preparaciones saludables.

3.4.4.8 Montaje

Es el ultimo paso antes de que el plato llegue hasta el consumidor, puesto que en este punto se

disponen los alimentos ya preparados de manera armoniosa para generar una buena impresion en

el cliente.

3.4.4.9 Servicio

Es el acto de llevar el plato desde el area de produccion hasta el consumidor, siguiendo un

protocolo de atencion al cliente que es propio de los lugares de restauracion.
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3.4.5 Diagrama de flujo

Tabla 3-6: Diagrama de flujo

DIAGRAMA DE FLUJO
NOMBRE SIMBOLO
Operacion O
o D
Inspeccién
Transporte ::
Almacenaje i

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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3.4.6 Diagrama de flujo del proceso de produccion

D)

Mustracion 3-1: Diagrama de flujo de produccion

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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3.5 Receta estandar

Tabla 3-7: Receta estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO AT
| ' FACULTAD DE SALUD PURLICA J
‘E- ' ESCUELA DE GASTRONCMIA e 1
B _ FICHA DE RECETA ESTANDAR Bt
NOMBRE DE LAS PREPARACIONTS: Locrs da paps vapaes APORTE COe 410 keal FECHADE o panl
ELABORACIAN 1
28-01-X004
TIMOBE | BOCATITOD ENTEABA |PLATO FOSTEE MENTE OTERDE (mpeeifiear) I
MENT L | COMFLETO Pt guiie
CONSER. | Ami % ai Comgelas O [
Sighes d TR JEERCA CTLIN IR
mann FRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD FLACE CORTE TODO DE
Paladu ¥ Coerite poe expinnns < Dimwcts
! Papa choly i u i L TR T 831
5 ; Ceseiche pa Desees
b Cotollz banes b1 o Lavada Fapizuds . = . 08
} Acsne 2 = Ceenifa por - Dizecta !
i Ashion makido 10 o Coonide et it ks
R R, o ST 2
1 [ Deesens
3 Aga 13 o Fine brunmise o ng
Cronite por mpamite - Dizects
1] Cilammrg 10 ] Hayan bayvadu Craffomads ] § .8
. ¥y Cocside pit mxpuiicds — Dirmcts
Chiocken L B ! 0.4
4 Lacka dusofa 164 jry Coorife por Opamues = Diraeta e
F Tafu 100 o Modnm flice | CooSmper mpmon~ | Digects A
o 1 10 . ﬂm@iﬁtprnpmnfu- Dharmscia o
5 C Coocion por mpanmite Dhtmeta
11 Fimviestg 3 e Alniily gz
TOTAL 114
MONTATE
10 TRADHCIONAL
FREPARACION
| Faabceun refrrin e una caewols con scetts, ovbedla, aje v scheeds
1 Agregarlu papas v eofienr por ¥ minutos
3 Cubrer b papos con agua, degar cocer por 35 manwmg
d.  Teevepoc |e=ba de enj, mfic chachod ¥ eileetio
5 Rectflersr axbherun v inrvir

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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3.6

Tabla 3-8: Ficha profesiografica, chef

Cargos y funciones del area de produccion

“LA CUADRILLA”, COCINA VEGANA

Area: Produccion Cargo: Chef Caédigo: C002

Dia Martes a Dias de Lunes Horario de 10h00 a

laborales: | domingo descanso: trabajo: 20h00
Requisitos Generales y de Experiencia

Edad: 22-60

Grado académico:

Tercer grado

Experiencia laboral:

5 afios

Educacion continua

Nutricién y dietética

Cocina vegana

Reposteria vegana

Requisitos Psicolégicos

Aptitudes Actitudes
- Prevision - Humildad
- Planificacion - Honestidad
- Trabajo bajo presion - Amor al trabajo
- Liderazgo - Respeto
- Adaptabilidad - Confianza

Tareas y responsabilidades

Objetivo del area:

Liderar y organizar correctamente las tareas

que se realizan en el area de produccion

Actividades a realizar:

Revision de tareas que debe realizar
cada dia

Planificacion del trabajo de cada dia
Realizar mise en place de la

produccion del dia
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4. Preparacion de los alimentos

5. Dirigir al ayudante en tareas
secundarias dentro del area

6. Recibir comandas

7. Montaje de los platillo

8. Limpieza del area

Responsabilidades 1. Limpieza del area de trabajo.
2. Organizacion con la actividades que
debe realizar.
3. Liderazgo con los demas miembros
del area
4. Cumplimiento con el horario de
trabajo.
Condiciones de trabajo
Ambiente Luminosidad: Alto Ruido: Fuerte
Humedad: Media Olores: Agradable

Elaborado por: Romo, D., 2023

Tabla 3-9: Ficha profesiografica, ayudante de cocina

LA CUADRILLA”, COCINA VEGANA

Area: Produccion Cargo: Ayudante de | Codigo: A002
cocina

Dia Martes a Dias de Lunes Horario de 10h00 a

laborales: | domingo descanso: trabajo: 20h00

Requisitos Generales y de Experiencia

Edad:

18-55

Grado académico:

Tercer grado

Experiencia laboral:

1 afio
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Educacion continua

Administracion de alimentos y bebidas

Higiene en la cocina

Requisitos Psicolégicos

Aptitudes Actitudes
- Rapidez
- Eficiencia - Predisposicion
- Responsable
- Organizacion - Limpio
- Comunicacion efectiva - Pasion
- Respeto
- Aprendizaje rapido P
Tareas y responsabilidades

Objetivo del area:

Ejecutar tareas de produccion dentro del

area

Actividades a realizar:

1. Puesta en marcha de las recetas a
realizar

2. Pelado de frutas y vegetales

3. Recepcidn de materia prima y su
correcto almacenado

4. Acercar al chef utensilios que
necesite

5. Organizar los utensilios dentro de

la cocina
Responsabilidades 1. Limpieza del area de trabajo.
2. Organizacion con la actividades
que debe realizar
3. Cumplimiento con el horario de
trabajo.
Condiciones de trabajo
Ambiente Luminosidad: Alto Ruido: Fuerte
Humedad: Media Olores: Agradable

Elaborado por: Romo, D., 2023
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3.7

Disefio de planta
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Hustracion 3-2: Disefio de planta
Elaborado por: Romo, D., 2023
3.8 Estructura de costos y gastos
3.8.1 Combustibles y lubricantes
Tabla 3-10: Combustibles y lubricantes
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES
CANTIDAD| CANTIDAD | COSTO | COSTO COSTO COSTO
COMBUSTIBLES SEMANAL | MENSUAL | UNITARIO IMENSUAL| TRIMESTRAL | ANUAL
Gas doméstico 1 3 3.00 9.00 27.00 108.00
TOTAL 27.00 108.00
Elaborado por: Romo, D., 2023
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3.8.2 Costos de servicios basicos

Tabla 3-11: Costos de servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

TIPO CANTIDAD | VALOR UNIDAD COSTO [TRIMESTRAL| ANUAL
Luz 200 0.10 kw/h 20.00 60.00 240.00
Internet 100 0.15 megas 15.00 45.00 180.00
Agua 110 0.33 m3 36.30 108.90 435.60
TOTAL 71.30 213.90 855.60

100% DEL COSTO

PRODUCCION 70%

ADMINISTRACION 5%

VENTAS 25%

855.60 598.92 42.78 213.90
Elaborado por: Romo, D., 2023
3.8.3 Costos de mantenimiento
Tabla 3-12: Mantenimiento
MANTENIMIENTO
MANTENIMIENTO DE
EQUIPOS, COSTO
MAQUINARIAS O CANTIDAD [TIEMPO| PROVEEDOR | COSTO ANUAL
INSTALACIONES
Congelador horizontal |
91 x 96,5 cm 1 afio Indurama 0.00 0.00
Refrigeradora |
Top Mount Croma 1 afio Indurama 0.00 0.00
Licuadora Plus Umco 2| 1aio Técnico 15.00 30.00
Plancha 1| 1 afo Técnico 25.00 25.00
Freidora 1| 1afo Técnico 40.00 40.00
Horno microondas Whirlpool 1 1 afo Artefacta 20.00 20.00
Batidora de pedestal Electroluz] 1[ 1aio Técnico 10.00 10.00
Campana extractora 1| 1 afio Técnico 55.00 55.00
Cocina 1| 1afo Técnico 35.00 35.00
Horno empotrable 1
general electric 1 afio Técnico 20.00 20.00
TOTAL 220.00 235.00

Elaborado por: Romo, D., 2023.
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3.8.4 Depreciacion

Tabla 3-13: Depreciacion

DEPRECIACION ACTIVOS F1JOS

VALOR A
ANOS VALOR DEPRECIAR
BIEN VALOR VIDA RESIDUAL ANUAL
Magquinaria y equipos 3670.12 10 367.01 330.31
Equipo de computo 625.00 3 208.13 138.96
Muebles y enseres 1424.00 10 142.40 128.16
TOTAL 5,719.12 717.54 597.43

Elaborado por: Romo, D., 2023

3.8.5 Materia prima
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Tabla 3-14: Materia prima

COSTO DE MATERIA PRIMA
CANTIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD | CANTIDAD COSTO TOTAL TRIMESTRA [COSTO TOTAL
TIPO DE RECETA ESTANDAR DIARIA SEMANAL | MENSUAL ANUAL POR PAX | MENSUAL L ANUAL
Palitos de zanahoria con mayonesa vegana 8 48 192 2,304 0.30 57.60 172.80 691.20
Champifiones crujientes 6 36 144 1,728 0.29 41.76 125.28 501.12
Patatas bravas 2 12 48 576 0.63 30.24 90.72 362.88
Hummus de garbanzo y pan casero 3 18 72 864 0.45 32.40 97.20 388.80
Locro de papa vegano 4 24 96 1,152 1.14 109.44 328.32 1,313.28
Ceviche de palmito 3 18 72 864 0.90 64.80 194.40 777.60
Minestrone 3 18 72 864 0.98 70.56 211.68 846.72
Sopa de quinoa con ajos tiernos y calabaza 4 24 96 1,152 0.96 92.16 276.48 1,105.92
Gazpacho 2 12 48 576 0.58 27.84 83.52 334.08
Sancocho vegano 3 18 72 864 1.11 79.92 239.76 959.04
Seco de carne de soja 4 24 96 1,152 1.33 127.68 383.04 1,532.16
Lasaiia de calabacin con bolofiesa de champifiones y salsa bechamel 3 18 7 364 1.43 102.96 308.88 1,235.52
Paella vegana 2 12 48 576 1.48 71.04 213.12 852.48
Filetes de seitdn en salsa de pimienta 3 18 72 864 0.82 59.04 177.12 708.48
Pad Thai Vegano 3 18 72 864 0.97 69.84 209.52 838.08
Albondigas de lentejas y berenjena con pure de maduro 4 24 96 1,152 0.95 91.20 273.60 1,094.40
Arroz con leche vegano 2 12 48 576 0.44 21.12 63.36 253.44
Brownies veganos 1 6 24 288 0.47 11.28 33.84 135.36
Natilla vegana de maracuyé 2 12 48 576 0.42 20.16 60.48 241.92
Crepes de frutas 1 6 24 288 0.72 17.28 51.84 207.36
Muffins de chocolate extra humedo 2 12 48 576 0.51 24.48 73.44 293.76
Helado de banana y cerezas 2 12 48 576 0.27 12.96 38.88 155.52
Come y bebe 3 18 72 864 0.37 26.64 79.92 319.68
Mousse de mango y coco 1 6 24 288 0.36 8.64 25.92 103.68
Batido de albaricoque y naranja 2 12 48 576 0.25 12.00 36.00 144.00
Smoothie vegano de pifia colada 3 18 72 864 0.29 20.88 62.64 250.56
Leche de almendras y fresa 3 18 72 864 0.24 17.28 51.84 207.36
Ponche de café 4 24 96 1,152 0.20 19.20 57.60 230.40
Chicha de arroz 4 24 96 1,152 0.38 36.48 109.44 437.76
TOTAL 87 522 2,088 25,056 1,376.88 4,130.64 16,522.56

Elaborado por: Romo, D., 2023
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3.8.6 Mano de Obra Directa

3.8.6.1 Mano de Obra, Produccion/ Administracion

Tabla 3-15: Mano de obra, produccién/administracion

PRODUCCION/ ADMINISTRACION

MANO DE OBRA DIRECTA

BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUEPDO
MENSUAL | TRIMESTRAL ANO  |12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
Chef - Gerente 600.00 1,800.00 7,200.00 874.80
Ayudante de cocina
450.00 1,350.00 5,400.00 656.10
TOTALES: 1,050.00 3,150.00 12,600.00 1,530.90
Elaborado por: Romo, D., 2023
3.8.6.2 Mano de Obra, Ventas
Tabla 3-16: Mano de obra, ventas
VENTAS
BENEFICIOS SOCIALES
CARGO SUELDO SUELDO SUELDO
MENSUAL | TRIMESTRAL ANO 12,15 (1% LEY DE
DISCAPACIDAD)
Mesero 450.00 1,350.00 5,400.00 656.10
TOTAL: 450.00 1,350.00 5,400.00 656.10

Elaborado por: Romo, D., 2023
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3.8.7 Costos Indirectos de Fabricacion

3.8.7.1 Menajey vajilla

Tabla 3-17: Menaje y vajilla

MENAJE
BIEN CANTIDAD |VALOR UNITARIO|VALOR TOTAL
Tablas de picar 29x20cm 4 6.58 26.32
Sartén grande marca Umco 3 12.49 37.47
Set de 4 Bowls de aluminio 3 13.65 40.95
Cuchillo cebollero 12 pulgadas 2 8.51 17.02
Puntilla recta 2 2.75 5.50
Ollas de acero inoxidable de 5 litros 1 9.50 9.50
Cucharones 7 2.15 15.05
Espatula 1 2.10 2.10
Rallador 1 1.32 1.32
Espumadera 2 1.99 3.98
Tamiz de malla metalica 1 3.15 3.15
Rodillo metalico 1 6.90 6.90
Batidor globo 1 2.06 2.06
Cuchareta 4 1.55 6.20
Paila pequefia 1 17.55 17.55
Pelador 1 2.17 2.17
Olla de presion 1 22.40 22.40
TOTAL 36 116.82 219.64
Anual 2,635.68
Trimestral 658.92
Elaborado por: Romo, D., 20223.
3.8.7.2 Materiales indirectos
Tabla 3-18: Materiales indirectos
MATERIALES INDIRECTOS
BIEN CANTIDAD |[VALOR UNITARIO|VALOR TOTAL
Fundas de halar negras 1 1.50 1.50
Papel film 1 4.89 4.89
Papel aluminio 1 1.70 1.70
Toallas de cocina reusables 1 4.96 4.96
Palillos de dientes 1 0.67 0.67
Papel de cocina 1 10.00 10.00
TOTAL 6 23.72 13.72
Anual 164.64
Trimestral 41.16

Elaborado por: Romo, D., 2023
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3.8.7.3  Suministros y materiales

Tabla 3-19: Suministros y materiales

SUMISNTROS Y MATERIALES

BIEN CANTIDAD (VALOR UNITARIONVALOR TOTAL|
Esferos 2 0.35 0.70
Lapiz 1 0.30 0.30
Calculadora 1 5.05 5.05
Grapadora 1 1.15 1.15
Perforadora 1 0.96 0.96
Hojas de papel bond (500) 1 3.64 3.64
Resaltador 1 0.50 0.50
Marcador 2 0.50 1.00
Jabodn liquido 2 1.59 3.18
Cloro marca Clorox 1 2.49 2.49
Gel desinfectabte de manos 1 2.33 2.33
Notas de venta 1 1.45 1.45
Escoba 3 2.56 7.68
Trapeador 3 2.87 8.61
Basurero 4 3.51 14.04
Recogedor de basura 3 1.18 3.54
Guantes 100 pares 1 2.55 2.55
Sello con el logo de la empresa 1 6.75 6.75
Lavavajilla 1 2.40 2.40
Cofia 4 1.50 6.00
Esponjas 3 0.55 1.65
Corrector 1 0.80 0.80
Borrador 1 0.10 0.10
Fundas de empaque al vacio 100 unid. 1 3.70 3.70
Servilletas paquete de 100 2 0.85 1.70
Atomizador 5 0.90 4.50
Fundas de basura 100 unidades 1 1.95 1.95
Macarilla 1 3.15 3.15
TOTAL 49 55.63 91.87
Anual 1,102.44
Trimestral 275.61
Elaborado por: Romo, D., 2023.
3.8.8 Determinacion de activos fijos para produccion
Tabla 3-20. Activos fijos
ACTIVOS F1JOS
Magquinaria y equipos 3,603.86 3,670.12
Equipos de computo 625.00 625.00
Muebles y enseres 1,424.00 1,424.00
SUB-TOTAL ACTIVOS F1JOS 5,719.12

Elaborado por: Romo, D., 2023

76




3.8.9 Determinacion de costos indirectos de fabricacion

Tabla 3-21: Determinacion de costos indirectos

COSTOS DIARIOS DEL
COSTOS MENSUAL ([SERVICIO DEL LOCAL
Servicios basicps 71.30 2.85
Mantenimiento 11.25 0.45
Combustibles 9.00 0.36
Amortizacion de
costos de experimentacion 3.80 0.15
Suministros y materiales 91.87 3.67
Depreciacion de activos fijos 49.79 1.99
TOTAL 237.01 9.48

Elaborado por: Romo, D., 2023

3.8.10 Programa preoperativo

Tabla 3-22: Gastos de experimentacion

GASTO EXPERIMENTACION

RESPONSABLE | TIEMPO M.P COSTO POR TIEMPO | COSTO TOTAL
Chef 1:00 6.5 3.75 10.25
Chef 0:45 5 3.75 8.75
7.50 19.00

Elaborado por: Romo, D., 2023
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CAPITULO IV
4. ENTORNO JURIDICO

4.1 Estructura organica del emprendimiento

El restaurante esta integrado por el departamento administrativo, produccion y ventas los cuales

permitiran que el establecimiento se desempefie de la mejor manera.

4.1.1 Area administrativa

El chef-gerente propietario sera el encargado de la administracion general del establecimiento, de
igual forma dentro de este departamento se desarrollan estrategias competitivas, estableciendo
prioridades en la asignacion de los diferentes recursos y mantener el control en todo el restaurante.
4.1.2  Area de produccion

Dentro de este departamento se elaboran los diferentes platillos que componen el ment del
establecimiento, en esta area se encuentra un chef y ayudante de cocina encargados de la
produccion, control de inventarios y cuidado de materiales

4.1.3  Area de ventas

Es donde se efectiia la compra y servicio a los clientes, es el mesero la persona encargada de

efectuar las tareas dentro del salon.
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4.1.4 Organigrama

4.1.4.1 Organigrama estructural

Gerencia

v

Produccion

Leyenda
¢ Nivel de direccion
-1 Nivel operativo
Elaborado por:
David Romo
Aprobado por:
Ing. Silvia Tapia
Fecha de elaboracion:

09/01/2024

Iustracion 4-1: Organigrama estructural

Elaborado por: Romo, D., 2023
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4.1.4.2 Organigrama funcional

Gerencia

Gerente: es el encargado de garantizar el correcto

funcionamiento de todo el personal, mantener un
nivel elevado de productividad, calidad y

estandares de servicio al cliente.

|
v v

Produccion Ventas

: ' ¥ v

Chef Ayudante Mesero
|

Se encarga de la Mantiene el higiene y Se encargan de la
produccion se orden en el é4rea de preparacion de las
desarrolle produccion,  limpia, mesas del salon, toman
adecuadamente, pela 'y corta los pedidos,  sirven la
verifica que los platos alimentos; ademas comida, limpian las
se preparen y sirvan mantiene la mesas y facturacion.
correctamente organizacion de los

productos y de su

adecuado

) Leyenda
almacenamiento.

¢ Nivel de direccién
—|_> Nivel operativo
Elaborado por:

David Romo

Aprobado por:

Ing. Silvia Tapia

Fecha de elaboracion:
09/01/2024

Tustracion 4-2: Organigrama funcional

Elaborado por: Romo, D., 2023
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4.1.5 Proceso de seleccion y contratacion de talento humano

4.1.5.1 Reclutamiento

Es el primer paso que toda empresa desarrolla en el proceso de contratacion, consisten en realizar
un analisis minucioso del puesto que se desea cubrir, se debe identificar las principales
competencias y habilidades requeridas para el desempefio adecuado de la vacante. Se trata de
establecer un perfil claro y conciso del candidato idoneo, esta etapa no consiste solo en publicar
la vacante; se basa en promocionar la posicion de la manera mas atrayente para que los

profesionales con el mejor perfil tengan la motivacion de postularse.

Tabla 4-1: Reclutamiento en medios de comunicacion

MEDIO DE COMUNICACION COSTO UNITARIO
Radio 15.008
Periodico 10.00$
Internet, redes sociales 8.00%
Total 33.008

Elaborado por: Romo, D., 2023

4.1.5.2 Seleccion

Después de haber culminado la etapa del reclutamiento inicia la seleccion en donde la
organizacion escoge entre los diferentes candidatos al que mas se adapte al perfil del puesto,
durante la busqueda del mejor candidato, los profesionales que realizan la tarea de seleccion
evaluan algunos puntos como la formacion, que son los estudios realizados de la persona, la
experiencia laboral en donde se busca que el individuo haya trabajado en puestos similares o
relacionados y las competencias profesionales en este punto los encargados de este procesos

sueles buscar aquellas competencias técnicas y transversales referentes a la vacante.

4.1.5.3 Contratacion

Corresponde a la tltima fase del proceso de reclutamiento y seleccion, en esta etapa se formaliza
la entrada del candidato seleccionado como empleado del establecimiento, se deben realizar una
serie de documentos legales y se finaliza con la firma del nuevo trabajador en el contrato. En

dicho instrumento se establece diversas condiciones de trabajo, jornada laboral, salario,
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prestaciones y obligaciones a las que se haca acreedor el empleado, asi como también se detallen

las normas de la relacion laboral.

4.1.5.4 Manual de funciones

El manual de funciones se define como aquella herramienta textual y grafica de las funciones y
competencias laborales dentro de una empresa, asi como los requerimientos de conocimiento,
experiencia y demas competencias exigidas para el normal desempefio de los trabajadores. De
igual forma es un documento importante para la ejecucion de los diferentes procesos de

planeacion, ingreso, permanencia y desarrollo del talento humano.

4.1.6 Marco legal

4.1.6.1 Requisitos para la calificacion artesanal

Con el fin de velar por el desarrollo académico, productivo, social y laboral del sector artesanal,
las entidades encargadas han presentado normas y preceptos que normalizan la actividad
artesanal. Por ellos la Junta Nacional de Defensa del Artesano tiene como uno de sus deberes la
calificacion artesanal que se otorga los artesanos con titulo de maestros de taller o a los artesanos
autonomos, esta calificacion es realizada a través de la Unidad de Calificaciones de la JNDA
otorgando un certificado conforme a las categorias establecidas en el Art. 1 del Reglamento de
Calificaciones y Ramas de Trabajo que se dividen en ramas de servicio y produccion. Esta
categorizacion debe ser renovada anualmente para garantizar los beneficios que posee este sector,
la certificacion del artesano se establece como un documento habilitante para hacer efectivas las
exoneraciones y beneficios en los diversos cuerpos legales
(Leon, 2020, pp. 1 - 97).

- Solicitud de la Junta Nacional de Defensa del Artesano

- Copia del titulo artesanal

- Carnet actualizado del gremio

- Declaracion juramentada de ejercer la artesania para los artesanos autobnomos

- Copia de la cedula de ciudadania

- Copia del certificado de votacion

- Foto a color tamafio carnet

- Tipo de sangre

(Ledn, 2020)
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4.1.6.2 Beneficios de los artesanos calificados

La ley de Fomento Artesanal reconoce beneficios laborales en el Art. 11, el cual establece: el
ministerio de Industrias, Comercio, Integracion y Pesca, a través de la Subsecretaria de
Artesanias, conceder a los artesanos y personas juridicas artesanales, la debida certificacion para
la posterior aplicacion de los regimenes especiales salariales que posee el sector de acuerdo con
la ley (Leodn, 2020, pp. 1 - 97).

Asi mismo, en el articulo 9 se establece diferentes beneficios entre los que destacan: exoneracion
de hasta el 100% de los impuestos arancelarios en la importacion de maquinaria, equipos,
herramientas, etc., que no se fabriquen en la nacion y que sean necesarios para la produccion de
acuerdo a la actividad y la exoneracion de los impuestos, derechos, servicios y demas
contribuciones establecidas para la obtencion de la patente municipal y los permisos de

funcionamiento (Leon, 2020, pp. 1 - 97).

4.1.6.3 Beneficios artesanales reconocidos en el Codigo del Trabajo

Dentro del Art. 302 del Codigo de Trabajo, el artesano calificado por la INDA expresa: que no
estan sometidos a las obligaciones impuestos a los empleados, sin embargo, los artesanos jefes de
cada sector estan en la responsabilidad, con respecto a sus operarios a las disposiciones sobre las
remuneraciones, salario basico e indemnizaciones. Los operarios gozaran de igual forma de

vacaciones y rige para ellos la jornada laboral de 8 horas dias (Leon, 2020, pp. 1 - 97).

Los artesanos calificados se benefician de la exoneracion del décimo tercer y décimo cuarto
sueldo y utilidades en comparacion a los trabajadores que se desempefian bajo la calidad de
operarios. Conservando los deberes como empleadores con el personal administrativo a quienes

debera cancelar todas sus obligaciones (Leon, 2020, pp. 1 - 97).

4.1.6.4 Beneficios tributarios

Entre los principales beneficios tributarios, el Servicio de Rentas Internas SRI, conforme a la Ley
Organica de Régimen Tributario Interno, exhorta al artesano calificado a pagar el impuesto al
valor agregado, ademas que no estan obligados a llevar contabilidad, estan exonerados de
impuestos a los activos totales, tienen tarifa 0% de IVA en la comercializacion de productos
artesanales y servicios, asi como también los organismos estatales dan prioridad a la compra de
productor y servicios artesanales, estan exonerados de la exportacion artesanal y de los impuestos

de patentes municipales (Leon, 2020, pp. 1-97).
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4.1.6.5 Permisos requeridos para el funcionamiento
Para la constitucion del establecimiento que se implementara en la ciudad de Tulcan, es preciso
que las entidades reguladores del pais certifiquen el debido funcionamiento del restaurante luego

de haber cumplido con los requisitos necesarios para su funcionamiento.

Tabla 4-2: Permisos de constitucion

Permisos necesarios para la constitucion del establecimiento

RUC - Original y copia de la cédula de identidad

- Original y copia del certificado de votacion

- Indicar la actividad econdmica que se va a realizar

- Parajustificar el domicilio donde se va a realizar la
actividad econdmica, se debe presentar uno de los
siguientes documentos: planilla de servicios
basicos (agua, luz, telefonia), predio urbano o
rural, estado de cuenta bancaria o tarjeta de crédito,
certificado del registro de la propiedad, factura o
contrato de arrendamiento, entre otros.

- Original y copia de la calificacion obtenida en la

Junta Nacional de Defensa del Artesano.

Patente municipal - Formulario de declaracion inicial de actividad
econdmica

- Cedula

- Certificado de votacion

- Copia del Registro Unico de Contribuyentes

- Tabla de amortizacion (deuda) en casa de tener
préstamos con cargo a la actividad econémica

- Copia del impuesto predial en caso de arriendo

- Certificado de no adeuda al municipio

- Copia de permiso del cuerpo de bomberos

- Pago del impuesto de patentes y servicios

administrativos

Permiso de bomberos - Solicitud de inspeccidn (llenada correctamente)
- Cédula
- Ruc
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Predio urbano o rural del afio correspondiente

Arcsa

Ruc
Categorizacién otorgada por el ministerio de

turismo

Registro del Ministerio de

Turismo

Ruc

Documento que habilite la situacion legal del local
si es arrendado, cedido o propio

Permiso de funcionamiento del cuerpo de
bomberos

Permiso de funcionamiento emitido por la Agencia

de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

Licencia de funcionamiento

Registro  del  representante  legal  del
establecimiento en la pagina web del Ministerio de
Gobierno

Ruc

Patente Municipal, licencia tnica de actividad
econdmica o su equivalente

Permiso de la Agencia de Regulacion y Control
Sanitario

Permiso de funcionamiento del cuerpo de
bomberos

Comprobante de ingreso por recuperacion de
costos por concepto de otorgamiento de permiso de

funcionamiento.

Elaborado por: Romo, D., 2023
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4.1.6.6 Gastos de constitucion

Tabla 4-3: Gastos de constitucion

GASTOS DE CONSTITUCION
Categoria Gasto anual
Permiso del ministerio del ambiente 45,00
Ruc 0,00
Permiso de bomberos 22,60
Arcsa 54,00
Patente municipal 14,17
Licencia de funcionamiento 48,00
Registro Mintur 0,00
Total 183,77

Elaborado por: Romo, D., 2023

4.1.7 Estudio ambiental

El estudio de impacto ambiental es un estudio técnico, objetivo y de caracter interdisciplinario;
cuya finalidad de identificar, predecir y evaluar los efectos positivos y negativos que puede
producir una o un conjunto de acciones sobre los recursos naturales y que son consecuencia de

una determinada actividad econdmica.

4.1.7.1 Reducir

Simplificar el consumo de recursos en los procesos y en la produccion de deshechos

4.1.7.2  Reutilizar

Darle una segunda utilidad a aquellos objetos o desperdicios alargando su vida 1til.

4.1.7.3 Reciclar
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Es el proceso que consiste en someter los materiales a un procesos en el cual se puedan

nuevamente utilizar, reduciendo el impacto de utilizar nuevos productos.

Tabla 4-4. Acciones de remediacion

Recurso Uso Impacto Mitigacion Requerimientos | Costo
Agua Es un elemento | Contaminacion | Instalacion de | Pancartas $5,00
importante producida por | sefialéticas informativas

dentro de los | desechos informativas
procesos de | liquidos y | sobre el manejo
produccion, solidos y eliminacion
permite la de desechos
coccion de los solidos en el
productos, restaurante.
facilita las
técnicas de
limpieza.
Suelo Elemento base | Contaminacion | Adquisicion de | 3 basureros $18,00
que permite el | por desechos | basureros que
cultivo de los | orgénicos e | permitan
productos inorganicos separar los
utilizados en los | generados en el | diferentes tipo
procesos de | establecimiento | de desechos
produccion. generados.
Aire Elemento  que | Contaminacion | Control del usos $0,00
permite el flujo | por humo u | deaerosoles que
intercambio de | otro tipo de | se usen en el
olores dentro y | contaminantes | establecimiento.
fuera del
establecimiento.
Total $23,00
Elaborado por: Romo, D., 2023
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Tabla 4-5. Matriz de las 3R

utilizando
solo cuando
sea

necesario.

no se usen
por un
periodo

considerable

de tiempo

frutas y
vegetales,
siendo
reutilizada
para regar a
las  plantas
que
conforman la

ambientacion

del lugar

agua necesaria
para el lavado
de frutas vy
vegetales, para
posteriormente
regar plantas

con €sa agua

residual.

buen estado
para
almacenar

ingredientes

Reducir Reusar Reciclar
.Qué .Como .Qué ,Como JQué . Como
reducir? hacerlo? reusar? hacerlo? reciclar? hacerlo?
El consumo | Apagando El agua que | Utilizando Cajas de | Manipular
de energia | aquellos se utiliza para | bowls para | carton y | las cajas de
eléctrica, equipos que | el lavado de | tomar solo el | madera en | carton y

madera en

las que
llegan  los
ingredientes

como frutas
y vegetales
tratando de
no
estropearlas
para su
posterior

reutilizacion.

Elaborado por: Romo, D., 2023
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CAPITULO V

5. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

5.1 Plan de financiamiento para el emprendimiento

5.1.1 Cuadro de inversiones

Tabla 5-1: Cuadro de inversiones

Elaborado por: Romo, D., 2023

RUBROS INVESION |[INVERSION POR| TOTAL DE
REALIZADA | REALIZAR INVERSION

1. INVERSIONES FIJAS 5,981.71

MAQUINARIA Y EQUIPO 3,670.12

EQUIPO DE COMPUTO 625.00

MUEBLES Y ENSERES 1,424.00

MENAJE Y VAJILLA 219.64

IMPREVISTOS (1%) 42.95

2. ACTIVOS DIFERIDOS 280.57

GASTO DE CONSTITUCION 183.77

GASTOS DE INSTALACION 75.02

GASTOS EXPERIMENTACION 19.00

IMPREVISTOS (1%) 2.78

3. CAPITAL DE TRABAJO 9,972.05

MATERIA PRIMA 4,130.64

MATERIALES INDIRECTOS 41.16

MANO DE OBRA DIRECTA 3,532.73

COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 27.00

ARRIENDO 750.00

SERVICIOS BASICOS 213.90

GASTOS PUBLICIDAD 38.25

SUELDOS VENTAS 1,514.03

SUMINISTROS Y MATERIALES 275.61

CAJA - BANCOS 100.00

CONTINGENCIA (1%) 98.73

TOTAL DE INVERSION 6,057.76 10,926.57 16,234.33

wowia———
16,9841
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5.1.2 Fuentes y usos

Tabla 5-2: Fuentes y usos

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

RUBROS USOS DE FONDOS | REC.PROPIO BANCO PROVEEDORES

1. INVERSIONES FIJAS 5,981.71 3,713.07 6,399.28
MAQUINARIA Y EQUIPO 3,670.12 3,670.12
EQUIPO DE COMPUTO 625.00 625.00
MUEBLES Y ENSERES 1,424.00 1,424.00
MENAIJE Y VAJILLA 219.64 219.64
IMPREVISTOS (1%) 42.95 42.95

2. ACIVOS DIFERIDOS 280.57 280.57

GASTOS DE CONSTITUCION 183.77 183.77

GASTOS DE INSTALACION 75.02 75.02

GASTOS DE EXPERIMENTACION 19.00 19.00

IMPREVISTOS (1%) 2.78 2.78

3. CAPITAL DE TRABAJO 10,722.05 6,591.41

MATERIA PRIMA 4,130.64 4,130.64
MATERIALES INDIRECTOS 41.16 41.16

MANO DE OBRA DIRECTA 3,532.73 3,532.73
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 27.00 27.00

ARRIENDO 750.00 750.00

SERVICIOS BASICOS 213.90 213.90

PUBLICIDAD 38.25 38.25

SUELDOS DE VENTAS 1,514.03 1,514.03

SUMINISTROS Y MATERIALES 275.61 275.61

CAJA - BANCOS 100.00 100.00
CONTINGENCIA (1%) 98.73 98.73

TOTAL 16,984.33 10,585.05 6,399.28

Elaborado por: Romo, D., 2023
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5.1.3  Clasificacion de las inversiones

Tabla 5-3: Clasificacion de las inversiones

1. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS

DETALLE

VALOR
MAQUINARIA Y EQUIPO 3,670.12
EQUIPO DE COMPUTO 625.00
MUEBLES Y ENSERES 1,424.00
MENAJE Y VAJILLA 219.64
IMPREVISTOS (1%) 42.95
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 5,981.71
2. INVERSIONES EN ACTIVOS DIFERIDOS
DETALLE VALOR
GASTOS DE CONSTITUCION 183.77
GASTOS DE INSTALACION 75.02
GASTOS EXPERIMENTACION 19.00
IMPREVISTOS (1%) 2.78
TOTAL 280.57
3. CAPITAL DE TRABAJO
DETALLE

VALOR
MATERIA PRIMA 4,130.64
MATERIALES INDIRECTOS 41.16
MANO DE OBRA DIRECTA 3,532.73
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 27.00
ARRIENDO 750.00
SERVICIOS BASICOS 213.90
PUBLICIDAD 38.25
SUELDOS DE VENTAS 1,514.03
SUMINISTROS Y MATERIALES 275.61
CAJA - BANCOS 100.00
CONTINGENCIA (1%) 98.73
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 10,722.05

TOTAL DE LA INVERSION
DETALLE VALOR
ACTIVOS F1JOS 5,762.07
ACTIVOS DIFERIDOS 280.57
ACTIVOS REALIZABLES 536.41
CAPITAL DE TRABAJO 10,405.28
TOTAL 16,984.33
FINANCIAMIENTO

PRESTAMO 6399.28
PROPIO 10585.05
PROVEEDORES 0.00
TOTAL FINANCIAMIENTO 16984.33

Elaborado por: Romo, D., 2023
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5.1.4 Estructura de costos y gastos

Tabla 5-4: Estructura de costos y gastos

ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO
RUBRO ANO 1 ANO2 | ANO3 | ANO4 [ ANO5 |
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA 16,522.56 16,843.10 17,169.85 17,502.95 17,842.51
MANO DE OBRA DIRECTA 14,130.90 14,405.04 14,684.50 14,969.38 15,259.78
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 123.48 125.88 128.32 130.81 133.34
GASTOS GENERALES DE FABRICACION
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES 108.00 110.10 112.23 114.41 116.63
MANTENIMIENTO 235.00 239.56 246.03 252.67 259.49
SERVICIOS BASICOS 598.92 610.54 627.02 643.95 661.34
SUMINISTROS Y MATERIALES 826.83 842.87 865.63 889.00 913.00
AMOTIZACION GASTO DE EXPERIMENTACION 3.80 3.87 3.98 4.09 4.20
DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO 330.31 336.72 345.81 355.15 364.74
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 64.08 65.32 67.09 68.90 70.76
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 32,943.88 | 32,778.91 33,424.66 34,083.20 34,754.80
2. GASTOS DE ADMINISTRACION
SERVICIOS BASICOS 4278 43.61 44.46 45.32 46.20
SUELDOS - - - -
SUMINISTROS Y MATERIALES 55.12 56.19 57.28 58.39 59.53
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 12.82 13.06 13.32 13.58 13.84
DEPRECIACION EQUIPO DE COMPUTO - - - - -
AMORTIZACION DE GASTOS CONSTITUCION 36.75 37.47 38.19 38.93 39.69
AMORTIZACION DE GASTOS INSTALACION 15.00 15.30 15.59 15.89 16.20
TOTAL GASTOS ADMINISTRACION 3,162.48 3,246.63 3,333.03 3,421.74 3,512.82
3. GASTO DE VENTAS
GASTOS DE PUBLICIDAD 153.00 155.97 158.99 162.08 165.22
SUELDOS 6,056.10 6,173.59 6,340.28 6,511.46 6,687.27
DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES 51.26 52.26 53.67 55.12 56.61
SERVICIOS BASICOS 213.90 218.05 222.28 226.59 230.99
SUMINISTROS Y MATERIALES 220.49 224.77 229.13 233.57 238.10
TOTAL GASTO DE VENTAS 6,694.75 6,720.11 6,897.01 7,078.59 7,264.98
4. GASTOS FINANCIEROS
INTERES BANCARIO 757.03 605.63 454.22 302.81 151.41
TOTAL GASTOS FINANCIEROS 757.03 605.63 454.22 302.81 151.41
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 43,558.14 | 43,351.28 44,108.91 44,886.34 45,684.00

Elaborado por: Romo, D., 2023
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5.2 Estados e indicadores financieros del emprendimiento en ejecucion

5.2.1 Estado de resultados

Tabla 5-5: Estado de resultados

ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS 55,075.20 56,562.23 58,089.41 59,657.82 61,268.59
(-) COSTO DE PRODUCCION 32,943.88 32,778.91 33,424.66 34,083.20 34,754.80
(=) UTILIDAD BRUTA 22,131.32 23,783.32 24,664.75 25,574.62 26,513.79
(-) GASTO DE ADMINISTRACION 3,162.48 3,246.63 3,333.03 3,421.74 3,512.82
(-) GASTO DE VENTAS 6,694.75 6,720.11 6,897.01 7,078.59 7,264.98
(5)UTILIDAD OPERATIVA 12,274.09 13,816.58 14,434.72 15,074.30 15,735.99
(-) GASTO FINANCIERO 757.03 605.63 454.22 302.81 151.41
(=) RESULTADO UTILIDAD Y/O PERDIDA 11,517.06 13,210.95 13,980.50 14,771.49 15,584.58
() REPARTO DE UTILIDADES
(-) IMPUESTO RENTA
(=) UTILIDAD NETA 11,517.06 13,210.95 13,980.50 14,771.49 15,584.58
Elaborado por: Romo, D., 2023
5.2.2 Balance general
Tabla 5-6: Balance general
TABLA DE BALANCE GENERAL
DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE (Capital de trabajo) 10405.28 21134.83]  21370.54]  20692.36 19978.81 19374.42
ACTIVO FiJO 5981.71 5981.71 5981.71 5981.71 5981.71 5981.71
ACTIVOS REALIZABLES 536.41 546.82 557.42 568.24 579.26 590.50
(-) DEPRECIACION ACUMULADA -598.05 -525.62 -463.86 -345.49 -314.40
DIFERIDOS (Valor amortizacion anual) 280.57 224.45 168.34 112.23 56.11 0.00
TOTAL ACTIVOS 17203.97 27289.76|  27552.39|  26890.67 26250.40 25632.24
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE (Interés Bancario) 757.03 605.63 45422 302.81 151.41 0.00
PASIVO LARGO/PLAZO ( Crédito Bancario) 6399.28 5119.42 3839.57 2559.71 1279.86 0.00
TOTAL PASIVO 7156.31 5725.05 4293.79 2862.53 1431.26 0.00
PATRIMONIO
Capital 10047.65 10047.65 10047.65|  10047.65 10047.65 10047.65
Resultado del Ejercicio ( Utilidad Neta) 11517.06]  13210.95|  13980.50 14771.49 15584.58
TOTAL PATRIMONIO 10047.65 21564.71|  23258.61|  24028.15 24819.14 25632.24
TOTAL PASIVO +PATRIMONIO 17203.97 27289.76|  27552.39|  26890.67 26250.40 25632.24

*ANO 1 ACTIVO CORRIENTE = TOTAL PASIVO + TOTAL PATRIMONIO - AC.FIJO-DEPRECIACIONES -ACTIVOS DIFERIDOS

Elaborado por: Romo, D., 2023
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5.2.3 Flujo de caja

Tabla 5-7: Fluyjo de caja

| CALCULO DEL FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

RUBROS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

(+) | Ventas 55,075.20 56,562.23 58,089.41 59,657.82 61,268.59
(-) |Costos Produccion 32,943.88 32,778.91 33,424.66 34,083.20 34,754.80
(-) |Gasto Administrativo 3,162.48 3,246.63 3,333.03 3,421.74 3,512.82
(-) |Gasto Ventas 6,694.75 6,720.11 6,897.01 7,078.59 7,264.98
(-) |Gasto Financieros 757.03 605.63 45422 302.81 151.41
(.) |Amortizacion act. Diferido 56.11 56.11 56.11 56.11 56.11
(=) |Utilid. Antes de Rep.Ut. E Imp. 11,517.06 13,210.95 13,980.50 14,771.49 15,584.58
(=) |Utilidad Neta 11,517.06 13,210.95 13,980.50 14,771.49 15,584.58
(+) |Depreciaciones 598.05 525.62 463.86 345.49 314.40
(+) |Amort.Act.Nominal 56.11 56.11 56.11 56.11 56.11
(-) |Inversion Magq. Y Equip. 3,670.12
(-) [Inv. Terreno y Obra Fisica
(-) |Inversion Otros 2,268.64
(-) [Inv. Act. Nominal 280.57
(-) [Inv. Capital de Trabajo 10,722.05
(-) |Vehiculo
(=) [Imprevisto 42.95
(+) |Recup. Capital Trabajo
(+) |Préstamo 6,399.28
(-) |Amort. Prestamo - 1,279.86 |- 1,279.86 |- 1,279.86 |- 127986 |- 1,279.86

FLUJO DE CAJA 10,585.05 10,891.37 12,512.83 13,220.61 13,893.24 14,675.24

Elaborado por: Romo, D., 2023

5.2.4 Valor Actual Neto (VAN)

Tabla 5-8: Valor Actual Neto

TABLA VALOR ACTUAL NETO (VAN) .
I+ (LT 1)
N° FNE FNE /
INVERSION ANO 0 16,234.33 16,234.33
1 10,891.37 112 9,724.44
2 12,512.83 1.25 9,975.15
3 13,220.61 1.40 9,410.17
4 13,893.24 1.57 8,829.40
5 14,675.24 1.76 8,327.12
TOTAL 62,500.61
VAN § 62,500.61

Elaborado por: Romo, D., 2023
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5.2.5 Tasa interna de Retorno (TIR)

Tabla 5-9: Tasa Interna de Retorno

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Inversion Inicial 16,234.33
Kp 28% Kp 29%
- FACTOR DE FACTOR DE VALOR
ANO FLUJO DE CAJA DESCUENTO VALOR ACTUAL DESCUENTO ACTUAL
1 10,891.37 0.78125 8,508.88 0.775193798 8,442.92
2 12,512.83 0.610351563 7,637.22 0.600925425 7,519.28
3 13,220.61 0.476837158 6,304.08 0.465833663 6,158.61
4 13,893.24 0.37252903 5,175.63 0.361111367 5,017.01
5 14,675.24 0.291038305 4,271.06 0.279931292 4,108.06
31,896.88 31,245.87
Inversion 16,234.33 16,234.33
VAN 48,131.20 47,480.20
TIR = TD1+(TD2-TD1)*(VAN1/VANI-VAN2)
TIR = 1.02
Elaborado por: Romo, D., 2023
5.2.6 Periodo de Recuperacion de la Inversion
Tabla 5-10: Periodo de Recuperacion de la Inversion
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)
DIFERENCIA
ANOS OP;;[;‘IT?S oS FLUJO NETO | ENTRE FLUJOS PDI]&EIIT?NAE PRI
E INVERSION
0 16,234.33
1 10,891.37 10,891.37 10,891.37
2 12,512.83 23,404.20 23,404.20 1.87 2.87
3 13,220.61 36,624.81 36,624.81 2.77 3.77
4 13,893.24 50,518.05 50,518.05 3.64 4.64
5 14,675.24 65,193.28 65,193.28 4.44 5.44
TOTAL 81,427.61 12.72 16.72

Elaborado por: Romo, D., 2023

PRI = Afio de recuperaciéon +

23.404,20

PRI =2 +

36.624,81

PRI= 2.64 afios

Costo No Recuperado

PRI= 2 afios, 4 meses y 10 dias

Recuperacién Total
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5.2.7 Relacion beneficio costo

Tabla 5 — 11: Relacion beneficio costo

Elaborado por: Romo, D., 2023

RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE
DESCUENTO 12%
N° INVERSION INGRESOS COSTOS
16,234.33

1 55,075.20 32,943.88

2 56,143.66 32,778.91

3 57,232.85 33,424.66

4 58,343.16 34,083.20

5 59,475.02 34,754.80
TOTAL INGRESO $ 167,985.45
TOTAL COSTO $ 120,717.63
(=) COSTO+INVERSION | § 136,951.96

| RB/C 1.39 |
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5.2.8 Punto

de equilibro

Tabla 5-11: Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
DETALLE VALOR
COSTO FLIIO 20187.00
PRECIO 3.23
COSTO VARIABLE 0.97
PUNTO DE EQUILIBRIO 8919.15
UTILIDAD 0
UNIDADES VENTAS COSTOS FIJOS |COSTOS VARIABLES| COSTOS TOTALES | RESULTADOS
1,000 3,233.33 20,187.00 970.00 21,157.00 |- 17,923.67
2,000 6,466.67 20,187.00 1,940.00 22,127.00 |- 15,660.33
3,000 9,700.00 20,187.00 2,910.00 23,097.00 |- 13,397.00
4,000 12,933.33 20,187.00 3,880.00 24,067.00 |- 11,133.67
5,000 16,166.67 20,187.00 4,850.00 25,037.00 |- 8,870.33
6,000 19,400.00 20,187.00 5,820.00 26,007.00 |- 6,607.00
7,000 22,633.33 20,187.00 6,790.00 26,977.00 |- 4,343.67
8,000 25,866.67 20,187.00 7,760.00 27,947.00 |- 2,080.33
9,000 29,100.00 20,187.00 8,730.00 28,917.00 183.00
10,000 32,333.33 20,187.00 9,700.00 29,887.00 2,446.33
11,000 35,566.67 20,187.00 10,670.00 30,857.00 4,709.67
12,000 38,800.00 20,187.00 11,640.00 31,827.00 6,973.00
13,000 42,033.33 20,187.00 12,610.00 32,797.00 9,236.33
14,000 45,266.67 20,187.00 13,580.00 33,767.00 11,499.67
15,000 48,500.00 20,187.00 14,550.00 34,737.00 13,763.00
16,000 51,733.33 20,187.00 15,520.00 35,707.00 16,026.33
17,000 54,966.67 20,187.00 16,490.00 36,677.00 18,289.67
18,000 58,200.00 20,187.00 17,460.00 37,647.00 20,553.00
19,000 61,433.33 20,187.00 18,430.00 38,617.00 22,816.33
20,000 64,666.67 20,187.00 19,400.00 39,587.00 25,079.67
Elaborado por: Romo, D., 2023
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Tlustracion 5-1: Punto de equilibrio

Fuente: Calculo de punto de equilibrio

Elaborado por: Romo, D., 2023

COSTOS VARIABLES
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5.2.9 Prueba dacida

ACTIVO CORRIENTE — INVENTARIOS

PRUEBA ACIDA = PASIVO CORRIENTE
PRUEBA ACIDA — 21.134,83 — 6.298.48
B 605,63
PRUEBA ACIDA= 24,50
Tabla 5-12: Prueba acida
PRUEBA ACIDA
ACTIVO CORRIENTE 21134.83
INVENTARIOS 6,298.48
PASIVO CORRIENTE 605.63
PRUEBA ACIDA 24.50

Elaborado por: Romo, D., 2023
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CAPITULO VI

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Se realiz6 un estudio de factibilidad con todos sus componente los cuales fueron imprescindibles
para determinar la viabilidad del proyecto de creacion de un establecimiento especializado en

comida vegana en la ciudad de Tulcan.

En el desarrollo del estudio de mercado se pudo deducir que el 95,8% de las personas que fueron
encuestadas en la localidad, afirmaron que estarian de acuerdo en que se implemente este tipo de
establecimientos de comida vegana puesto que en el cantdn son casi inexistentes este tipo de

restaurantes.

Se determiné cuales son los platos veganos mas representativos de este estilo de cocina,
evidenciando una amplia oferta gastronémica con preparaciones nacionales y extranjeras. De
igual forma en el estudio administrativo se detalld el personal necesario que se precisa para el
desarrollo de las operaciones dentro del area de produccion y ventas, los requerimientos legales
que se necesitan para dar apertura a un negocio de acuerdo con la normativa nacional y el plan de
manejo de residuos para reducir el impacto que esta actividad econdémica pueda generar en el

ambiente.

Los resultados obtenidos en el estudio financiero establecen una evaluacion favorable del
establecimiento determinando que se necesita una inversion de $16,984.33, con un valor actual
neto (VAN) positivo de $ 62,500.61, con una relacion de beneficio costo (RB/C) de $ 1,39 y un

periodo de recuperacion de la inversion (PRI) del proyecto fijado en 2 afios, 4 meses y 10 dias.
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6.2 Recomendaciones

Luego de haber realizado el estudio de factibilidad, se recomienda implementar el establecimiento

de comida vegana en la ciudad objeto de estudio.

Se sugiere fidelizar a todas las personas que se encuentran dentro del 95,8% de encuestados que
estdn de acuerdo en la implementacion del establecimiento de comida vegana y utilizar el

componente del marketing mix, promocién como medio para atraer a nuevos clientes.

Es importante utilizar las recetas de cada preparacion para estandarizar procesos y de esta forma

garantizar productos de calidad para los clientes.

Se debe manejar acciones como la reutilizacion de productos dentro de cocina en nuevas
preparaciones, el reciclaje y la realizacion de compost como acciones de remediacion de la

actividad economica que se esta ejecutando y que repercute en el medio ambiente.

Acorde a los calculos realizados en el estudio financiero se recomienda lleva la parte monetaria
de forma clara, en este sentido, todas las operaciones de contabilidad deben llevarse de forma

periddica para determinar si se mantiene la rentabilidad del emprendimiento.
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ANEXOS

ANEXO A: ENCUESTA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIVBORAZO
FACULTA DE SALUD PUBLICA
CARRFRA DF CASTRONOAMIA
ENCUESTA.

Eeciba un stento v cordial saludo, por medio dal preseste documento solicito de la maners ma
comedida se sirva de respondar el aiguiente cusstionano
OBRJETIVO

Determinar |a fachibibdad pars 3 craacion de un sstablacinianto espacialnado on comds vegana en
la crodad de Tolesn

*Narque con una X 5U RESPUESTA un su respumta

1. ;Descusrdo con las siguientes defimiciones, indigue que tipo de extilo de alimentacion llsva
usfed?
Omemvore: meluye sa sn dists alimentos vegetales. cdrmens v dermrados
Vegetarisno: evita ¢l consoms ds cmlquier tipo de came o pescads, un embares, melyve
alimeston derncados de xnmmales
Vagano: restringe ol consno total de carna de animal v derivados
Crnnivero,

AgMtanang__

Vegano__

2, ;Tiene conocimiento zobre lo gue significa levar una dieta vepana?
- No_

3. ;Dentre de zu diets alimentaris incluye vegetales, frotas ¥ frutos secos?
- i}



=1

slwsntas dinz on L semana nated come vesedalex ¥ frmias?
0 dias
2obias
4 iz
Trdna e dias___

iConoce mated algiin restanrante en b cimdad de Tokedn que expenda consida remana?
8L Wa__

Sisn rezpoesta o3 81, por favor mdique cual e

&)né saracterictica vabora mas cuando llepa a restanrante?

CALICAD

sCwanta eztaria dispoesto 2 pagar por an almerso'meniends en oo ectablecimients
Lo T
LTS HUsD
300-550U8D_

350 —400USD

&)né tipo de promociones Je pReEeia goe tenEa 1N FEALErIaeE veEannT
Descuentos famdiare
2nl todos los jucas,
Postra de cotana para curaplocfioros_
Todaz o amtericres

Eztarfa de arwerdo en goe seimplemente on rectanrante especializads en contida vepam en

Is cindad de Tocin
o Ho__



10 ;(Omé tiempo esfaria dicpoesto a ecperas, deade qoe e toman ¢ kass recibirls onden?
10 —15 winmley
15 30 minotes_
2 -2mmuins

1L ;L& goacaria qoe sx 7a meni 3¢ detalle Lo inpredienies wtilizados, con el Bualidad de evitar
complicarianes mediras?

s Mo

12 ;i0Doé tipo de picadita desearia conenmir antes de guoe legue a0 orden?
Falitn= de zanzhoria con maycnesavepana
Hunirrmae de parbanso v yan casaro
Pataaz bravas_
Tordae lao amtesioTas

11 ;Qné redes sociales ntiiza oxted para biazqueda de rectaaranes dentro de L1 cindad ?
Farebook

Instegrarr
WhatzApp
Tik Tok

14 ;Chil e ba ohicadon ideal goe azted condersrsa para etablecerse el extablecimients?
Zoma cérriea de la ciudad
Pariferia de la ciudal (canpod
Carca de zomas escclares
Carca de ceriros desalnd

1& ;Qnsé dinn Le gootaria que mrendizra of cotwblecimicnto?
Limes= a x1arne; - £ a 21hG]
Bfartes a domingo - Fhi0 — 2000
Todoz los dias - 10BG0 — 21hG

ANEXO B: FICHAS DE EVALUACION



Komnbre. Mepan Mot g | Fouhia 27 31 2024

Escula Hedooica (5 punius)

Permile conecer 21 nivel da aceptabilidad de 13 preparaciones

#Por faver margue con ana X en la fraee qas mejer dascriba su criterio
Mepi: Bousabun.aw

- Palitos de zanahora con mayonesa vegana

-Lecrs de papa vogana

-Beco de catne de soja

~Chicha de arroz

s uaimtn Ie gnsin o dispasia In prescniackin?

Puntaje Descripoion Calificaciin

k) Me pusta oiche X
4 e pusta
L) T5i M migta, ni me disrista
2 Ma disznata
1 Ie digcpsta mucho

L uinto le pusto o disgusic e sabwor!
] Me pusta muche
4 Tle pmistaA x
3 i ma gnadn, ni me dinpusta
2 Me dizrusis
1 Me dispusta mucho

pCuanto le gusto o disgusia <1 olox™
5 M siatn michae X
4 W gmaatn
3 Iii me zuza, ni me dieguzta
2 Me disruala
1 Me digguzta mucho

pruaantn le gusin n dispusia 1a tevtura de bos alimentos?
] We gaatn mche
1 Me sueta X
3 1 e usla o e disoucla
2 Me diggusta
I Me digonzsta mmcho

i uintn Ie gnatn 0 disgusie In armania de 1as preparaclones qoe micgran o meni?
3 Me pueta mucha x
4 Me gurli
3 Ivimez zusla, w ome dizouita
2 Me digonsta
1 Me diacnaia mmcho

Calilicacion (wial 23




~emihre” Alezandsr Chazehilan Feche  27-01-2074

Facala Hedanlca (5 puntas)

Zernnile conover & myvel de aveplabnhidad de las preparaciones
*ar favor marie con una X an la Sase que mejor deace “ha su criterin

M - FelnTom Ano
- Palilers de zanehuna oot ID4yuIesy vepang
-T.acra de papa vegann

Bl e curme de suja

-Chicha de amoz
MOE Nk 1e gmste o disgENEE R B Presemtacian?
Puolaje Dempripuiin Calibicaciin

5 My Tush wucho
4 Me ousla X
3 Ni me gusta, ri me disgusta
2 M dizonate
1 M dizpuata mucho

Fluinte le puste o disgusto el sabor?
b Me rusla mucho
4 e msla X
3 i me gugtn, ri Mo disgEs
M Mo dipusla
1 Me dizgusta mucho

pCuinhe le gmsin a dispuste el olor?
5 W 2l mkcha X
1 Me zuzla
3 M me gusly, 11 mz Jdispusls
2 Me diipusta
I M dizenata munho

ICuinte 1e pusto 0 s gusto ka textura d& 145 alim entos?
3 My zusk wucha X
4 Me qusda
4 Nime gusta i miz disgnsta
P Mo dizgua
1 Me dizpusls ousho

£Cuinip le puxio o dispuslv b armonia Je [as preparaciones que inleprao el mend?
4 Me gusda nmoacho
4 Me pusla X
3 ™i mr gARtA, T Mo dis e
2 Me dicpugla
1 Me dizpuzta mucho

L aliBcacion total

Fu
ka




Nowmbre: Nayety Paillacho Techa: 27-01-302

Fact i Hednics {3 pumws)
Purnnle copocar el mvel de sceplabalidad de lus propursciiies
¥ Pt faver mangue con iz X an la frase que mejor describa an egiterio

Mena- Licudtoriatlo

Falitos de zanaheria con mavoneea vagana
-Locre de papa wepano
-Hean de carte de snja

Chuchy du arros

s Cudmio le pusio v dispusiy la presenlacion?

["ontaje 1escriprion Cabificacion
5 e snsta micho
4 e pantn x
3 MNime gusta, ni e diEguata
2 Me digguela
1 e digproz i tnacho

JLuimfo le gusts o disguato el sabor™

NWe smska micho

Wi prasn
Mime gusta, ni me disgnata X
Me disruia

Ll 3 IR

Me diggusta ;wacho

s uimfo le gusto o disguato &1 olor?

Ne smska micho X

Wi prasn
Mime gusta, ni me disgoata
ble digeusla

—fa e e [

Me diggusta irraicho

JCuamfo le gusts o disguato 1a kexinra da los alimentos?

Ne smska micho X

O ET
Ni ma eusta, ni me digegsta

i lra o |

Me digpusta

1 Me diggusta ;wacho

JCuzamfo le gusts o disguato la armonia de las preparaciones que inlegran ¢ mena?

Ne smska micho X

(LR ET
Ni ma eusta, ni me digensta

Me digpusta

Ll I3 LS ]

Me diggusta ;macho

Calificacion total 22




Nornboe, Sawils Yur | Fouhia, 27 31 2024

Escala Hedenica (5 punias]
Permile conecer 21 nivel da aceptabilidad de 13 preparaciones
#Pur faver mrsryue con ang X en lo Grase o ae anejur doseniba sy crilerso

Mepi: Buwaionag

- Palitos de zanahora con mayonesa vegana
Lcure de papa vegsny

-Beco Je catne de soja

-Chizha de arroz

(Cuinto le gusio g dispusic 1a preseniackin?

Funtaje Lescripown Calilicaciim

5 Me gusta muche X
4 N paaatn
3 T4i ma gusla, mi me diszuzta
2 Me digguala
1 e dag stz mucho

JCuanto le gusto o disgusie ] sabor?
5 M gaatn mrha o
1 Me sueta
3 Ime susks mowe digzu:la
2 Me dignpsta

I M digonsta mmcho

A ndntn Ie gustn n disgusia o1 alar?

3 Me puets mucha
4 Me musly X
3 i mz zusla, ni me disouita
a Me disrozta
1 Me diagnsta mucho
fCuinin le pusde v dispusiv la lealura de s alimentys?
5 Me pusla muche
4 Me pusta
3 Nims gusta ni me dispusta X
2 Me diegnzia
1 Me disrusla musho
gCuinto le pusto o dispusic la armonia de las preparaciones goe integran el meni?
] Me gusta muche
4 Nle p1sta x
3 i ma gnata, ni e dismazta
2 Me disousla
1 Me disnpsta mocho

Calificacian total 21




Nombee: Mepan Monteaegra | Focha: 28-21-2024
Excula Hedomica (5 punius)

Penude conocar 2 nivel de aceptabilidad de las preparacicones

$Tar faver mare con na X en la fraac o mejor drseriha au criterio
Menmid: Cammpeptre

- Chammpiiiones cigjlentes

- BaneOcin 0 o

- Filele de seilim em suls de prooenls

- Coens i hebe
s aentn Ie gustn n dispasia In prescnfaciin?
Fuolaje Descripcion Calilicaciin

5 Me pusta muche
4 Me gusta
L) T4i ms #13ta, m me disoista X
2 M disznata
1 Ie digrpzta mucho

gl uinto le pusto o disgusic el sabwor’!
] Me gusta muche X
4 N praatn
3 I5ima zusla, ni me disgosta
2 Mo digruala
1 Me dispusta mucho

pCuinto le gusto o disgusia <1 alor?
4 M piaatn muche
1 Me zueta X
3 1 e suske mowe dwwzu:la
2 e disnnzta
I M digonzsta mmcho

frudntn Ie gnstn o disgusia Ia fextara de s alimestns?
5 Me puets muche
4 Me puzla X
3 Mvimz zuszla ni me digsouita
2 M digonata
1 Me diagnata mucho

fCuanin le wusdu v dispusiv la armocia Jde las preparaciooes yoe inlegcan el meni?
5 Me pusta muche
4 Me pusta A
3 i ms gusta, ni me dispusta
2 Me diegnzia
1 Me diszusla musho

Calificacian tetal 15




Mombre: Alexarder Chogchilan | Fecha: 25-21-2024
Escala HedGaiva (F pumius)

Penmnite conoeer el uivel de zceptabilidad de las preparacicmes

*Tor favor manque con une X on da frose qun mojor deacriba au criterio
Mepm: Cuarnpesine

- Champiiyones o jiziites

- Rannocho vogano

- Filelz de seilar on sulca de pumentls

- Clowne v hehe

JOafimtn e gusen o dlkousta In presentaclan?

Puolaje Tuescripoiin Calilicaciin

] Me pusta mucho X
4 Mea gusta
3 ™i mes gt 11 me disgata
z Wic dispnatz
1 Wle digprosla rmacho

cLmanto le gnsto o disgusto €] sabor™
5 Tle mista mnsho
4 Wl msta x
i i me gugta, ni me diggueta
= Me digrosli
1 Me diggmstz machao

JOaantn e gusen o dsonsta o olor?
5 o gusta mucho X
1 Mo gusla
E) N1 me pusta, 1 me dispusta
2 Me digonstz
1 Wle: disgmatz rmerha

JCodnto le gusto o disgusic la fexinra de log allmentos?
i e pusly muochy
4 Me pusta B
4 Mime gusta. ni me diseusta
p Wic dispnatz
1 Mo dagrosls mmacl

{Cuantoe le pusto o disguste la armonia de las preparaciones que imtegran el mend?
] Me gusta mucho
4 Mea gusta
3 ™i mes gata 11 mr disgata W
z e dagprusle
1 Me digpmstz mmwacho

LCalificacion total 21




Munbrs. Kayely Pail acho | Taudia. 29 01 2024

Excala Heddaica (3 punles)

Parmite conocer f1 rivel de aceptabilidad de las preparacionas

¥Por faver warqus con 1mnd X en 1a frare que mejor describa su er-tario
Meni: Cnupeelre

- Chamipifiones crujiente:

- Sanzoche vogano

- Filete de seatan en salsz <= punienta

- Ciomie v hehe

pruainie e gusio o dissosio In presentnclin?

Puntaje Descripoion Calificaciin

4 e pusta mucho n
4 Me gusta
3 i me gista, ni me disgaista
i i diagnata
1 e diggueta mucho

gluinte le pusio o dissusto el sabor!
b Me gusta mucho
4 e psta X
3 mn gata, ni me dingrsta
a Me diegusla
1 Me disgusta mucho

pCuinte le gusto o disguosto 1 odor?

5 Mo gista mucha X
4 Wi gista

3 i me gueta, ni me diegaeta

2 Mo dhruslz

1 Me disgusta mocho

pruénte Ie gusio o dissosbo Ia textora de Ins alimenias?

4 e pista mucha

4 e ousta x
3 e gukla, e me thesasla

2 Me disgusta

I e disgnsta mucho

iCudnto Ir gusio o disgosta In armania de s preparaclonds qoc Imtegran o monig?

3 3de rusta muche

4 Me sl

3 MNme pusta, m me disprasta x
2 Me disgnsta

1

e diagnaia musho
Calilicacion otal 21




Motnbre: Sawda Yar Tracha: 29-31-2024

Fardla TTedanica (5 puniaxy
Permita conocer al nivel de aceptabilidad da las praparacionse
*Por tavor marque conina X en la frave que mejor describa su cniberwo

Menu: {Jampestre
- Champifiones rmjiente:
Saneocho vagano
- bilete de geitan =0 saliz ce plinienta
- Come v hebs

JCIEEED 1B Ehstn 0 disgORIa 13 presentacion?
Fuolaje Duescripuidn Califivaciin
Mo zusls muchy

Me ausla x

N1 me gusta, w me dispusta

b | s | o |

Me dispusta

1 Me disgustas nomclo

s imamin I posin a disposia ol sabar?

3 WG 205 mIwha

4 Mo zusta X
3 Mime gueta, ni me diepueta

a Me disgusla

1 Me dispusta mucho

il pamtn le gusto o disgosio af olox?

Me gusta muche

Me zusta x

Mi me gista, ni me dissusta

Wit disgiugta
Mo disgusla musho

p— e | e | e

E_Cui.l_tu le gusic o dispusio Ja lexlura de lus alimentos?

Me ousta muche

Mle ousta X

Wi me gusta i1 me dispusta

G [P I O

Wi disgnata

[ Wi disgista mncha

LCUAmTD IC g‘usm a ﬂlsgl]ﬁlﬂ In armonis d¢ 115 prepardchoncs que micEran ol Memg?
] Me zusta mucha X
Me sl

T e gueske o1 e digeros by

Me disgusta

el L LT T

Me disgusta mucho

Lalificacién total 21




Motnbre. Megan Montenzoro | Fecha 30-21-2024

Escala HedGaiva (F pumius)

Pernite conocer el uivel de zceptabilidad de las preparaciones
*Tror faver marque con une X cn la frose que mejor deacriba su criterio

Mepm: Muorlerio

- Malitas de ranahcria crijientss con mayonasa vagana
Sooa de quinua con aios liernce v calzbaza

- Albondigas de lenteja v berenjena con puré de madoro

- Toenrtue des onft

JCainto le pusco o dkousio la presentaclon?

Funtaje Descripcsin Calific acion

] e gusta mucho X
4 e glita
i i me gugta, ni me diggueta
z e dagrusle
1 Me digpostz nracho

JCMEnin K gnse 0 ABgUSt: o] sahar?
5 W= guetas mucho
4 e pusla
3 Hime pusta, 5i me dispusta X
2 e disgmsta
1 We diggnatz macha

LCudnio e pusio o disgusie el vlor?
B Me pusta mucho
4 Me gqusta X
3 ™i M gt i me disguata
2 W diggmats
1 Me digpmstz iwacho

plmantn le gusto o disgusto la texinra de los alimentos™
5 TWle miska mnsho b
+ Vs susta
3 Miaoe pusli. mome diggasla
2 Me diggmste

[ Wl digemats racha

GOWENED e puste D JEGUSIe 1 ArTIOonis 4¢ 5 RCPArICH0CS UC imicfan ¢l meng?

5 Me gusla mushuy
4 Me pusta L
4 MNime pusta. ni me diseusta
p NIC diggmatz
1 Mo daggosls mmaclh
{alificaciin total 21




Momber Alexander Churrhilan Feeha 30-011-2024
Escala Heddnlca (5 punios)

Permuite conocer €] mvel de aceptalulidad de las preparacicnes

4 Por favor marque conimna X en la frage que mejor describa su cestario

Mrenni: ™Mntiefio
Palitpe de zanzhoria crojientas con mEyYDNeea vagana
- opa de quinua con apos Hernos ¥ calabaza
- Albendigas de lenteja v ersaisna con puré de maduro

Ponche de cafd
LCwinlp le puxio o dispusio Ja presenlacion ?
Funtkaje 1rescHipcion Calilicaciom
b Me gusta muache
4 Me gusta X
3 M™i me gista, ni me disensta
3 M diagata
1 M diggnata musho

& Cwinly le puxie o dispusiv el salbwr?

Me pusta muche

Me pusta

HNi me gusla, ui me disgusta X

Me disgusta

U TN NP N T

M diagnsia nacho
Louanto le pusto o dissmsio & olox?

3 Mo sl much

1 Mo sl X
E) Hime gusia, w me dispusta

2 Me digpusta

[ Me disgnsta nmcho

Srmantn le posin a disgmsia Ia fevtmra de los aimentos?

4 W g11sta e hn

1 Me cueta X
i M1 me gusky o1 me digsusla

2 Me dispusta

1 Me disgusta mucho

gruwintn le guste o disgmsio la armonia de las preparaciones que imtegran el menu?

5 Me gsta mwha

4 M gista x
3 Mi mr gisda, i me disguata

z Me thspusia

1 Me dispusta mucho

L alificacian tetal 20




Nunnbre. Kayaly Pal achs | Tovhia. 3¢ 01 2021

Escala Heddaica (5 puntes)
Parmite conocer f1 rivel de aceptabilidad de las preparacionas
FPur faver 1raryus con umsa X e lu frave gue weyur deseoba sy oelerio

Meani: Nurlefic

- Palitos de zanahoria cropentes con mavonesa vegana
Sopa da quinua con ajos tiemnoe y calabaza

- Albdndicas de lenteja ¥ berenjena con poré de madure

- Ponehe: de café

(Cuinie Ic gusio o dissasio la presentoclén?

Fuontaje Descripoiém Calificacién

b e pusta mucho
4 e pista
3 i me gata, ni me dingasta ®
2 e disgusta
1 Mo gy usla musho

Jlluinto le gusto o disgmsto £l sabor!
5 e gista mucha x
4 Mo gsta
3 i me gusta, b me diegueta
X Mo i usla
1 e disgusta mocho

prainte Ie gusto a dissosto o olor?
3 Mo zusta muche
4 Me sl *
3 S gusts wome disprasla
2 Me dispusta
I Mo diggnata muasho

{Cuinto lc gusio o disgasto la textoro de los almendos?
5 e okl wuche
4 Il prusia *x
3 Ni me gusta; ui me disgasta
i e diagnaia
1 3Me diegueta mucho

{Cuinio le pusio o dispusiv T4 armonia de bas preparaciones gue imlegran of meni?
5 e pusta mucho *x
4 Me gusta
3 i me gusta, ni me disgasta
2 e disgueta
1 Me dhsgusla musho

Calificaciom trtal 21




Mombrz: Sewda Yar | Tocha: 30-01-2024
Escala Heddoica (3 punlues)

Zermite conocer €] rivel de aceptabilidac de las preparacionss

Par favar manpis centma X en e fiaac que mejor deacesba suertorio
Memi: T ortefio

- Palitos de zanahoria crujientes con mayonesa vepgana

- Sopa dn qrimia cem ajos ticmoa v calabaza

- Albondysas de lenleqy w berengena cun pure de monadurns

- Poache dz café
pCainte Ie gusio a disposto Ia presentacinn?
Puulaje Descripoion Califivaciin

5 dde pusta mucho
4 Me gusta x
3 i me gsta, ni me disgista
2 e diagnata
1 e digguetz mucho

gluinte le pusio o dissasto el sabor!
5 Me gusta mucha
4 Mo msta X
3 Nime gusta, ni me disgasta
2 e dspuslz
1 Me disgusta muocho

pCluinte le gusto o disguosto «1 odor?

] Mo gusta murha X
4 MMe cueta

3 24 gusla, oo dw sl

2 3e duspusta

|

e disgnsta macho

sCunints Ie gmsio o disgosta 1a exturs de lns almeniog?

5 3de purta muche X
4 e prusia
3 Mime pusta, ol me dispasta
2 M diagnata
1 Mo diaguata mucho
(Cuinio le puxie o dismusio s arwopia Je bas preparaciones guoe imbepcan of mend?
5 Me pusta mucho
4 Me gusta
3 i me gusta, i me disgmsta X
2 e disgueta
1 Me thsgusla musho

Calificaciom total

o]
L2




“emhen hepan WMontanngm Feoha 31-01-20174
Escala Heddnbca (5 punias)

Sermile conocer 2l rivel de aceptabilidad de las preparacicmes

YPor favor trzeque oo na X en la fiase que mejor degercha sucriterin

Ve : Fapa®int

Palalzs bravas

- Dazpacho

- Paclle vogana

- Balude &2 alancogue v pamma

;Luinte le pusto o dissusie 1a presentacion?

Fmntaje DIescrpoHn Calificackim

4 Mo gata mchao
1 Me cueta X
3 Il e pusly, o we disgo:la
2 Me disousla
1 B diznuets el

pradnte le gustn 0 dizgagie el sahor?
4 Me gata mirha k4
4 M gueta
3 K1 e rusts, m we disgusla
2 B thie szl
1 Me dispuzta mucho

pradntne le gnstn o dismasia o1 alar?
5 Mo sata micha
4 M gueta
3 i e gusla, mowe disgusla X
P Mo dagruasla
1 Me disguzta nrocho

pCuinte le gusto o disgusic ]a textura de los alimentos?
5 M gata miicha X
4 Me cueta
3 i ma zuzla ni me digguzta
2 Me disnusta
1 Me disguzta mucho

JCuinbe le gusto o disgusic Ja armogia de Jas preparaciones gue infegran el mend?

5 M gmaata miicha X
4 M gnata
3 i ma gusla ni me digguszta
2 Me disnusta
1 be dispusta mucho
Calificacidn todal ot




emh Aloxander Chogchilan Forha-31-01 0024
Esczla Heddnlca (5 pumios)

Fermde conocar 2] wvel de zceplabilidad de las preparaciones

APor favor rozrque con otz X an la fraze que maejor describa su crterio

M e - Fapiafi ol
Palalss bravas
- Dazpacho
- Paclla vizana
Ealido So albanvogue y wamnna

FCuimi le pusio u dispusiv la presemiacidn?

Fantaje Descripridn Calilcaciom

5 Me smsta micho X
4 e prnatn
3 Mi me gusta, fi me disguatn
2 Me digpuera
1 Me dasrogLa nacho

L uinto le gusto g disgusto el sabor?
5 Me gusta mucho
4 Nle pr1sta
3 Wi me gista, mi mr disgnatn Y
2 M digonsta
1 Me digpusta inache

L uinto le pusto g disguste el olord
: Me gusta mucho

L%,

e pusta

™i me gsta, ni me digensia

Y |t |

Fe disemnsta "
1 Me digpuela rnacho

£Cuinto le pusto a disguste la texlura de los alimenkoes?

Me pusta mucho X

Me gusta

Wi me gEta o me disgosa
Me diagueta
Me digpoe s tnuche

Ll RN PR B

£Cuinv le pusio u dispusle Ja armonia Je las prepacaciones yue imlegran el mena?

5 Me pusta mucho X

Me pusta

Mime gusta. ni me disensta

Me disgneta
Me diagueta mache
Calilicacion lutal 21

(S N [P




Norabrs: Iozyely Paillacho | Fache: 31-01-302

I=cala ITedamica (S P umtod)
Termmite conoeor 2l nivel de eceptahilidad de las proparacioncs
YPo-favor irarque conune X en la rase que mejel descizhba su clierio

Mewis: Espaiol

- Patatas bravas

- Gazpacho

- Peells verama

- Batido ce albaricogae v naranja

LCoinke le gusto o disguate ka presentacion™

Pontije D eseripelém Calificaclém

5 Me pueta muche
1 Me gusly
3 It e pusly, 11 me Jisgusla X
2 Me digguslz
1 Mle digprosis nuscho

clointe le gusto o disguitoe el sabor
5 Me gusta mocho
4 Nle snista X
3 TS me piata, i mo disgta
2 Tl i womuarz
1 Me diggusl: oo

{Cuinle le gusiv u disyusiv el vlor?
5 Me pusly muchye X
4 Mle pusta
3 Bsime pusta, i me dispusta

Me digpustz

2

I e digematz rnho

sOainie e gusin o disousin by texioro de Ins Allmentos?

5 Ma pidn mach o ko
4 Me pusta
3 B1 e pusly, 11 e Jisgusla
2 Me digpustz
1 Me digpustz mnucho
clointe le gusto g disgusto la armonia de las preparaciones que indegran el meno?
5 Me guzla mucho
4 e pusta X
3 Nime peta, ri me disgusta
2 Me digpuet:
1 Me diggroel: mnulo

Culificacion olal 21




~ombre Sawida Var | macha 31-n1-7074

Facala Hedsnica (5 TOmiar)
Zermule conover €] el de aveplabalidad e Las prepuraciunes
*Por favor marque conine X en la frasa que mejor describa w erterio

Menni: Fapaan

Pululas bravas

- Dazpacha

- Paclls vepana

- Batido ce albancoque ¥ naranga

luinte le gusto o disgusbo la presenfacion”

POt & DEACrCInm CANTCACIGT

3 3de pusta muche X
4 Me sl
3 N1 me gusta, w me disprasta
2 Me disgusta
| e disgnsta macho

(Cuinip le puxie o dismusiv el sabur?
5 e prusla much *x
4 Me pusta
3 Ni me gusta, ni me disgasta
P e disgista
1 Me diegusla mucho

£Cuinio le puxio o dispusiv el vier?
o e pusta mucho
4 Me gusta
3 i me gista, ni me disgista
2 e diagnata
1 Me dhspusla muecho *x

gluinte le gusio o disgmsho la textura de los alinwenlos
5 e gusta muchao X
4 e g1ista
3 i me gusta, ni me disgaata
2 Me dispusta
1 Me disgusta muocho

pCuinte le gusto o disgusio Ja armania de [as preparaciones que imfegran ¢ meng?
5 M gista mucha
4 e ZUEta X
3 M1 gusle, mome Jisg asla
2 Me disgusta
1 Me disgusta mocho

Calificaciom total w0




Taevrn bee Tefnzan Montoneero | Feohe (H-00-3024
Escila Heddénica (5 puntes)

Permrte conocer el nriel de aczptabalidad de las preparaciones

! Por favor margque con aoa X en la frase qie mejor dezcecba su criterio

Meniiz Taliaan
Churnpifione: erijnles

- Minzslrons

- T.agafia dea calabacin ron bholofiesa de cha-mpifiones ¥ salza hechamel
Lacha de slmendras v freez

pCuamiy le vusto o disposie Ja presen lacim ?

Funtaje Descripcsn Calificaciim

= Me gugla mocho X
4 Me gusla
3 ™i e gt i me digzciztn
a Wl dizpnain
1 W dizpuata mucho

5Eulltﬂ le guste o dispusto el sabor?
z e zusla mucho X
4 Me gusla
3 Ni me gusta, ni me disrsta
2 e dizpnsta
1 Wle dizpueta mucho

LCUIIL{! le guste o dizposle el oloc?

Me ausla nucha

L

Me ousda x

Nime gusta, ui me diszaita

Me dispusta

Ll LSS LR 9

Wl dizonats mushe

Lﬂuilm e gusto o disguste la rexiara de bos allmentos ?
e zuzla muche x
Mo guzla

1
3 1w pusk o me dagiraela
2 Me dizgusta

1 We disgusta mucho

Jrmamtn le gusen o Mispuste la armania de las preparaciones que infegran el mennn?

=N

Wl miatn mmcha b

Mo usta

Me ditpuzta

4
3 i me sueta, 1i me diezi:ta
2
1

Me dizgusta mucho

Calilicacion total 44




Nowmbre: Alexarder Chagchilan | Feche: 01-p2-302

Farala TTeddnitd {5 pon tos)
Purmmle conwver o mvel de aveplabaidisl o Lus gre paracicnes
¥ i favor meangue con una X en la frave que mmejor desciiba su criterio

Menu: [<aliaao
- Chrmpifione: emjinntes
Mangslruns
- Lasaiia de calabacin con balofiesa de chanpifioes v salsa bechanel
- L.oche de elmendeas v freas

pCodamre lo susco o Hspusto la prescntackn?

Fuolaje Duscripcion Calilicaciin
p Me suszla mucho
4 Me gusla
3 Ni me gusta, ni me dispsta x
2

e disgusta

1 W dizpnam muesho
(Cudmiy L gusio o dizposiv el subuer?

Me gusla nucha

Me ousda x

Nime gusta, ui me diszaita

I s | o |10

Me dispusta

[ W dizonata musho

aﬂllﬁll’.ﬂ I gnsin n Iﬂﬁgllﬁtnf.l olpr?

3 We zuzla muche
1 Me guzla
3 Mo pusly, wome disa:la X
2 Me dizpuata
1 We disgusta mucho
pmamen e gusen o ispuste la textora de s alimentns?
3 Tl mustn mmcha b
4 I 2usia
3 i me suets, i me diez-l:ia
2 Me dizpuzta
1 Me disgusta mucho

AL oames le gusen o disgusice la armonia de las preparaciones que indegram el menn?

Lh

e gusla mcho

4 W misin x
3 ™i e gt 111 me digziztn

2 Me dizguels

1 Me dizpuzta mucho

Calilicacion tefal 14




Mombre: Nayely Pailacho Hecha: 01-22-2024

Escala HedOnica {5 punloes)

Permirta ermocer & nivel de aceptabvilidad de las preparaciones

#Por favor marque con 1ma X en la frave qua mejor describa su criterio

Meni: “uliuny

- Chanpiiionss crujiende:

- Minestrone

-l.asafin do calabacin con bolefiess dr shampitinnes v salan berkamel
Lecls de ghinondray v nase

Cudmiy le pusio o dispusiu la presenlacidn?

Mantaje rescriprion Cabificacion
3 Me rusta muche x
4 Me zusta
3 Mi me gista, ni me diseusta
A Wi disgnata

[ Wiz dizgnsts mmeha

i,ﬂui.l_w le pusio o dispusio €] salwre?

3 Mo zusla moche
4 M auala
3 N1 me gusta, w me dispusta X
2 Me dispusta
1 Me disgusta mucho
JCmamtn le gusto o disgoszla <1 olox?
g W musta mwha
4 Wi mista x
3 ™i mr giata, mi e disguata
2 Wi disgnata
1 Mo disgusla musho

E_Cuil_l,u le purie o dismusio la lexlura de lus alimeoles?

Me ousta muche

Mle ousta X

Mime pusta ni me dispusta

R [P O

Wie disgnsta

[ Wi dispgiata mmcha

smdmrn I pustn a dissosia In armaenia de 1ns preparachones qoe ntegran ol memd?

3 W esta miwcha X
4 W znsta

3 Mi me gusta, ni me disguata

2 Me digpusla

1 Me dispusta mucho

Calificacién total 21




Mornher - Eawiln Yor | =echa G1-00-7074

F.acala Heddinlca (5 pumtas)
Pennile cunover ¢ rivel s aceplabahdisd de las proparacwooes
Por Bavor marque con ana X en la frase que mejor describa su cefferio

M eos: Ttaliano
- Champifiones nyjicniea
L% DT R
- Lasaila de calabacin con bolefiesa d= champifones v zalza beclare]
- T.owchi dies almendras v froas

Jrwlintn le gmsto o disposta In presest aclin?

Puoplaje Decripriim Calificaciin
i Me pusla mscho
4 Me pusta L
3 Mi mz gusla, ni me dispusia
2 Me disnpsta
1 e digsppzta macho

Jrwinto Ie gmsto o dispusta o sahar?

5 o pnata mawcho

1 Me gusta

i Mima zusla, ni me dizpuetn x
2 e disrucla

1

Me disppsta mache

JLluinto le pusie o dizpuste el clor?

Y e pusta mucho
4 MMe gusta h
3 Wi me gusla, pi me dizensia
2 e disonsta
1 3e diegn:ta mache
Lo le pasie v dispusiv Ja lextura de los alimentos?
i Me ouply muchu
1 Me ousla *
3 M1 me zusla, m me dizpusta
2 Me disgusta
1 e disguzta mache
Jwantn le gmsto n dispustio Ia armania de las preparacianes qoie inbegran o meni?
5 Mo gmata miho b
+ e ppAtn
3 i mo gnada mi mr dizgogm
z Me dagousla
1 Me dusppzta mache

Calificacibn botal 20




M oinbt - Megan Menttargro Trrha 02 027179
Escidla Heddnlca (5 puntas)

Pennile cunover ¢ rivel s aceplabahdisd de las proparaciomes

*Por Bavor marque con ana X en la frase que mejor describa su criterio

M epi : [nke reondinent al

- Homrrraa de garkanzn v pan ansere
Coviche du pralmdi

- Pad "Ihai Yepanc

- Sricothie vegano de pifia colarda

Jlwntn le gmsto ndisposta In prosestacion?

Puolaje Decripriim Calificaciin

3 Me ouply mschu
1 Me ousla *
E) 3 mie gusls, mome digpusly
2 Me dusppsta
1 M dignpzta mache

Gluinto le gusto o disgusto €] sabor?
5 e gnsta miwho X
4 e onAtn
3 i m gnadn mi mr disgugm
2 e digonsta
1 Me disgu:la mucho

¢ Cudnio le puslo v dispusie el ulor?
i Me pusly mschu
4 Me pusta L
3 i mz gusta, oi me dizpusia
2 e dignpsta

[ e disonsta marho

Jrwantn Ie gmsto a dispusta la kexinra Ae s alimentas?

e priata miho

o pratn
Ni m gusia, o me divensin x

Laflrs p | on

Me disouala

1 Me dusppsta mache

gLluwanto le pusio o dizgustc la armonia de tas preparaciones que inbepran of mena?

Me pusta mucho X

Me pusta

Nims gugla, ni me dizpnska

M diaonzta

el N LW O

e diaonzta marho

Ciaiflepcifin tatnl 1




Mom b Alexander Chugchilan Hecha: O02-02-20014

lispala lledbnica (S pont og)
“rermile eoneerr el nivel de aeepiabilided de las preprraciones
2Pur Lavor tnstyue conl ans X am Ja frase gque meyer descnbe sy o laro

Memii ; [oterconfuiactal

- ITummns d= garbarzo ¥y pan caserc
Ceviche da palmito

- Pad Thay Vepano

- Bmanthie vegano de pifia colada

Aonintnle gstn o disgosta ln prosestacian?

Puulaje Decripuiin Calilicaciin
5 Me pusly muchu X
4 bde pusta
3 Nime gusta, oi me disgnsta
2 Me diggusta

Me digonsta marha

|
Cuinto legusto g disgusio €] sabar?
5 Me guily mochu
4 Me pusla X
3 Mime gusta, oi me dispusta

2 Me diggusta
1 M digensta marho

{Cuimtolegusto g dsguste o olor?
5 Me pupta mucha
4 Me pugla
3 W1 e gosla, moooe diyprasls X
2 Me digpnsta

I Me digensta marho

pruintn Ie gusin a disgasta In fexiura dc los aHmenins?

3 Me pusta mucha
4 Me gusla X
3 M1 e gusld, m e digeruels
2 Me diggusta
1 Me diggusta macho
pradntn le pustn a disguato Ta armania de las preparacinnes que imtegran el menn?
5 M st micho
4 Me pusta
3 M1 e susla, 11 me dissrusla X
2 Me dispusta
1 Me diggusta mnacho

Calificacion total M




Mombre: Nayety Paillzcho Techa: 02-02-2024

EscalaTledomica (5 puomnds)
Permite canceer ol nivel 4o aceptabilidad de los preparasiconcs
YPor Faror marque con aa X en la frase que mepor descuiba su citerio

M enm: [nte rconlinemnt al

- Ilnmns de garbanzo v pan cazens
- Ceviche dz palmito

- Pad Then Yepano

- sepothie vegano de pifia colada

Luinto le gmsto o disgusto Ja presemtacion?

Punfajc Descriposn Calificacitn

5 3e gusta mucha
1 Me ously
i 21 e gusle, mome disguely X
2 Me disrucla
1 e dasiu: s ol

gluwanto le gwsto o dizgusto ] sabor?
] e gusta mucho
4 e pista X
3 i m e i me dizenain
M e dinnnsta
1 Me disgusla mache

¢ Cuaniy le pusle v dispusiv el ulor?
i e pusly mscho
4 e pusta B
3 i mz gusta, oi me dizpusia
2 e disppsta

[ Mo diaonzta moarho

rwfimtn Ie gmsio n dispusia In bexinra de Ios allmentas?

4 A gm0 w
1 Me gusta
k] M1 musha, m e digeosly
2 Me disnusta
1 Me disppsta mache
gluwinto le gwsio o disgusto la armwnia de las preparaciones que inbegran of mena?
b e pusta mucho
4 MMe gusta X
3 3 me gusla ni me dizguda
2 e diegnzia
1 e diepuzla macl

Calificacion fotal 20




Nombre: Sawda Yar | becha: 02-u2-20024

Escala Hedonica (5 pumtos)
Permite conccer 2] nivel de aceptabilidad de las preparacionas
#Mar favor marqun aen ne X on 1a eac qae mojar deseriba s criterin
Aeni: “nteroomtinomtal
Humurn ag de garluren y pom ciser

- Ceviche dz palmito

- Pad Thai Vegann

- Brmoothie vegano de pifia colada

LCuinro le yusio 0 disgusio b presentackn?

Puolaje Descripoiin Calilicacidm

i Me pusly mucho
4 Me pusta X
3 X1 ms posta, 1 me disxasta
2 Me dispustz
1 Ml digppsts mucho

JCuintn le gusto o disguito el sabor?

e gusta mucho

Me pusta

~NimeE psta i me disoizta X

R Y Y

W digonsta

1 e diagostz mucho
LCmdnry le gwsio o disgusic el olor?
e pupts muche x
Me zusli
N1 me guely, 1 me disg sl
Mo dasroy Lz

— py b

Me digpustz mnucho

(L mantr le puste o disgusic la texturs de bos alimentos?

Me pusta mucho X

Ml pusta

Ximea gusta, i me disgasta

o [P A

e digensta

[ Me digensts rmnho

sUmantn le gmstn 0 disgusto b armania de Ins preparaciones qoe inteeran o mena?

5 Mo ot michio X
+ e paatn

3 Wima g et rima disgoatn

o Me disguls

1 Me digruel: tnushio

]
[

Calilicacion luial




Nombre: Megar Montenegso Techa: 03-02-2024

Facaa Tiedanica (5 puniaxy

Petmite conccer <] nivel d2 aceptabilidad de las praparacicnee
¥Por fatol marque conuna X en la fraye qus mejol describa au aterio

Al enu: Agm axonico
- Casahe con MAYORG:D VoFane

Uchwnnanky de sealing

- Maito de honpo ostra

- (imavmsa

JNIENED | Ensie adisgndala presenfacian?

Puolaje Descripuiin Calilicacion

i Mo gkl muchu
4 Me pusta
3 HNi me gusla ui me digpusta X
2 Me disgusta
1 Me diggusta nmacha

SNNNED Ie pnstn 0 d15E0sa o sibar?
5 Me gusta muche
1 Me custa
E) W1 e gusky, o e dirguslis
P Me dsprusia X
1 Me disgusta mucho

Lruantn le gusto o disgoslo <1 olor?
5 Me prsta mwha X
4 Mo musta
3 ™i me gkda, mome di igEt
z M digguata
1 Me dispusta el

gLluwante le poste o dissusio la textora de los alimnentos?
Y Me gusta nnache
4 Me custa
3 Wi me gusia, pi me disgusra x
z Me diagusia
1 Me diagueta mucho

Ll e pusie o dispusio la armonia de las preparzcivoes gue imlegrao el meoaa?

3 Me sl muchu
4 Me pusta X
3 Mi me pusgla i me dispusta
3 Me disggnsta
[ M diggnata musho
Cancaciam tedal 17



Nowmbre: Alexarder Chagchilan | Feche: 03-02-302

Farala TTeddnitd {5 pon tos)
Permitz conccer ol nivel de aceptabilidad da 1ae preparaciones
¥ i favor meangue con una X en la frave que mmejor desciiba su criterio

MEeR: Sunaninco
- Caaahe non meynnoss yogana

Uchumamby di setlin

- Maito de Lonpo ostra

- Ginayisa

LUnamm It gusa o HSEns to I DPesen tackin ?

Fuolaje Duscripcion Calilicaciin

3 Mo gusly wuch
4 Me susda s
3 Nime gusta, ui me diszaita
2

Me dizsgusta

i

Me dizpusta muchn

aﬂl]ﬂll’.ﬂ I FusLn 0 ﬂﬁgllﬁmt‘.lﬁ.ﬂm‘l‘?

z Wc zusla muche

1 e susia

3 M am gusky, omee sy a:la

2 e dizpuslas

1 e disgusta mucho X

pCmamto le gnsto o disgusto <l obor™

TWle mizta mncha

W ousin

i e gstn, 11 me At x
We dizpuata

el L2 Y I

Me dizpuzta mucheo

gl oamee le puseo o dirgustoe la textura de ks alimeotos !
: Me gusla muocho

Me gusla

Nime gusts, m me dEpisfa x
Wic dizpuata
Wle dizpueta mucho

r— b L | e |

(Cudmiy L custo o dizposiv la armuonis de las preparacivoes gue infegran el mend?
] Il zusta wuche

Me ousda

Mime pusta. ni me disoaita x

TWle dizonzta

— el | [

W dizonata musho

CallNcaciim indal 14




Neomboe: Neyely Paillacho | Fecha: ¢3-02-2024

TacH A ITeA G O3 (5 I )
Zarmite conoesr ol nivel de acemabilidad da Las preparaciones
oy faver margue con una X 20 la Srase que mejor descuiba su cuiterio

Menu: Ajuarmiaich
- {'aanho con mmyoness YRIANA

Unummanb du gaildin

- Maito de bhenpe ostre

- Ginayman

pCuintn Ir pusin o diousin bn prescentnclin?

Puulaje Duescripcion Calilicaciin

5 Me pusly muchu
4 Me pusta
k] Ni me gosta, i ma disgusta X
2 Me diggpsta
1 2 disgnstz mucho

{Cuinto lc gusto o disgusio ol sabor?
5 Me pusla muchu
4 Me gusla X
3 Hiome pusla, 11 me Jisprusla
2 e dispnsts.
1 Me diggpste raucho

pruintn Ir pusto o disooste ¢l for?
5 % psta muxchio
4 LIC pusta X
3 i me gueta, ri ma disgueta
2 Me digprosls
1 Me digppsta mnucho

L uinto le gusts o disguste ka fextura de los alimentos™
5 Me suzta muacho
4 Nz puista
3 ™i me fmsta, 1 me disgeta w
2 Me diggusle
1 Me dugproslz rnucho

Cuinto le pusto o disgusio la armonia de [as preparaciones que inbeggran o mend?
E) Me pusta mucho
4 e gusta i
3 Mi me gusta, ri me disgusta
2 hicdisgnate
1 Mz diggnatz mucho

Calilicacion olal 18




Nuonbre. Sawda Yur Feche. 03 02 2024

Escala Hedonic a {5 puntos)
“errnite cotocer # nivel de acrptabilidad de las peoparaciomes,
FPur Laver 1nargue con ood X 90 1y Tase que mewer desoreby su errleno

M oearin: 410 30N GO
- {nanhe con MAYDRCEA Yooana

- Uchunemka de selin
- Maito de hohgo natra
Gudyusd
fCuinio le puxie o dispusiv la presembacion?
T"nataje Tescripoidn Califiwaciom

5 W i mucha
1 Me uzla
3 N1 e pusly, ra me Jispusly X
! Me disgusta
1 Medizgusta mocho

(Cuinto le gusto o disgucte el sabor?
5 My Tushs wucho
4 Me ousla
3 Nime gusta, ri me dizgnsta X
2 M dizonata
1 Me diepusly mocho

gluinte le puste o disgusto el clor?
5 Me puzla muocho
4 M mln X
3 Nime gueta, ri mea dizgueta
2 Mo dizpusls
1 Me disgusta mucho

Ahudnin Ie guste adisgnstn s fextura Aclos simentas?
3 Me zusla mucho
1 Mu zusla
3 Mime gusta i mz dispusta X
2 M dizonaba
1 Medizpusa mucho

£Cuinio le guzio o dispusle kb armouiy de fus preparaciones que inlegran el mend?
o Me susda nmacho
4 Me ruzla
3 ™i mr gamtn, i mediapngn X
2 Me dizgusla
1 Me dizpuzsta mucho

L aliBeacion total 1&




Nomboe: Meapan Monkens oo | Cecha: 4-02-2074

TFacala Weddmica (5 pomt nd)
Zarmile conoear al nivel de zcepiahilidac de las preparaciones
¥Poy faver msmque conunz X en la Srase que mejor desciiba su ciiterio

Megu; Hindid
- Pakora eon himvmma de prehanzn
Basuvor Dul (Sopa Jde “enlejas)
- Champinonzs con pseatzs al cwery o coco
- T.assi de mangn

i elemmstn o disausto b presenineidn?

Puulaje Descripeidm Calilivaciin

5 Me gusli muchu
4 Me pusta X
3 Mime pusta, i mz dispusta
2 Me disgusts
1 Me digpustz macho

Cuintnlegnstn o dlsgustn of sabor?
5 Me pusta muche
1 Me pupta
3 Moo poely, 11 e Jdisgusla
2 bl disrusl: x
1 Me diggustz macho

pCudnto le gusto o disgusto €] olor?
5 NWe snsta micho X
4 e paista
3 Mi me gAta | v mn dispudda
2 Me digeuats
1 Me digpustz mnacho

Ll uinto le pusto o disguste la textura de los alinventos™

Me gusta mucho

Me pusta

Ni me gusta, 0i ma dizgusa X
Me dispmatz

Me digpuetz macho
JCuimin le pusdo v disuusiv la armoois de bas preparaciooes gue inleprao el mend?

— b e |

5 Me pusly mucshye

Me pusta

MNime pusta, 1 mz dispusta x

NWe digensta

— ]|

M digemats monho

C aliflcaclfim total 17




oo e Alewander Chogehilan Feeha 40230324
E:zcala Heddnica (5 pumios)

Penuite comwes=r 2l nivel de zceptabilidad de las preparacicies

L ar favor manpie con ihe X on I frose que mejor desoriba aa eriterin

Mentiz Hindhi

- Pakura coo bummnus de urburies

- Mazoos Dial (Bopa da leotejas)
Charmpifionas son guiezntee al cunty de coco

- Lasii de manpy

jluamto le gusto o disgusto la presentacion?

Prntaj- Tarsovipeidm
Mle pupta mucha
Me gusly

CaHficaciim

N mee prosla, momme dagprosla

b | la | s Sl

Me digpusta

1 Me digguzta rmacho

frndmtn Ie gusin o dkgus ¢l ahar?
3 Mle pupta mucha
Me pusly

MNime pusta, m me digpasta

i [l | P

Me digppsta

[ M digenzta rmarha

(Cudmta o gusts o disguste clalor?
Me pusly muchu

Me pusla

Mime pusta, m me digpusta

I |l | oo | bty

Me digppsta

1 e dizggnzta rmarba
(Cuamtn le gusto o disguste la fexinra de los aimertos?
3 Me pusly muche

Me pusla

MNime pusta, ni me digspusta

RERLFTR N ]

M digenzta

| W dizggnzta rmrarba

(Cuamfa le gusto o disgusie la armondia de [as preparaciones que miesran o mend?

Me puply muchu

Me pusta

X

MNime pusta, ni me dispusts

M digensta

| s [ |

e diggnzta mmacho
Calilicacion bulal

LE




Mormhre Weyn v Paillacha “richar 14-02-7074
E:zcila Hedénica (5 pumtos)

Penuite cowecer el wvel de aceptabdidad de las preparaciones

A Por favor margque con una X en la Jrase que mejor describa 3u criterio

Menn: Hindu
Fakura con bunenes de parbanee

- Masoor Dal (Bopa de ‘zotejas)

- Chrmpifion s eon gasaatsaal cmery 50 coen
Lags:1 Jds 1inipo

s Cuamio Lk pusto o devusiv B presemiaciin?

Fantaje Descriprifm Calificacion

3 Me gusta mucho X
4 Wl muiata
3 i me gmaatn, i mo dispuata
2 e disgmate
1 Me digrusls rnocho

gLl uimto le quseo o disguste el sabor!
= Mea gusta mocho
4 Mea gusta
3 Wi me gasta, ri ms dispnsta X
a e diggmate
1 Me digguels rnosho

i Cuimiy le pusio v dbuusiv el vlor?
a Me pusta mucho
4 Me gusta A
3 Nime gosta, £i me disgusta
2 We diggmsta
1 Wz digpmets mucho

fCudmiy le pusto v deeusiv b lextury de lus alimentus?
3 Me pusly muchye
4 Me pusta
3 Mime gusta, &i me disousta X
A WMo diggmate
1 Wl disgmate musho

(Cuamiy le gusco & dikgusio kb armonia de [as preparaclones gue miegran el memd?
3 e pusly muchy
1 Me gusla X
3 MWLme pusta, 11 mz dispusta
2 Me diggmsta
[ WM digemate rmnho

Califlraclim total 19



Nombre: Sawda Yar | Tacha: 04-02-2024

Fard In Hedan ica (S pum tns)
Penimle comover el mvel de aceplabnlidud de las prepuraciuies
¥ Por faror marque con una X en la frase que mepst desciiba s e terio

Menit [Lindn
Pakora con hummris de garbanzo

- Magoor Lal (Sopa de zntejas)

- Champifiones eon pmisa<t=s al cnery o2 coco
Loasst ity tnnige

ATy Ik puste o dsvusiv b presemlaciin?

Funtaje Descripriim Calificarifim

4 Tz mikta mixcho
4 Wl musta
3 Nime guste, rime diguate x
2 Wle diggrusls
1 Me dugprosls nocho

gl'manes le gmsen o disguste el sabor?
g Tz mista mixcho
4 W plsta
3 Mime gugta, ri me disguata X
2 Me disrosle
1 Me diggmste mmncho

gLl manen le gusen o disguste el clor?
g Wiz mista mixcho
4 W gt W
3 Mime gugta, ri me disguata
2 W digrusls
1 Me diggmste rmucho

gL mantn le gnsen o disguste ka textura de los alimenlos?
g Tz mista mixcho
4 W gt
3 Mime gueta, ri me dizpusia x
2 Me digpmste
1 e diggmsts moncho

gL manen le gustn o disguste ka armeonia de 1as preparaciones que imregran el meng?
5 Tz mista mixcho
4 W gt w
3 i me guetd, £ me dizpueia
2 Me digpmste
1 Me diggmste mucho

C alificacion total 20
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Somos un e e

emprendimiento .~ La Cuadrilla” es.
Y 100% Tulcanefo simbolo de trabajo
v en equipo

Nace desde el respeto a

los animales v el ofrecer
una oferta gastronomica
basada en vegetales

Nos prectupamos por
llevar a la mesa platillos
deliciosos




A

Palitos de zanahoria con
mayonesa vegana

@ Contiene: aguafaba, [imOn 4 mostaza

Locro de papa vegano

@ Contiene: papa, cebolla, ajo, cilantro, sojs,
pimigata | chocho

Seco de carne de soja

Contiene: soja texturizada, eebolia, ajl, espinacas
anvejas, cllantro, coming | afrez

Chicha de arroz

Contiene: arrce, hierba Wisa, Cedrn, pimienta
dulce, clavo de olor | azicar




A

Champifiones crujientes

@ Contiene: champifiones, pimentdn | ajo

Sancocho vegano

Contiene: cecllz, 3jo, Yued; platano, thorlo,
zapallo; cilaatro, garbamo | pimentdn

Filetes de seitdn en salsa de
pimienta

Contlene: s2itdn, ajo, vino banco, awens,
pimentan Y cuscus

Come y bebe

@ Contiene: naranja, sandfa, hananas; pifia 4 miel




A

Palitos de zanahoria con
mayonesa vegana

@ Contiene: aquafaba; imOn, mostaza

Sopa de quinua con ajos
tiernos y calabaza

(@) Contiene: cebolls, ajo. quinua, cllantra | avena

Albéndigas de lentejas y
berenjena con pure de maduro

Contlene: lenteja, cebolia, avera, tomillo,
@ FOMErD), Mmargaring |y platano maduro

Ponche de café

@ Contlene: caft, ranela, azlar | clavo o olor




l Menu Espaiiol

Patatas bravas

Contiene: pimentdn, panas, haring y sal
pa |

Gazpacho

@ Contiene: tomate, pimiento, 3jo 4 yinagre

Paella vegana

Contiene: 3jo, zanahoria, pimignto, coliflor,
broeoll, oz, aceitunas Y |:ham;||f'..0ne~:

Batido de albaricoque v
naranja

@ Contiene: albaricoque | narafja




A

Champifiones crujientes

@ Contiene: champifiones, pimentdn Y 3o

Minestrone

@ Contiene: cebolls, ajo, papa; harina | frejol

Lasaia de calabacin con bolofiesa
de champinones y salsa bechamel|i;

@ Contlene: tomate, champifiongs, ajo, cebolla
haring, sofa 4 nuez masta

Leche de almendras y fresa
(@) Contlene: fresa, almendra  naranje




l Menu Inter

Hummus de garbanzo y pan
casero
Contlene: garbanzas, sesama, imon, comino |
levadura

Ceviche de palmito

@Emmne: eebolia, ajl, Umon, palmito, clantro,
mastaza | naranja

Pad Thai Vegano

@Enntiene: pimiento; cebolla, mani, soja, arraz
vinagre; &0 Y limon

Smoothie vegano de piia colada

Contigne: hanana, pifa, leche de oo |
paeiicha de vanllla
|




POSTRES

Arroz con leche vegano

@ Contlene: arioe, lerhe mT-:graI,, canels q,m:n;ar

Brownies veganos

Contiene: manzana, acan, esencla de vainilla,
harina, nhl:rl:ulai.ﬁg feres

Natilla vegana de maracuya

@ Contiene: fecula de maiz, cansla, MaFACLUA 1] aver




Crepes de frutas

Contlene: harina, sal, canela, soja, mora, fresas)
tananas | piita

Muffins de chocolate extra

humedo
Contiene: haring, tacao en polvo, bicarbonato
de sodio, soj3, vinagre

Helado de banana y cerezas

@ Contiene: cerezas. hananas | chocorate negro

Mousse de mango y coco

@ Contiene: mango, leche de coto, cardamomo
U linaza
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ANEXO D: DISENO DE PLANTA
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ANEXO E: MANUAL DE FUNCIONES
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Bienvenida

“La Cuadrilla™ Cocina Vegana, le da la mas cordial bienvenida
a usted y le extiende un caluroso saludo. a partir de este
momento pasa a formar parte de este extraordinario grupo de
trabajo, en donde se reconoce a cada integrante como picza
fundamental para el funcionamiento de esta, tu empresa.

Durante el tiempo de permanencia en el establecimiento,
esperamos de su parte toda la predisposicion, responsabilidad,
companerismo, honestidad vy amor al trabajo. Por parte del
restaurante usted obtendra todos los beneficios, instrumentos,
materia prima y condiciones Oplimas para garantizar su
crecimiento profesional

“"La Cuadrilla, Cocina Vegana le da la bienvenida a su segundo hogar”




Introduccion

La ciudad de Tulcan, centinela nortefia del Ecuador se
encuentra ubicada en la provincia del Carchi, se caracteriza
principalmente por su produccion agricola en sus diversos pisos
ecologicos.

“La Cuadrilla”, Cocina Vegana rinde homenaje a todos
aquellos agricultores que se levantan cada dia para labrar la
tierra y obtener los mejores productos, en nuesira cocina nos

preocupamos por llevar las mas deliciosas preparaciones
veganas y con los productos mas frescos de la localidad.

En este manual usted encontrara toda la informacion necesaria
del establecimiento desde su organizacion, forma de operacion,
atencion al cliente, entre otras. Todo ello con la finalidad de
garantizar higiene en la cocina y cumplir con las expectativas
de nuestros clientes.




Mision

“La Cuadrilla™, Cocina Vegana es una empresa que se preocupa
por brindar una oferta gastronomica variada con lo mejor de los
platos veganos, utilizando los productos mas [rescos de la
localidad. con talento humano altamente capacitado para
garantizar un servicio de la mas alta calidad en un ambiente
ristico y acogedor.




Vision

En 5 afios “La Cuadrilla™, Cocina Vegana serd una empresa
pionera en innovacion de comida vegana, deliciosa, fresca y
accesible; reconocida a nivel provincial y nacional, en donde la
principal motivacion sea satisfacer las expectativas de los clientes,
convirtiéndose en un referente de calidad en el servicio de
alimentacion.




Valores

Axiologicos

« Honestidad

» Transparencia
«» Lealtad

« Respeto

» Humildad

« Tolerancia

« Solidaridad

Corporativos

« Compromiso
« Amor al trabajo

« Trabajo en equipo

Responsabilidad
« Profesionalismos

« Innovacion




Politicas y Estrategias

Politicas

Estrategias

Materia prima de
calidad

« Busqueda de proveedores locales que
garanticen productos mocuo.

« Utilizacion de las Buenas Pricticas de
Manufactura (PMS), desde la recepcion,
manipulacion y presentacion del plato
terminado.

« Almacenamiento adecuado de los productos
de acuerdo con sus caracteristicas de
conservacion.

Derecho de
confidencialidad de
las recetas del
establecimiento

« Firma de un acta de confidencialidad de
parte del talento humano respecto a los
productos que se elaboran en el
establecimiento.

» Capacitacion al personal de cocina en
preparaciones veganas

« Llevar un registro de las recetas desarrolladas
en el establecimiento firmada por el dueno
del establecimiento.

Calidad en servicio
y atencion al cliente

+ Realizar un proceso de seleccion e induccion
adecuada del personal de sala, acorde a las
necesidades del establecimiento.

» Dotar de indumentaria adecuada para la
prestacion del servicio al cliente.

« Establecer un cronograma de reuniones
mensuales para evaluar del desempenio del
personal de sala y establecer indicadores para
mantener la calidad en el servicio,

©




Organigrama Funcional




Fichas profesiograficas

Area de produccién/ administracion

“LA CUADRILLA", COCINA VEGANA

Area: Produccion | Cargo: Cher - | Codigo: conz2
Dias Martes a Diasde | Toone i TORO0 a
les: | domingo descanso: it Horarly: 20h00
Requisitos Generales v Experiencia
Edad: 22 .60

Grado académico;

Tercer grado

Experiencia laboral:

5 anos

Educacion continua;

« Nutricion y dietética
« Cocina vegana
« Reposteria vegana

Requisitos Psicoldgicos

Aptitudes

Actitudes

« Prevision

« Humildad

= Planificacion » Honestidad

« Trabajo bajo presion « Amor al trabajo
= Lideérazgo = Respelo

« Adaptabilidad + Confianza

Tareas v responsabilidades

Objetivo del drea:

produccion

Liderar y organizar correctamente las
lareas que se realizan en el area de

Actividades a realizar:

cada dia

1. Revision de tareas que deba realizar

2. Planificacion del trabajo de cada dia




3. Realizar mise en place de la
produccion del dia

4, Preparacion de los alimentos
5.Dirigir al ayudante en tareas
secundarias dentro del area

6. Recibir comandas

T.Montaje de los platillo

8. Limpieza del drea

Responsahilidades

l. Limpieza del area de trabajo.

2. Oreanizacion con la actividades que
debe realizar,

3. Liderazgo con los demis miembros
del area

4. Cumplimiento ¢on el horario de
trabajo.

Condiciones de trabajo
Luminosidad: Alto Ruido: Fuerte
Ambiente
Humedad: Media Olores: Agradable




“LA CUADRILLA", COCINA VEGANA

Area: Produccion | Cargo: ggg{lﬁ;me de | Codigo: A002
Dias Martes a Dias de " . TOROD &
laborales: | domingo Qi || e Elowasio: 20h00
Requisitos Generales y Experiencia
Edad: 18- 35

Grado académico:

Tercer grado

Experiencia laboral: | afio
Educacion continua: + Administracion de
alimentos y bebidas
= Higiene en la cocina
Requisitos Psicologicos
Aptitudes Actitudes
« Rapidez « Predisposicion
= Eficiencia = Responsable
« Organizacion « Limpio
» Comunicacion efectiva « Pasion
» Aprendizaje rapido « Respeta
Tareas y responsabilidades

Objetivo del drea:

Ejecutar tareas de produccion dentro del
drea

Actividades a realizar:

1. Puesta en marcha de las recetas a
realizar

2. Pelado de frutas y vegetales

3. Recepeion de materia prima y su
correcto almacenado

4, Acercar al chef utensilios que
necesite

5:0rganizar los utensilios dentro de la
cocing

Responsabilidades:

I. Limpieza del drea de trabajo,

2. Organizacion con la actividades que
debe realizar

3. Cumplimiento con ¢l horario de

trabajo.




Condiciones de trabajo

Luminosidad: Alto Ruido: Fuerte
Ambiente

Humedad: Media Olores: Agradable




Area de ventas

“LA CUADRILLA™, COCINA VEGANA

Area: Servicio Cargo: Mesero Codigo; MO0
Dias Martes a Dias de : 11hO0 a
laborales: | domingo | descanso: | """ EREs 21h00
Requisitos Generales y Experiencia
Edad: 18 -40

Grado académico:

Tercer grado

Experiencia laboral:

| ano

Educaciin continua:

« Atencion al cliente
« Contabilidad basica
« Relaciones humanas

Requisitos Psicologicos

Aptitudes Actitudes

» Limpieza » Entusiasmo
« Organizacion « Empatia

» Trubajo en equipo « Positiva

» Puntualidad « Creative

= Adaptabilidad » Honestidad

Tareas y responsabilidades

Objetivo del drea:

Dirigir las actividades del drea de
SETVICIO

Actividades a realizar:

|. Prepara el restaurante previo a su
aperturs

2. Abrr la eaja registradora

3. Verificar que los bafios estén limpios

4. Verificar que el piso este impio

5.Da la bienvenida los clientes

6. Toma de orden en cada mesa

7. Explicar la carta en caso de ser
necesano

@




8. Enviar los pedidos hasta ¢ drea de
cocing

9. Entrega el pedido a cada mesa

10. Retirar los platos

11. Realizar facturacion v cobro

12. Cierre de caja

Responsabilidades I. Limpieza del irea de trabajo.
2. Organizacion con la actividades que
debe realizar,
3. Cumplimiento con ¢l horario de
trabajo,
Condiciones de trabajo
Luminosidad: Alto Ruido: Normal
Ambiente
Humedad: Media Olores: Agradable




Presentacion del personal

Personal de servicio

Cabello corto o

cabello recogido en

caso de las mujeres

» Hombre con barba
rasurada a diario y
mujeres con
magquillaje sobrio

» Camisa blanca, limpia
y planchada

« Ufias limpias y cortas

« Delantal de color
negro planchado

« Pantalon tipo sastre de

color negro limpio y

planchado

Zapatos lustrados

Elementos que debe portar el
personal de servicio

« Encendedor 0
« Comandas ML
« Esfero L___J

Lito

Descorchador



Personal de cocina

I} « Cofia o malla de
111 cabello
« Mascarilla
Chaqueta antifluidos
limpia y planchada
Mandil limpio
Pantalon de cocina
Zapatos cerrados
antideslizantes
« Uias cortas
« No se debe utilizar
joyas
« Mujeres sin maquillaje
« No utilizar colonia ni

perfume
Elementos que debe portar el
personal de servicio
« Cuchillo
« Esfero l -
« Pelador !
«» Puntilla _
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Secuencia de servicio | 'ﬂ

n
Recepeion
Saludo
Acompanamiento

\ 4

Entrega y presentacion
de la carta

‘ Sugerencia y venta

Toma de comanda




‘ ‘ Se inicia con el saludo, debe efectuarse con
postura de respeto, se recomienda realizar una
ligera venia hacia los comensales en el
momento del ingreso. es importante mantener
una sonrisa para generar confianza , ,

Frases de saludo

Ceder el paso

A la persona de mayor edad, o el hombre a la mujer,

‘ante una puerta o paso, si el ingreso tiene una puerta,

debe sostenerla con la mano para que quede abierta y
puedan ingresar.

En el momento de ceder el paso, en primera instancia
ingresan las personas de mayor edad, si no existe
ninguna, primero ingresan los ninos luego las damas v
por ltimo los caballeros.

©



[fri\i Acompafiamiento

Los clientes pueden haber hecho una reserva o
no, en caso de haberla hecho se verifica y se los
acompana hasta la mesa asignada. , ,

=
(3-,:3 Entrega y presentacion de la carta

La carta se entrega siguiendo el protocolo:
primero a las mujeres y después a los
hombres, en estos casos por orden decreciente
de edad. Asi mismo. la carta se entrega
abierta por la derecha del comensal y con la

mano derecha. , ,

No se puede vender lo que no se conoce

El mesero es un vendedor, para poder vender debe conocer
detalladamente los platos que se ofertan dentro del
establecimiento, ademas:

« Ayudar: asistir al cliente para satisfacer sus deseos y necesidades
« Aconsejar: hacer sugerencias

« Convencer: confirmar que la eleccion es acertada

« Servir: ofrecer un servicio de calidad y personalizado a los

clientes



‘ ‘ Una vez que los clientes hayan elegido los
platos para su degustacion, el siguiente paso es
llenar la comanda. Consiste basicamente en
una hoja de bloc disefado para ser llenada por

¢l mesero. ' '

Partes de la comanda

Recorrido de la comanda

Original 2° Copia
Cocina Mesero




‘ ‘ El servicio a realizar es el de estilo
americano en donde se sirven los platos por
la derecha del comensal v se retiran por la
parte izquierda de el mismo.

La despedida debe desarrollarse con postura
de respeto hacia el comensal, de igual forma
se sugiere realizar una ligera venia en el
momento de despedir al cliente manteniendo
un sonrisa en el rostro. L 1

Frases de despedida
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Son de las situaciones  mas
desagradables con las que un mesero
debe afrontar. siendo ademas uno de
los puntos gue mas negalivamente
influyen  en la imagen  del
establecimiento.

‘ ‘ Recuerde que los reclamos y quejas sirven como retroalimentacion ’ ,
para un mejoramiente corto v a mediano plazo

Es fundamental la respuesta de la persona que recibe en
primer lugar la queja del cliente, ya que de su serenidad,
capacidad de escucha, persuasion, etc., depende en gran
medida que esa queja termine o no en un reclamo oficial

Aungue resulta imposible enumerar las distintas situaciones
conflictivas vy las posibles soluciones, a continuacion se establecen
una serie de normas bdasicas de actuacion que permitiran al
personal enfrentarse a la situacion de una manera efectiva y
satisfactona para el chiente v para el establecimiento.

=






Normas de higiene del personal

JCuando lavarse las manos?

El lavado de manos es una tareas que debemos realizarla con mucho
cuidado para garantizar inocuidad en los alimentos, sin embargo, muchas
veces no se realiza de la forma correcta ni en la frecuencia necesaria, Las
personas que manipulan alimentos deben lavarse las manos luego de
realizar las siguientes actividades:

Usar el bafio

©

Estornudar, toser

o usar papel para
la nariz

Manipular basura

Manipular
alimentos crudos

Fumar, comer,
beber o masticar
chicle

@

Tocar ropa o parte
del uniforme

®

&
2

Tocarse el cabello,
nariz y boca

Mangjar productos
quimicos

Tocar cualquier
superficie
contaminada



JComo debo lavarme las manos?

Duposite en la paima do s mano una
cantilsd de jaban puficionte pars cuber
todas kan suporficies de las manos.

A

B o

Fritess la punia de los dedos do la

Sirvase de la toalls pars cerrar of grifo,







ETAS

Enfermedades de Transimision Alimentaria (ETAS)

Se deline como un incidente en ¢l
que se ven involucrados dos o mas O
personas, en donde presenta una
enfermedad después de la ingesta \
de un alimento.

Un contaminante: ¢ cualquier
agente fisico, quimico o bioldgico
agregado no intencionalmente a \

un alimento, los cuales afectan a
sus caracteristicas organolépticas.

Fislcos: son cuerpos. Quimicos: son sustancias  Biologicos:  son todos

extranos W quimicas  indeseables aquellos

otaly plkstien productes de limpieza, patogenos como virus,
B desinfectantes, etc. hongos v bacterias




Recomendaciones para prevenir enfermedades

Evitar asistir al Precaucion al
trabajo si se esta deshacerse de los
enlermo, ya que desechos, en los platos,
puede ser foco de vasos y cubiertos suele
contaminacion. almacenarse bacterias,
No manipular 4 N e
alimentos con heridas, Lavado cemanos, (0da
ST : el personal debe lavarse
vir que pueden s tein il
almacenar bacterias que s oy COR ARNe
il costamiparel b, o puaniesde
R : latex no exime del lavado
N — “Se prohibe ¢l ingreso de
g‘:‘ ?;:Si&ﬁmngnm ‘personas extranas al lugar
hEisaTio ulili‘z'n'r i de trabajo. todo individuo
cuchara limpia exlerno debeuulimrmpu
: adecuada y proteccion




Limpieza y desinfeccion de areas

Objetivo: Garantizar un ambiente limpio. higiénico y
seguro  para nuestros clientes, proveedores v
coloboradores en cada una de las dreas

Superficies que son sometidas a limpieza y desinfeccion

Cocina

« Pisos

= Mesas de trabajo
« Cubiertos

« Mueble de platos
« Utensilios

« Plancha

« Cocina

« Tablas de picar

« Licuadora

« Refrigeradora

 Productos para limpieza

Agua, jabon, cloro y desinfectante



i~ Productos para desinfeccion

Alcohol B0% en presentacion liquida, desinfectante, Alcohol en
Gel (etilico) al 65%,

 Equipos de proteccion personal
Guantes, mascarilla y malla de cabello
r Equipos de limpieza
Toallas de papel, limpiones, cubetas, escoba, trapeador,
recogedor y basurero
~ Requerimientos del personal que realiza limpieza

« Verificar que los equipos se encuentren apagados,
desconectados y en buen estado

« No se debe utilizar joyeria

« No se debe consumir alimentos ni bebidas mientras se realiza
esta tarea

Salon

« Pisos

» Mesas

- Sillas

« Puerta

« Ventanas

« Articulos varios (calculadora,
lapiceros, entre otros)

 Productos para limpieza
Agua, jabon y cloro

A\ V=S



 Productos para desinfeccion
Alcohol 70% en presentacion liguida, alcohol en gel, desinfectante
Lysol.

 Equipos de proteccion personal
Guantes, mascarilla y malla de cabello

~ Equipos de limpieza

Toallas de papel, limpiones, cubetas, escoba, trapeador,
recogedor y basurero

~ Requerimientos del personal que realiza limpieza

« Verificar que los muebles se encuentren en buen estado

« No se debe utilizar joyeria

« No se debe consumir alimentos ni bebidas mientras se realiza
esta tarea




Es importante adoptar medidas
adecuadas para la remocion y
almacenamiento de los desechos,
de esta forma se evita la
contaminacion de los alimentos.

Los drenajes y sistemas de disposicion
deben ser disefiados y construidos para
evitar la contaminacion del alimento. del
agua o las fuentes de agua potable
almacenadas en la planta.

Se debe contar con un sistema adecuado
de recoleccion, almacenamiento,
proteccion y eliminacion de basuras. Esto
incluye el uso de recipientes con tapa y
con la debida identificacion para los
desechos de sustancias toxicas

@




Recepcion y almacenaje de
materia prima

e Rk
g, S e
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El control de las existencias de materia prima es indispensable en
un establecimiento de alimentos y bebidas, para ello es necesario
establecer una serie de medidas que permitan en todo momento,
tener un control total de las existencias que evitara perdidas
innecesarias y lo mas importante, se evitara la paralizacion de la
produccion por la falta imprevista de algtn ingrediente

Las compras se las realiza de acuerdo a las requisiciones del chef, el
cual se basa en el manejo de los inventarios diarios para poder
realizar una lista de compras, evitando compras innecesarias.

Formato de lista de compras




Formato de lista de compras

Para el almacenamiento adecuado de la materia prima se debe
tener en cuenta que existen dos tipos de productos:

Productos perecederos

Necesitan de bajas temperaturas para su conservacion, se clasifican

en:

Frescos: son aquellos que se presentan en el
mercado sin  ningun  tratamiento previo de
conservacion vy son para consumo inmediato,
ejemplo de ello son: frutas y vegetales.

Congelados: son productos preparados que han
sido sometidos a muy bajas temperaturas para
prolongar su vida Gtil.

Semi conservas: son productos que vienen
envasados y preparados, necesitan de frio para su
almacenamientos como conservas de frutas.

®



Productos no perecederos

No necesitan de bajas temperaturas para su conservacion, se
clasifican en;

Conservas: productos enlatados o en tarros,
conservas de vegetales (esparragos, alcachofas,
judias verdes), preparados como mermeladas, etc.

) Otros: especias, harinas, vinos, licores, leche en
@ polvo, esterilizadas o UHT, etc.

Normas bésicas de almacenamiento

Los productos para ser recibidos deberan ser perfectamente
revisados en donde se verifica el peso, calidad. frescura, olor y
color,

Una vez recibidos se firmara la ficha para que exista constancia
que el producto llegd de forma adecuada

Los productos no deberin colocarse nunca sobre el suelo,
deben estar en estanterias a una altura mimima de 15 cm. del
piso

Debe existir la suficiente separacion entre los productos para
que exista una buena circulacion de aire.

Nunca se deben colocar las mercancias recién recibidas sobre
las que llevan mas tiempo

« Se debe separar los productos por su naturaleza.

Las temperaturas de almacenaje en seco es de 10°C y 21°C. ¥
una humedad relativa entre el 50% y 60%..

» Los empaques no deben estar rotos ni humedos

®



« Mantener una temperatura de 4°C o menos, para evitar el
crecimiento bacteriano.

« Se debe revisar diariamente la temperatura del refrigerador

« Se debe almacenar los productos de manera que la circulacion del
aire sea la correcta.

« Se debe cubrir los alimentos para evitar la contaminacion cruzada.

« Las puertas del refrigerador deben permanecer cerradas la mayor
parte del tiempo posible.

« Comprobar en la zona de recepeion si han sido transportados de
manera correcta.

« Pasarlos rapida y directamente al congelador

» La temperatura del congelador es de -18°C.

« Poner la fecha de recepcion.

« Asegurar la rotacion de los productos congelados (Método FIFO)

Zona fria
Zona menos fria
Estunte superiores: s¢ coloci
alimentos que una vez Puerta del refrigerador: para
abiertos necesiten ‘alimentos que no requicran
congelacion temperaturas tan bajas y
angelacion o
Zona mis fria
Estante inferior: s coloca
alimentos perecederos
Lonn poca fria
Cajon inferior: s¢ guarda

frutas y verduras




ANEXO F: RECETAS ESTANDAR
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