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RESUMEN

Investigacion tipo descriptiva transversal, para la Creacion de un Departamento
Técnico Gastronémico en el Restaurant Q’lantro de la ciudad de Riobamba, con el
objetivo de diversificar y ampliar el Servicio de Alimentacion, mediante la
aplicacion de una entrevista al propietario, encuestas realizadas al personal del
establecimiento y a los clientes se calculé un universo de 167 personas, se obtuvo
una muestra de 61 clientes que acuden regularmente, se evaluaron las siguientes
variables, proceso de Produccion y Servicio y demanda Insatisfecha; cuyos
resultados se tabularon e interpretaron.De los resultados; el propietario nos indica
los procesos que utiliza para el funcionamiento del establecimiento como son
seleccion de proveedores, transporte de alimentos una materia prima de muy
buena calidad, y cuenta que ha pensado en la inclusion de Servicio de Catering;
del personal de Servicio demuestran rapidez y percepcion de satisfaccion del
cliente; del personal de produccion se ve la necesidad hacia la ampliacion de
dicha é&rea; de los clientes, el 47% consideran que lo mas importante al recibir su
comida es la calidad en el plato, el 56% consideran que el precio que pagan es
acorde a la calidad y el 100% contratarian al Restaurant Q’lantro para Servicio de
Catering. La propuesta técnica contiene un Manual de uso del Establecimiento
incluyendo la Creacion del Departamento Técnico Gastronémico. Por lo que se
concluye diciendo que hay aceptacion hacia el Servicio de Catering, lo que justifica
la creacion de dicho Departamento recomendando asi a los propietarios la

aplicaciéon de este Manual de uso en el Restaurant.



SUMMARY

Transversal descriptive research for the creation of a Gastronomic Technical
Department al Q’lantro Restaurant in Riobamba city, in order on diversify and
expend the Food Service, by the application of an interview to the owner, staff
calculated a universe for 167 people, resulting a sample of 61 clients who come
regularly, the following variables were evaluated, process of production and service

and unasatisfied demand, and the results were tabulated and interpreted.

From the results, the owner tells us the processes used for the operation of the
establishment such as supplier selection, food transport raw materials of high
quality, and have thought in the inclusion of Catering Service; staff Service show
fast and perception of customer satisfaction; production staff see the need to
enlargement of that area; 30% of customers always attend Restaurant, 47%
believe that the most important thing is to get a good quality and 100% of people

will hire Q’lantro Restaurant Catering Service.

The technical proposal contains a User Manual for the Establishment and including
a Gastronomic technical Department. As concluded by saying that there is
acceptance of the Owner, staff and customers to the Catering Service, justifying
the creation of the Department and recommending to the owners the

implementation of this Manual the Restaurant.
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l. INTRODUCCION

Mucha gente abre restaurantes sin tener previo conocimiento y experiencia del
funcionamiento que esto implica, por tal motivo gran variedad de restaurantes
fracasan, pero desafortunadamente se preocupan cuando se encuentran en
dificultades, sin cuestionarse antes de operar acerca de una adecuada planeacion
y distribucion de las areas, preferencias del cliente al elegir un restaurante,
conocer el grado de aceptacion de la gente al tipo de comida que se ofrece y

conocer sus principales competencias.

Es por ello que ha surgido la necesidad de realizar esta investigacion en el
Restaurant Q’lantro, que es catalogado como un Restaurant de Tipo Familiar, ya
gue la comida que ofertan es de casa, por ello esta investigacion se ha realizado
con el afdn de que este establecimiento tome un enfoque hacia el manejo
Gastrondmico y sobre todo hacia un adecuado funcionamiento por medio de la
creacion de un Manual de Uso. Se debe tomar muy en cuenta que parte de crear
un negocio y ofrecer un producto no es lo indispensable, la verdadera importancia
son los clientes, ya que depende de ellos el éxito o el fracaso del mismo, muchos
de los directivos o administradores se hacen un sinfin de preguntas si es que este
no progresa, pero en esta tarea de andlisis hace falta un componente esencial que
muchas veces no recibe su verdadero valor que es el cumplimiento de estandares

Yy procesos.



. OBJETIVOS

A. GENERAL

Diversificar y ampliar la oferta gastrondmica y el servicio del restaurant Q’lantro,

por medio de la creacion de un Departamento Gastronémico.

B. ESPECIFICOS

= Diagnosticar el proceso de produccién y servicio que brinda el restaurant
Q’lantro.

» Determinar la Demanda Insatisfecha en los nuevos servicios que atiende el
Restaurant Q’lantro tanto en el sector publico como en el privado

= Crear un Departamento Técnico Gastronomico en el Restaurant Q’lantro.

» Desarrollar un plan de comercializacion del catering externo que oferta el

restaurant



Il. MARCO TEORICO

A.Q'LANTRO RESTAURANT

1. HISTORIA

En la ciudad de Riobamba, capital de la provincia de Chimborazo, el dia domingo
treinta de mayo del dos mil cuatro, el Sefior Marco Antonio Fierro, y su conyugue
la sefiora Rosa Maria Ricaurte Yépez , habiles para contratar y obligarse,
portadores de sus documentos de identidad y votacién, domiciliarios y residentes
de esta todos por sus propios derechos, de nacionalidad, domiciliados y residentes
en la ciudad de Riobamba, en calidad en calidad de socios fundadores quienes
manifiestan su plena voluntad de constituir una Micro empresa. Respecto a la
constitucién, denominacion y objeto, la compafia tendr4d una denominacion
Q'LANTRO RESTAURANT, registrado en el Servicio de Rentas Internas a
nombre de Ricaurte Yépez Rosa Maria y con RUC 0602179194001, se regira por
las leyes de la Republica del Ecuador, por la de Compafiias y por las normas de
los presentes Estatus. La compafiia tiene por objeto social desarrollar las
siguientes actividades: servicio de alimentacién, desayunos; almuerzos vy
meriendas; servicio de cafeteria; servicio de alimentacion a Empresas, banquetes

y bufetes.

En lo que concierne al gobierno y administracién: la Empresa sera gobernada por

sus propietarios administrada por los mismos.



2. FUNCIONAMIENTO Y ESTRUCTURA

HORARIOS DE ATENCION

Dias: Lunes a Sabado

Hora: 12:00 a 16:00

3. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

P
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B. TIPOS DE RESTAURANTES

1. Restaurante buffet. Es posible escoger uno mismo una gran variedad de
platos cocinados y dispuestos para el autoservicio. A veces se paga una
cantidad fija y otras veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos).
Surgido en los afios 70's, es una forma rapida y sencilla de servir a grandes
grupos de persona.

2. Restaurante de comida rapida (fastfood). Restaurantes informales donde
se consume alimentos simples y de rapida preparacion como
hamburguesas, patatas fritas, pizzas, pollo, entre otros.

3. Restaurantes de alta cocina o gourmet. Los alimentos son de gran
calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un
"menu”, por lo que los alimentos son cocinados al momento. El costo va de
acuerdo al servicio y la calidad de los platos que consume. Existen mozos o
camareros, dirigidos por un Maitre. El servicio, la decoracién, la
ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

4. Restaurantes tematicos. Son clasificados por el tipo de comida ofrecida.
Los mas comunes son segun origen de la cocina, siendo los mas populares
en todo el mundo: La cocina italiana y la cocina china, pero también cocina
mexicana, cocina japonesa, cocina espafiola, cocina francesa, cocina
peruana, cocina tailandesa, restaurantes espectaculo, entre otros.

5. Comida para llevar o takeaway. Son establecimientos que ofertan una

variedad de primeros platos, segundos, y una variedad de aperitivos, que


http://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1os_1970
http://es.wikipedia.org/wiki/Hamburguesa
http://es.wikipedia.org/wiki/Patatas_fritas
http://es.wikipedia.org/wiki/Pizza
http://es.wikipedia.org/wiki/Pollo
http://es.wikipedia.org/wiki/Servicio
http://es.wikipedia.org/wiki/Decoraci%C3%B3n
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se exponen en vitrinas frias o calientes, segun su condicion. El cliente elige
la oferta y se confecciona un menu a su gusto, ya que la oferta se realiza
por raciones individuales o como grupos de menus. Dentro de los takeaway
podemos encontrar establecimientos especializados en un determinado tipo
de producto o en una cocina étnica determinada. Al igual que los fastfood,
la vajilla y el menaje que se usa son recipientes desechables. Un ejemplo

son las rosticerias, los asaderos de pollos, etc.

C.TIPOS DE SERVICIOS

1. Servicio francés: se asocia generalmente a la gastronomia francesa,
aunque hoy en dia es poco empleado incluso en Francia, mas all4 de en
restaurantes clasicos de alto nivel. La principal caracteristica de este
servicio es que todo su menu es elaborado en el restaurante en presencia
del cliente. Los ingredientes se traen de la cocina y se les muestran al
cliente para su inspeccion. Posteriormente, son devueltos a la cocina,
donde se preparan de una pieza. Una vez cocinados, el maitre los presenta
a los comensales, que eligen de entre lo presentado la cantidad que desean
comer, de manera que el maitre prepara la racion delante de los clientes y
la sirve en su plato, sirviendo siempre por la izquierda. Este tipo de servicio
precisa gran habilidad del personal para ser eficaz, y aun asi requiere gran
cantidad de personal; los camareros deben estar familiarizados con los

ingredientes del menu y los métodos de preparacion. El servicio francés es


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Rosticer%C3%ADa&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Francia
http://es.wikipedia.org/wiki/Cliente_(econom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Camarero
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9todo

por todo ello muy caro y sélo se emplea en los restaurantes de mas alto
nivel.

Servicio a la rusa: pese a su nombre, parece ser que se originoé en Francia
a principios del siglo XIX, probablemente como servicio de mesa del
embajador ruso Alexander Kurakin. Al sentarse a la mesa, los comensales
encuentran con un plato vacio el plato de servicio sobre el que se coloca
una servilleta, asi como toda la cuberteria necesaria, a excepcion de
cubiertos de postre y, en algunas ocasiones, cubiertos especificos como lo
son los cuchillos de carne o pescado. Se espera del comensal que nada
mas sentarse coloque la servilleta sobre su regazo. Tras elegir aquello que
se va a comer, se retira el plato de servicio y se van trayendo los platos
encargados siguiendo un orden especifico usualmente: sopa y entremeses,
primeros y segundos platos, postres. Los platos son servidos totalmente
preparados y presentados, sin requerir ninguna accién por parte del
servicio. Usualmente, segun se vaya acabando de comer un plato, éste es
retirado y sustituido por el siguiente sin esperar al resto de comensales,
aunque esto se vea afectado por los tiempos del comedor y cocina;
ademas, tradicionalmente se hace esperar para los entremeses y el plato
principal. El maitre actia aqui de jefe de sala, pero no toma parte activa en
servir platos, dado que estos vienen ya preparados y presentados de
cocina. Los camareros solo tienen que servir un plato ya preparado, por lo
que se requiere de todo el personal una menor formacion. El chef y el

personal de cocina se encargan del emplatado y la presentacion, y en


http://es.wikipedia.org/wiki/Francia
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Alexander_Kurakin&action=edit&redlink=1

3.

4.

5.

general tienen mayor protagonismo que en el servicio a la francesa. Es por
ello que este servicio, mucho mas dinamico, es el mas empleado hoy en
dia.

Servicio a la inglesa: en este servicio, el cliente se encuentra una mesa
con un plato de servicio vacio y toda la cuberteria necesaria, pero a
diferencia del servicio a la rusa, en este caso el camarero sirve los
alimentos al cliente desde una fuente o bandeja. Los alimentos se sirven
por la izquierda. La presentacion de plato se pierde, y como el servicio es
muy incomodo tanto para camarero como para comensal, el servicio a la
inglesa solo es empleado en algunos banquetes.

Servicio americano: asi llamado al servicio sencillo asociado a los
restaurantes estadounidenses, una simplificacion del servicio a la rusa. La
caracteristica que distingue este servicio americano es su rapidez, la
comida se prepara en la cocina y un camarero la lleva a la mesa de los
comensales. Los entremeses se reducen al maximo y las reglas del servicio
son muy sencillas. Servir los alimentos por la derecha, la bebidas por la
derecha vy retirar los platos por la izquierda. No se requiere de mucho
personal porque el servicio no es complicado; este servicio lo encontramos
en cafeterias, almacenes comerciales y en la mayor parte de los
restaurantes.

Servicio selfservice: o auto servicio, es la practica de servirse, por lo

general en la compra de alimentos o en los restaurant es tipo buffet, donde
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el cliente sirve su propio plato de comida de una gran seleccion, en el
centro.

6. Servicio de Gueridon: El servicio en el gueridon es esencialmente un
servicio que prestan el chef y el commis. Por lo tanto debe existir una union
y un trabajo de quipo entre ellos y cualquier otro miembro de la brigada de
meseros. Gueridon es una mesa de servicio movil o carrito, en el cual la
comida puede trincharse, cortarse en filetes, flamearse o prepararse y
después recalentarse y servirse. O sea, es un aparador movil en el que se
tienen a la mano el equipo necesario para realizar la operacion directa,
cualquiera que ésta sea, junto con utensilios adicionales para emergencias.
El gueridon puede ser de varios tipos: un carrito con lampara de gas que se
construye especialmente para este proposito; un carrito sencillo o inclusive

una pequefia mesa.

D. DEPARTAMENTO GASTRONOMICO
1. COMO ESTA FORMADO Y SUS FUNCIONES

a. GERENTE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Es aquella persona que aparte de cumplir las funciones de un gerente, también
dirige las secciones de los departamentos de Alimentos y Bebidas; trabaja de
forma coordinada con compras, contabilidad y costos, y todo lo relacionado al

departamento de Alimentos y Bebidas.



COORDINA ACTIVIDADES CON: Jefe Produccion

b. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES:

e Supervisa la preparacion y decoracion de todos los platos y bebidas que salen
de cocina en concordancia con nuestras recetas y estandares. Se asegura de
gue halla un buen manejo de los insumos y trata de evitar el desperdicio o mal
uso de los mismos.

e Organiza la produccion de pre recetas para los dos turnos (hojas de
produccidn, ver procedimiento de trabajo en la cocina).

e Prepara el Menu del dia de cada semana siguiendo las tres reglas
especificadas para cocinar estos.

e Realiza los inventarios de abastos, licores, e inventario general (ver
procedimiento de inventarios y manejo de bodegas), y hacer las adquisiciones
de acuerdo a las necesidades.

e Dirige al mensajero para los depésitos de las ventas del dia anterior y en las
compras que se hagan.

e Control de las bodegas y limpieza de las mismas.

e Entrena y/o supervisa el entrenamiento del personal a su cargo (cocineros,
ayudantes, posillero, velador, cafetero, personal en entrenamiento de anfitrion
gue esté en sus dos primeros turnos).

e Tener completa la carpeta del personal a su cargo (ver carpeta de archivo).
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Se encarga de hacer firmar el contrato de trabajo al personal a su cargo, y de
llenar las V cards respectiva.

Hace cumplir todas las reglas para el trabajo en el &rea a su cargo.

Cuando esta de turno realiza los arqueos de las ventas de los anfitriones y
barman.

Realiza una reunion mensual con su personal para tratar temas relacionados
con la cocina (problemas, sugerencias, inquietudes, mejoras, etc.).

Es su responsabilidad controlar los costos de produccién de acuerdo a los
estandares pre establecidos por la administracién general. Incluye los costos de
los materiales de limpieza (escobas, jabdn, detergente, desinfectante, etc.).
Planifica y supervisa la limpieza diaria y semanal de la cocina.

De acuerdo a las necesidades diarias de cocina (incluida la cafeteria) y bar,
hacer las transferencias de la bodega general hacia esas areas al comienzo de
la tarde o de la mafiana

Hace los roles de pago del personal a su cargo.

Es encargado de hacer el reporte de gastos de local (una vez a la semana).

Es la persona responsable del manejo de caja chica. Debe también hacer el

reporte a la administracion general y pedir su reposicion una vez por semana.

. PUESTOS DE TRABAJO

a. Ayudante de cocina: Trabaja a las 6rdenes de los cocineros realizando

trabajos sencillos y mecanicos.
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. Ayudante de economato y bodega. Tiene las mismas funciones que el
encargado

. Ayudante repostero. Auxilia en su trabajo al oficial repostero.

. Cocinero. Tendra las mismas obligaciones y conocimientos que el Jefe de
partida.

Encargado de economato y bodega. Es el encargado de recibir las
mercancias propias de esta dependencia que debera contar con su visto
bueno y haciendo las anotaciones pertinentes en un libro de control.
Steward. Son los trabajadores encargados de la limpieza de la vajilla,
cristaleria, fuentes de servicio y cubiertos

. Jefe de partida. Es el cocinero encargado de elaborar y condimentar todos
aguellos platos que salgan de su partida, debe dominar la elaboracion de
platos regionales, de régimen, cocina nacional e internacional, ademas
repartir el trabajo entre los miembros de su partida, retirara articulos del
economato y prepara la mice-emplace (puesta a punto), al final del servicio
limpiard y recogera la herramienta de su partida.

Marmiton. Se encarga de fregar la bateria de cocina y de la limpieza
general de la cocina.

Oficial repostero. Tiene los mismos conocimientos que el anterior y
ejecutara el plan de trabajo organizado por este.

Pinche. Se encarga de lavar verduras, pescados, hortalizas y de la limpieza

general de la cocina.

12



k. Repostero. Su mision es idéntica a la del 2° Jefe de cocina, pero dentro de
su especialidad, depende directamente del Jefe de cocina.

I. Ayudante repostero. Auxilia en su trabajo al oficial repostero.

m. Jefe de cocina: Jefe del departamento que se encarga del control de
personal, confecciona los menus, hace los pedidos necesarios, vigila el
consumo racional de las materias primas para obtener el maximo
rendimiento y durante el servicio controla que los platos solicitados salgan
en las condiciones exigidas, ademas de esto propone para ascensos Yy
despidos, marca los horarios de trabajo, los dias libres, fechas de
vacaciones, vigila los horarios de entrada y salida del personal, distribuye el
trabajo entre la brigada y evitard en lo posible el gasto excesivo de
electricidad, agua, combustible, etc.

n. 2° Jefe de cocina: Sustituye al Jefe en caso de ausencia de este, se
encargara de suministrar a las distintas partidas las provisiones necesarias,
generalmente se encarga de los despieces de carnes y pescados, Yy

siempre colaborara con la partida mas cargada de trabajo

3. BENEFICIOS GASTRONOMICOS

Mayor organizacion en el area de produccion.

Optimizacion de tiempos por una mayor organizacion.

Identificacion de funciones y establecimiento de las mismas por medio del

personal.
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e Obtencién de mejores resultados luego de la produccion, lo cual lleva a una
satisfaccion de los clientes.

e Aumento de clientes al ver mayor capacidad del personal y del lugar en general.

E. CATERING EXTERNO

Se denomina catering o caterin, en su grafia castellanizada, al servicio de
alimentacion institucional o alimentacion colectiva que provee una cantidad
determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de diversa

indole.

En algunos casos los salones de fiestas u hoteles y empresas del rubro proveen
este servicio junto al alquiler de sus instalaciones; en otros casos hay empresas
especializadas para elaborar y trasladar los alimentos al sitio que disponga el
cliente. En el servicio se puede incluir desde la propia comida, la bebida, la
manteleria y los cubiertos, hasta el servicio de cocineros, camareros y personal de

limpieza posterior al evento.

Tanto en las reuniones importantes del mundo empresarial como en las
presentaciones de espectaculos o en las vernissages de las exposiciones

plasticas, se recurre al servicio de catering para agasajar a los invitados.

Cuando la mayoria de la gente se refiere a un "catering", se refieren a un servicio
de catering de eventos que se sirve la comida con el personal en espera de mesas

de comedor o establece un autoservicio de buffet. La comida se puede preparar
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en el hotel, es decir, fabricados completamente en el evento, o el servicio de
comida puede elegir para llevar alimentos preparados y dar los toques finales a

una vez que llegue.

El personal de la empresa de catering de eventos no son responsables de
preparar los alimentos, pero a menudo ayudan a configurar la zona de comedor.
Este servicio se proporciona normalmente en banquetes , convenciones y bodas.
Cualquier evento donde todos los asistentes se proporcionan con los alimentos y

bebidas o, a veces sdélo horsd'oeuvres a menudo se llama un caso atendido.

Muchos eventos requieren de trabajo con un tema o de un esquema de color. Una
empresa de catering 0 especialista se espera saber como preparar los alimentos y
para que sea atractivo. Como, por ejemplo algunas empresas de catering se han
movido hacia un servicio completo de modelo de negocio comunmente asociados
con los organizadores de eventos. Ellos se encargan de la preparacién de
alimentos, pero no sélo también decoraciones, tales como ajustes de la tabla y la

iluminacion.

La tendencia es hacia la satisfaccion de los clientes todos los sentidos con la
comida como un punto focal. Con la atmdsfera correcta, el evento profesional de la

hosteleria con experiencia puede hacer un evento especial y memorable.

En vacaciones se vende a menudo en una persona para cada, lo que significa que
hay un precio fijo por cada persona adicional. Sin embargo, las cosas como el

fuego y los permisos de iluminacién no se escalan con la cuenta de resultados, de
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modo de fijacion de precios por persona, no siempre es apropiado. Es necesario
mantener el costo de los alimentos y suministros por debajo de un precio de

margen con el fin de obtener un beneficio en la hosteleria.

Como muchos otros en la industria de servicios de alimentos, catering y sus horas
de trabajo personal de largo plazo. No es infrecuente que el trabajo en dias

festivos o 7 dias a la semana durante las temporadas de vacaciones evento.

1. ELEMENTOS DEL CATERING

a. Menu Consideraciones generales: Los clientes pueden tener especificos
0 necesidades dietéticas religiosas a considerar. éstos incluyen Halal
,kosher , vegetarianos , veganos y alergia a los alimentos peticiones. Cada
vez mas, los clientes estan interesados en la sostenibilidad y la inocuidad
de los alimentos.

b. Horsd'oeuvre: debe quedar claro si estos se pasan o estacionaria. La
mayoria de los abastecedores de acuerdo en que tres o cuatro elementos
pasados son apropiados para el periodo de una hora antes de una comida.

c. Alquileres de Comida: Puede incluir mesas, sillas, pista de baile, las
plantas, de mesa (vajilla, cubiertos, cristaleria, ropa de cama, cargadores),
cristaleria bar, servicio de equipos, sal, chiles, etc. Debe quedar claro si la
mesa Yy la configuracion de la silla y tomar hacia abajo se incluye. La
mayoria de las empresas de alquiler no se incluyen autométicamente la

instalacion y desmontaje de los precios de alquiler.
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d. Trabajo: varia de un proveedor de servicio de comida, pero en términos
generales, un evento que tendra un lider capitan / Event Manager, un
cocinero, tal vez un Sous Chef o Ayudante de cocina, meseros y cantineros.
La mano de obra en una cena plateada es generalmente mucho mayor que
la mano de obra en un buffet libre, porque una cena plateada supone el
doble de China, y por lo general un minimo de tres cursos servido, ademas
de café que se sirve. En pocas palabras, hay mucho mas por hacer. Para
hacerlo correctamente requiere de personal mas o menos 10 a 50% mas.
En un gran evento, esto puede ser considerable, especialmente si las horas
extraordinarias o Doubletime aplica.

e. Cargo por servicio: impuesto sobre las ventas, algunas citas se incluyen la
iluminacién, permiso de licor, los permisos de fuego, drapeados, flores,
servicio de valet y guardarropa. Muchos lugares discretamente obtener un
"corte” del proyecto de restauracién. Servicios de restauracion se
compromete contractualmente a no divulgar esta tasa especifica en sus
contratos con los clientes. Por lo tanto, la restauracion a veces va a costar
mucho mas en un lugar u otro. Ademas, empresas de catering deben
competir con los operadores ilegales. Un servicio de catering legitima
tendra una licencia de negocio y la salud de un permiso tanto que muestra

la direccion del lugar desde el cual hacer negocios.
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F. DEMANDA INSATISFECHA

Demanda potencial insatisfecha es aquella cantidad de bienes o servicios que es
probable que el mercado consuma en los afos futuros, sobre la cual se ha
determinado que ningun productor actual podra satisfacer, si prevalecen las

condiciones en las cuales se hizo el céalculo.

1. OFERTA Y DEMANDA

La oferta y la demanda de un bien o de un servicio cambian segun el precio.

a. OFERTA

La oferta es la cantidad de bien o servicio que el vendedor pone a la venta.

b. DEMANDA

La demanda es la cantidad de un bien o servicio que la gente desea adquirir. Casi
todos los seres humanos del planeta demandan un bien o un servicio, oro, arroz,
zumo de naranja, educacion superior... No obstante lo mas interesante de la

oferta y la demanda es como interactian la una con la otra.

G. SISTEMA NACIONAL DE CONTRATACION PUBLICA (INCOP)
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Nace el 4 de agosto de 2008 con el objetivo de que en el pais exista un 6rgano
rector que lidere la gestion transparente y efectiva de la contratacion publica,

optimice los recursos del Estado y dinamice el desarrollo productivo del pais.

1. LEY ORGANICA DEL SISTEMA NACIONAL DE CONTRATACION PUBLICA

¢, Quiénes estan sujetos a esta ley?

. Estan sujetos a esta ley los Proveedores del Estado y las Entidades

Contratantes.
Proveedor del Estado

1. El numeral 28 del articulo 6 de la LOSNCP define proveedor de la siguiente
manera: "Es la persona natural o juridica nacional o extranjera, que se
encuentra inscrita en el RUP, de conformidad con esta Ley, habilitada para
proveer bienes, ejecutar obras y prestar servicios, incluidos los de consultoria,

requeridos por las Entidades Contratantes."

Entidades Contratantes

v" El numeral 12 del mencionado articulo define entidad contratante de la
siguiente manera: "Los organismos, las entidades o en general las

personas juridicas previstas en el articulo 1 de esta Ley."
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En concordancia, el articulo 1 de la LOSNCP estipula que se entiende como

entidades contratante a las siguientes dependencias:

Los Organismos y dependencias de las Funciones del Estado.
Los Organismos Electorales.

Los Organismos de Control y Regulacion.

Las entidades que integran el Régimen Seccional Autonomao.

Los Organismos y entidades creados por la Constitucién o la Ley para el
ejercicio de la potestad estatal, para la prestacion de servicios publicos o

para desarrollar actividades econdémicas asumidas por el Estado.

Las personas juridicas creadas por acto legislativo seccional para la

prestacion de servicios publicos.

Las corporaciones, fundaciones o sociedades civiles en cualquiera de los

siguientes casos:

o Estén integradas o se conformen mayoritariamente con cualquiera de
los organismos y entidades sefaladas en los nimeros 1 al 6 de este

articulo o, en general por instituciones del Estado; o,

o Que posean o administren bienes, fondos, titulos, acciones,
participaciones, activos, rentas, utilidades, excedentes, subvenciones y
todos los derechos que pertenecen al Estado y a sus instituciones, sea
cual fuere la fuente de la que procedan, inclusive los provenientes de

préstamos, donaciones y entregas que, a cualquier otro titulo se realicen
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v

v

a favor del Estado o de sus instituciones; siempre que su capital o los
recursos que se le asignen, esté integrado en el cincuenta (50%) por
ciento 0 mas con participacion estatal; y en general toda contratacion en
gue se utilice, en cada caso, recursos publicos en mas del cincuenta

(50%) por ciento del costo del respectivo contrato.

Las compafiias mercantiles cualquiera hubiere sido o fuere su origen,
creacién o constitucion que posean o administren bienes, fondos, titulos,
acciones, participaciones, activos, rentas, utilidades, excedentes,
subvenciones y todos los derechos que pertenecen al Estado y a sus
instituciones, sea cual fuere la fuente de la que procedan, inclusive los
provenientes de préstamos, donaciones y entregas que, a cualquier otro
titulo se realicen a favor del Estado o de sus instituciones; siempre que su
capital, patrimonio o los recursos que se le asignen, esté integrado en el
cincuenta (50%) por ciento 0 mas con participacién estatal; y en general
toda contratacion en que se utilice, en cada caso, recursos publicos en mas
del cincuenta (50%) por ciento del costo del respectivo contrato. Se
exceptian las personas juridicas a las que se refiere el numeral 8 del
articulo 2 de esta Ley, que se someteran al régimen establecido en esa

norma."

Objetivos prioritarios del Estado, en materia de contratacion publica:
Garantizar la calidad del gasto publico y su ejecucion en concordancia con

el Plan Nacional de Desarrollo;

21



Garantizar la ejecucion plena de los contratos y la aplicacion efectiva de las

normas contractuales;

Garantizar la transparencia y evitar la discrecionalidad en la contratacion
publica;

Convertir la contratacion publica en un elemento dinamizador de la

produccioén nacional,

Promover la participacion de artesanos, profesionales, micro, pequefas y

medianas empresas con ofertas competitivas, en el marco de esta Ley;

Agilitar, simplificar y adecuar los procesos de adquisicion a las distintas

necesidades de las politicas publicas y a su ejecucion oportuna;

Impulsar la participacion social a través de procesos de veeduria ciudadana

gue se desarrollen a nivel nacional, de conformidad con el Reglamento;

Mantener una sujecion efectiva y permanente de la contratacion publica con
los sistemas de planificacion y presupuestos del Gobierno central y de los

organismos seccionales;

Modernizar los procesos de contratacion publica para que sean una
herramienta de eficiencia en la gestion economica de los recursos del

Estado;

Garantizar la permanencia y efectividad de los sistemas de control de

gestion y transparencia del gasto publico; e,
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v' Incentivar y garantizar la participacion de proveedores confiables y

competitivos en el SNCP.

H. LA PUBLICIDAD Y EL MARKETING MIX

El marketing estd compuesto por cuatro elementos basicos que conforman la
mezcla: producto/servicio, precio, distribucion y comunicacion. El elemento la
comunicacién tiene sub-elementos y uno de ellos es la publicidad, cuya funcion
bésica es crear conciencia a la marca y la preferencia por el producto.

El éxito de la publicidad depende de los otros tres elementos de la “mezcla del
marketing”. No basta con una excelente publicidad, ya que depende de que
haya buenas distribuciones en la distribucién y fijacién de precios y se apoya

en la promocion y las ventas directas, merchandising, etc.

Los gerentes pensaran que en este mundo moderno se nos esta complicando
la vida, ya no se trata solo del famoso marketing mix y ser unos expertos en el
manejo de productos, precio, distribucion, servicio al cliente sino que debemos
serlo en el manejo de la comunicacion.

Para comprender que es la comunicacion se apoya en los siguientes

elementos basicos:
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1. Ventas personales:La comunicacion personal es el medio mas eficaz de
convencer a alguien. Sin embargo es el medio mas caro y poco practico para
las ventas masivas. Las ventas personales se usan con frecuencia después
de la comunicacion masiva, para cerrar la venta o para establecer la relacion
a largo plazo que con el tiempo producird una venta; se conoce como
marketing directo y se aplican: malling o tele marketing de emision de

llamadas, etc.

2. Promocién de ventas: La promocion de ventas ofrece al cliente un
incentivo extra para que efectie su compra de inmediato. La promocion de
ventas puede ser: un precio especial, un cupon de descuento, un aparato
vistoso en una tienda detallista, un viaje, un sorteo, lleve dos por uno, etc. Si
bien la publicidad crea conciencia de la marca y preferencia por ella, la
promocion de ventas cierra la venta una vez que el prospecto ha entrado en
accion de compra, la tarea primaria de la publicidad ha terminado, entonces
entra en accion la promocion de ventas, incluso en los casos que la decision
final de comprar se toma en razén exclusivamente de la publicidad, la
promocion de ventas es importante en la venta porque recuerda el producto
si posible cliente por medio de la actividad de la promocién de ventas. La
publicidad crea fidelidad a largo plazo por la marca, en tanto que la

promocién actiia como un impulso a corto plazo de las ventas.
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3. Relaciones publicas: Ayudan a que la organizacion y su publico se
adapten la una a otra. Las relaciones publicas van de la mano con el
marketing; las relaciones publicas recalcan nuestros mensajes de marketing,
las relaciones publicas difieren en la publicidad en cuanto que el anunciante
paga directamente por la exposicion del mensaje, controla en que medio y
con que frecuencia. El relacionador publico puede influir en estos elementos
pero no tiene el control directo sobre ellos. Las relaciones publicas tienen la
ventaja de presentarse como si fueran noticias, sus herramientas utilizadas
son creacion de noticias, conferencias, actos donde podamos intervenir y

hacer como auspiciantes de tales eventos.

Se puede determinar 3 tipos de publico:

a. Interno: Es aquel en el que existe una relaciéon y una afinidad muy
directa, personas que trabajan con un fin comdn en la organizacién
Ejemplo: los empleados y directivos, los accionistas, etc

b. Externos: Son aquellas personas que no tienen relacion directa con la
organizacion Ejemplo: las autoridades gubernamentales, entidades

econdmicas, financieras, los competidores.
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION

1. LOCALIZACION

La investigacion se realizara en Ecuador, provincia de Chimborazo, Ciudad

Riobamba, Q’lantro Restaurant

Ubicado en las Calles Argentinos entre Pichincha y Garcia Moreno

2. TEMPORALIZACION:
Esta investigacion se realizé a partir del 1 de septiembre del 2011 al 1 de enero

del 2012.

3. VARIABLES:

a. ldentificacion
PROCESO DE PRODUCCION Y SERVICIO

DEMANDA INSATISFECHA

b. Definicion
« PROCESO DE PRODUCCION Y SERVICIO
El proceso de produccion es llamado a la forma como paso por paso se llega a la

realizacion de un plato desde la Seleccion hasta el despacho, para llegar al
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servicio que es el contacto directo con el cliente el momento del despacho del

alimento.

o DEMANDA INSATISFECHA
Realizaremos un analisis de los puntos exactos donde se debe cubrir la carencia
de dicho producto, es decir momentos en que se ha presentado una Demanda

insatisfecha en el local.
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3. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES INDICADORES CATEGORIA [ ESCALA
PROCESO DE PRODUCCION Y Produccion
SERVICIO _
Seleccion SELECCION
Proveedores PROVEEDORES
Calidad Un proveedor
Precio De 2 a 5 proveedores

Comprobante que emite

De 5 en adelante
CALIDAD
Excelente
Muy Buena
Buena
Regular
Mala
PRECIO
Alto
Mediano
Bajo
COMPROBANTE QUE EMITE
Factura
Nota de venta
Liquidacién de compras (anual)

Recepcion

Transporte

Peso

Fecha de caducidad y elaboracién
Frecuencia

RECEPCION
TRANSPORTE
Refrigerado
Congelado
Al ambiente
Mixto




Alquilado
Propio
PESO
En libras
En kilos
FECHA DE CADUCIDAD Y ELABORACION
En el rango
Hasta 1 mes caducado
Mas de 1 mes caducado
FRECUENCIA
Diariamente
De 2 a 4 veces por semana
1 vez por semana
Cada 15 dias
1 vez al mes
Cada 6 meses
1 vez al afo

Almacenamiento
Bodegas
Temperatura

Kardex

ALMACENAMIENTO

BODEGAS
Desechables
Perecederos
No perecederos

TEMPERATURA

Congelacién
Refrigeracion
Al ambiente
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KARDEX

Fifo

Lifo
Promedio ponderado
Costo Actual

Elaboracion ELABORACION
Areas AREAS
Pedido Cocina Fria
Tiempo Cocina Caliente
Reposteria y Pasteleria
Cocina a la Carta
PEDIDO
Almuerzo diario
Almuerzo con cambio
Plato a la Carta
TIEMPO
Cantidad de comandas antes
Tamafo de comanda
Tipo de pedido
Montaje MONTAJE
Plato PLATO
Colores Entrada
Orden Plato Fuerte
Tipo Bebida
Postre
COLORES
Pastel
Vivos
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ORDEN
En 2 islas
En 3islas
Uno solo
3D

TIPO
Tradicional
Gourmet
Molecular

Despacho
Tipos

DESPACHO
TIPOS
A la mesa
Auto servicio
Tipo bufete

SERVICIO

Tiempos de Servicio
Tamafo de Orden
Comanda
Hora

TIEMPOS DE SERVICIO

TAMANO DE ORDEN

Grande

Mediana

Pequefia
COMANDA

Orden

Namero
HORA

De 12:00 a 13:00

De 13:00 a 14:00

De 14:00 a 15:00
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DEMANDA INSATISFECHA

Historial de Ventas

Tiempo

HISTORIAL
TIEMPO
Una semana atras
Un mes atras
Un afio atras
Uno a 5 afos atras

Calculo de cantidad de Produccién

Platos
Fechas

CALCULO DE CANTIDAD DE PRODUCCION
PLATOS

ALMUERZOS
Nunca
Casi nunca (de 1 a 3 dias)
A veces (de 4 a 6 dias)
Siempre

PLATOS A LA CARTA
Nunca
Casi nunca (de 1 a 3 dias)
A veces (de 4 a 6 dias)
Siempre

FECHAS

FERIADOS
Mucho
Poco
Nada

NAVIDAD
Mucho
Poco
Nada
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FIN DE ANO
Mucho
Poco
Nada

CARNAVAL
Mucho
Poco
Nada

FINADOS
Mucho
Poco
Nada

Dias
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado

LUNES
Frecuentemente
A veces
Nunca
MARTES
Frecuentemente
A veces
Nunca
MIERCOLES
Frecuentemente
A veces
Nunca
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JUEVES
Frecuentemente
A veces
Nunca
VIERNES
Frecuentemente
A veces
Nunca
SABADO
Frecuentemente
A veces
Nunca




Calidad de servicio
Atencion al cliente
Producto
Precio

CALIDAD DE SERVICIO

ATENCION AL CLIENTE

Cordialidad

Amabilidad

Respeto

Sonrisa
PRODUCTO

Materia prima

Sabor

Presentacion
PRECIO

Alto

Regular

Bajo

Orden en el servicio

Mesero

ORDEN EN EL SERVICIO

MESERO
Orden de llegada
Comanda
Hora
Tiempo
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D. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion sera de Tipo Descriptiva, de corte Transversal

E. POBLACION MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO
1. POBLACION

La poblacion, llamada también universo constituye el conjunto total de las
unidades de observacion que brindaran informacion de fuentes primarias; es decir
se tomd como poblacion 167 clientes del Restaurant Q’lantro segun nos supieron

indicar los propietarios del mismo.

2. MUESTRA

Se procedera a determinar la muestra, aplicando la siguiente férmula:

Nag?zZ?
(N—1)e?+ g2Z?

ﬂ:

Dénde:
n = el tamano de la muestra.

N = tamafio de la poblacién.

7 TDesviacion estandar de la poblacion que, generalmente suele utilizarse un

valor constante de 0,5.



Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza, se lo toma en relacién al 95%
de confianza equivale a 1,96 (como mas usual) o en relacion al 99% de confianza

equivale 2,58,

e = Limite aceptable de error maestral, el valor que varia entre el 1% (0,1) y 9%

(0,09)

n=__ (167)(0,5)2(1,96)2
(167-1)(0.01)2+( 0,5)%(1,96)?

n=___ (167)(0,5)(1,96)?
(167-1)(0.1)2+( 0,5)%(1,96)2

n=_160.3868
2.6204

n=61.21

n=61

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

v' Blsqueda de informacion acerca de los problemas mas frecuentes en el
restaurant dentro del area de produccion.

v" Determinacién de Demanda insatisfecha dentro del establecimiento

v' Procesos para lograr cubrir la Demanda Insatisfecha.

37



Ampliacion de horarios de atencion en el establecimiento

Diversificacion de la oferta gastronomica por medio de trabajos con INCOP y
diferentes entidades tanto publicas como privadas.

Marketing y publicidad estratégica para la empresa

Creacion de un Departamento Técnico GastronoOmico con todas sus areas,
personal necesario, infraestructura adecuada segun las necesidades.
Elaboracion del Manual de Funciones para el personal establecido en el
Restaurante.

Propuesta a los propietarios del restaurant para la aplicacion de este proyecto

€en su restaurante.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Todos los datos obtenidos tanto de la observacion como de la aplicacion de las
encuestas, fueron tabulados para luego ser interpretados mediante estadistica

descriptiva.

A. ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENTREVISTA REALIZADA AL
PROPIETARIO DEL RESTAURANT Q'LANTRO EN LA CIUDAD DE

RIOBAMBA

1. PROVEEDORES DEL RESTAURANT Q'LANTRO

¢, Con cuantos proveedores trabaja usted?

Objetivo: El objetivo de la pregunta fue determinar la cantidad de proveedores

con los que se trabaja en el Restaurant Q’lantro, conociendo asi sobre su manejo.

Resultados:

La propietaria del Restaurant Q’lantro supo indicar que trabaja con mas de 5
proveedores, el motivo, es porque trabaja con varios productos y necesita comprar

a diferentes personas.
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Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a la respuesta que nos supo dar la propietaria del Restaurant Q’lantro,
podemos darnos cuenta que el motivo por el cual trabaja con mas de 5
proveedores en ya que en la elaboracion de productos debe comprar varios
insumos, lo cual le lleva a una selecciébn de varios proveedores de varios
productos, adicionalmente se puede notar que la diversidad de proveedores estan
sustentada en la variedad de productos que requiere el negocio para funcionar; y

no en la variedad de proveedores por producto.

El departamento de compras, busca proveedores que den servicio, calidad y buen
precio en todas las necesidades de materia prima, utensilios y refacciones; sin
embargo la supervision de la calidad de los productos depende totalmente del chef

o del supervisor de la cocina. *

Se propondra que se mantenga la variacion de proveedores con la que se cuenta
para que de esta forma se pueda tener una mayor variedad y seleccion de la
Materia Prima, pero procurando un registro de articulos por proveedor, lo que
garantizara poder elegir entre varios proveedores de una misma Materia Prima,
ademas se nota la necesidad de implementar un Sistema de Documentacion en el
Departamento de Compras se registrard productos, proveedores y sus

caracteristicas.
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4. CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA DEL RESTAURANT Q'LANTRO

La calidad de la materia prima con la que usted trabaja es:

Objetivo: Determinar la calidad de la Materia prima con la que se trabaja en el

Restaurant Q’lantro, identificando de esta forma el tipo de producto que se brinda.

Resultados:

La propietaria del Restaurant Q’lantro nos indicé que la calidad de la Materia

Prima con la que trabaja es de Muy buena calidad.

Analisis e Interpretacion:

La Materia Prima con la que se trabaja en el Restaurant Q’lantro es de muy buena
calidad, debido al precio con el que se venden los productos en el Restaurant, por
lo que la calidad es de acuerdo al precio, con esto se cumple una de las maximas
del Departamento de Compras que es de adquirir mas calidad de la que se

necesita.

La recepcién de calidad es muy importante para lograr una buena economia en la
cocina, por la sencilla razon que si permitimos la entrada de articulos de mala
calidad, estos no daran los mismos resultados y rendimientos que los de buena

calidad, y su desperdicio o merma representara pérdida para la empresa. !

La propuesta serd una conservacion de este tipo de materia prima de muy buena
calidad, no devaluarla ya que esto es lo que garantiza que el producto terminado

sea aceptado por los clientes.
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5. COMPROBANTES DE COMPRA EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

¢, Qué comprobantes usted solicita a sus proveedores en sus compras?

Objetivo: Identificar los comprobantes que se solicitan en las compras

Resultados:

De acuerdo a la entrevista aplicada la propietaria nos supo indicar que los

comprobantes que solicita a los proveedores en sus compras son Facturas.

Analisis e Interpretacion:

Segun los resultados obtenidos en la entrevista realizada a la propietaria del
Restaurant Q’lantro, nos indic6 que Unicamente solicita facturas a sus

proveedores.

Una factura es el justificante fiscal de la entrega de un producto o de la provision
de un servicio, que afecta al obligado tributario emisor (el vendedor) y al obligado
tributario receptor (el comprador). Tradicionalmente, es un documento en papel,
cuyo original debe ser archivado por el receptor de la factura. Habitualmente el
emisor de la factura conserva una copia o0 la matriz en la que se registra su

emision.s

Se propondra a la propietaria del Restaurant Q’lantro solicitar también Liquidacién
de compras anual a proveedores informales para que de esta forma disminuya el
pago de impuestos que paga en el establecimiento, ademas se sugerira llevar un

mayor orden Contable dentro de los movimientos de la empresa.
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6. COMPROBACION DE PESO, VOLUMEN O UNIDADES DE LA MATERIA

PRIMA QUE SE COMPRA Y RECIBE EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

¢, Comprueba usted el peso, volumen o las unidades de la Materia Prima que

compra, cuando es entregada por los proveedores?

Objetivo: Saber si existe un control y buen manejo de la materia prima el

momento de la recepcion de la misma a los proveedores.

Resultados:

La propietaria del Restaurant Q’lantro nos supo indicar que realiza comprobacion

de peso, volumen o las unidades solamente a veces.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos, vemos que se realiza comprobacion de
materia prima a veces, lo cual nos lleva a la conclusion que dicha actitud es

Gnicamente cuando el proveedor es

El registro de esos movimientos sirve para mantener el control del inventario,
mostrando las cantidades disponibles para su uso y lo que hay que encargar, el
peso de los articulos utilizados, el coste de la comida utilizada en los mends y el

porcentaje de coste de la comida. 2

La propuesta serd realizar comprobacion de peso, volumen o unidades siempre
gue se reciba o compre la materia prima; esto garantizara a los propietarios

exactitud en el producto que recibe y mayor control en el manejo de Materia prima
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7. CONTROL DE FECHA DE CADUCIDAD DE LA MATERIA PRIMA

El momento que usted compra o recibe la materia prima, busca que la fecha de

caducidad este:

Objetivo:ldentificar la calidad de la Materia Prima con la que se trabaja en el

Restaurant Q’lantro por medio del control de la caducidad de la misma.

Resultados:

La entrevista realizada nos indica que en la Materia Prima que recibe siempre

busca que la Fecha de Caducidad este en el Rango.

Analisis e Interpretacion:

Segun los resultados obtenidos en la entrevista realizada a la propietaria del
Restaurant Q’lantro, se puede identificar que el Departamento de Compras se
enfoca siempre hacia la obtencion de materia prima dentro del rango de la Fecha
de caducidad, dicho resultado nos demuestra una vez mas que la materia Prima

gue se utiliza en el establecimiento es de muy buena calidad.

Se realizaran movimientos o se surtiran productos por medio de requisiciones de

control que contengan fecha, cantidades, productos y firma de autorizacion. *

Como propuesta sera mantener dicha politica de la empresa, es decir la revision
de Fecha de Caducidad siempre que se adquiere directamente o se recibe de

proveedores la Materia Prima.
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8. FRECUENCIA DE RECEPCION DE PRODUCTOS

Usted compra o recibe los productos de los proveedores con qué frecuencia:

Objetivo: Identificar la frecuencia de recepcion de productos de proveedores con

el afan de una inclusiéon de conocimiento de la calidad de la Materia Prima.

Resultados:

La propietaria nos indico que la recepcion de productos la realiza de 2 a 4 veces a

la semana, que no realiza el abastecimiento a largo tiempo.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a lo que nos indico la propietaria podemos decir que se realiza el
abastecimiento de 2 a 4 dias en la semana, el principal motivo es porque el
espacio fisico con el que cuenta es muy reducido como para hacer un
abastecimiento a un mayor tiempo, y el almacenamiento de la Materia Prima debe

ser a corto plazo.

En situaciones complejas, puede definirse una frecuencia de entrega en el registro
maestro de materiales, ademas del ciclo de planificacién de necesidades. De esta

forma, se determinan los dias en los que el proveedor entrega sus mercancias. 6

Se propondra la ampliacién del area de almacenamiento, de tal forma que el
abastecimiento de Materia Prima se pueda realizar con menos frecuencia,
logrando asi una optimizacién de tiempo y un mayor aprovechamiento del Recurso

mas importante de una Empresa, el Talento Humano.
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9. METODO DE VALORACION DE INVENTARIOS CON EL QUE SE MANEJA

EL RESTAURANT Q'LANTRO
¢,Con qué Método de Valoraciéon de Inventarios trabaja usted?

Objetivo: Identificar el Método de Valoracion de Inventarios con el que se trabaja

en el Restaurant Q’lantro, conociendo asi la rotacion de la Materia Prima.
Resultados:

El método de valoracion de Inventarios con el que se maneja el Restaurant

Q’lantro es el Método FIFO (First In, FirstOut).
Analisis e Interpretacion:

Segun lo que nos indicé la propietaria del Restaurant, usa el Método de Valoracién
FIFO dicho Meétodo de Valoracibn es el que debe ser usado en los

establecimientos que se dedican al expendio de Alimentos y Bebidas.

Los resultados se obtienen con la ayuda de los siguientes movimientos: la
informacioén de compras y de ventas, los inventarios fisicos y no contables, el
control de requisiciones de alimentos del almacén, los traspasos de cocina, los
créditos de cortesia, las ventas al costo, los alimentos para empleados y

ejecutivos y las normas en las compras. *

Se propondra manejar el Inventario por medio del mismo Método de Valoracion,
pero de una forma mas estricta, es decir con el uso de Kardex, lo que permitird un

mayor control de la materia prima el momento de la produccion.
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10. TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA DEL RESTAURANT Q'LANTRO

¢ El transporte en el que usted transporta la Materia Prima es?

Objetivo: Determinar la temperatura del transporte de Materia Prima del
Restaurant Q’lantro, identificando el tipo de transporte y los puntos critico del

mismo.

Resultados:

El transporte con el que cuenta la propietaria del restaurant Q’lantro no es ni

Refrigerado, ni Congelado ni Mixto, su Temperatura es al Ambiente y es Propio

Analisis e Interpretacion:

El vehiculo con el que cuenta el Departamento de Compras del Restaurant
Q’lantro es un vehiculo propio, casero, es decir que es un vehiculo no
especializado en el transporte de alimentos y que por ende no cuenta con

temperaturas de conservacion sino Unicamente es a Temperatura ambiente

Por ello habr4 de aplicarse los métodos, técnicas y sistemas que faciliten con la
mayor economia, la mas eficiente movilizacion de los productos, asi como la

prestacion oportuna de los servicios que el publico requiere. !

La propuesta estd enfocada en la adquisicién de un transporte especializado, el
cual podra garantizar la inocuidad de los alimentos, es decir un Transporte que
cuente con todos los estandares de Transporte que establece el Departamento de

Alimentos y Bebidas, division de Temperaturas y clasificacion de Materia Prima.
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11. ABASTECIMIENTO DE DEMANDA DE COMIDA QUE SE PRODUCE EN EL

RESTAURANT Q'LANTRO

De la cantidad de comida que usted produce, ¢abastece la demanda de sus

clientes?

Objetivo: Identificar si existe una Demanda insatisfecha en la Cantidad producida

de comida en el Restaurant Q’lantro.

Resultados:

La propietaria nos indico que la comida a veces abastece la demanda de clientes,

esto no sucede siempre.
Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a lo que nos pudo indicar la propietaria del Restaurant Q’lantro, el
abastecimiento que se realiza de comida en el mismo cubre la demanda de
clientes Unicamente a veces, es decir que existe un margen de error el momento

de realizar el cuadro de produccién segun datos histéricos.

La compra de la materia prima ha de protocolizarse con la finalidad de que
cumplan los requisitos de calidad y de abastecimiento (para evitar el exceso de
alimentos y su pérdida por ser perecederos), y que se adquieran al mejor precio

posible.s

La propuesta para el abastecimiento de Materia Prima sera la Inclusion de un
Registro de Ventas Diarias, lo cual nos llevara a contar con datos historicos, los

mismos que facilitaran la realizacion de cuadros de Produccion Diarias.
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12. ABASTECIMIENTO DE DEMANDA DE PLATOS A LA CARTA QUE SE

PRODUCE EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

De la cantidad de comida que usted produce y aspira a vender en PLATOS A LA

CARTA, ¢ abastece la demanda de sus clientes?

Objetivo: Identificar si existe una demanda insatisfecha en la produccion de

Platos a la Carta del Restaurant Q’lantro.

Resultados:

La propietaria nos supo indicar que el abastecimiento de Platos a la Carta

SIEMPRE abarca la demanda de clientes.

Analisis e Interpretacion:

El abastecimiento de Platos a la Carta en el Restaurant Q’lantro, cumple la
demanda de clientes SIEMPRE, el motivo es porque para la elaboracion de este

tipo de pedido se realiza un mice in place previo.

Para controlar un volumen de produccion es necesario tener en cuenta

procedimientos estandarizados.

La propuesta sera la continuacion de este tipo de abastecimiento basado en la
demanda de clientes que compran Platos a la Carta, sabiendo la importancia de la
realizacion de cuadros de produccion, para de esta forma llevar un manejo y

control con mayor exactitud.
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13. ABASTECIMIENTO DE DEMANDA DE COMIDA EN FECHAS ESPECIALES

QUE SE PRODUCE EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

De la cantidad de comida que usted produce en Fechas Especiales, ¢abastece la

demanda de sus clientes?

Objetivo:Determinar la demanda insatisfecha que puede existir en Fechas

Especiales en el Restaurant Q’lantro.

CUADRO #1: FRECUENCIA DE ABASTECIMIENTO EN FECHAS ESPECIALES

FRECUENCIA ENCUESTADOS | PORCENTAJE
FERIADOS
Mucho (3) 1 100%
Poco (2) 0 0%
Nada (1) 0 0%
NAVIDAD
Mucho (3) 1 100%
Poco (2) 0 0%
Nada (1) 0 0%
FIN DE ANO
Mucho (3) 1 100%
Poco (2) 0 0%
Nada (1) 0 0%
CARNAVAL
Mucho (3) 0 0%
Poco (2) 1 100%
Nada (1) 0 0%
FINADOS
Mucho (3) 0 0%
Poco (2) 1 100%
Nada (1) 0 0%

Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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GRAFICO #1:

FRECUENCIA DE ABASTECIMIENTO EN
FECHAS ESPECIALES

3,5
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FERIADOS NAVIDAD FINDE CARNAVAL FINADOS
ANO

Fuente: Propietario del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

Analisis e Interpretacion:

Podemos ver que existe un abastecimiento adecuado en Feriados, en Navidad y
en Fin de afo, pero en Carnaval y Finados no se produce la demanda de acuerdo

a la gran demanda que se tiene, debido a que en esta época es incierta la venta.

En dias especiales la mayoria de los restaurantes estan saturados, por lo que los
clientes deberan esperar para recibir su mesa. Tenga siempre en cuenta que los
debera de sentar de acuerdo a como llegaron, dando preferencia a los que tengan

reservacion y respetando su horario. *

Se propondra que se continle con el proceso de realizacion de abastecimiento en
Fechas Especiales, pero que para dicho abastecimiento se tome como guia los
Registros Histéricos, para que no exista una demanda insatisfecha en ninguna

Fecha de importancia.
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14. ABASTECIMIENTO DE DEMANDA DE COMIDA QUE SE PRODUCE

DIARIAMENTE EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

De la cantidad de comida que usted produce Diariamente, ¢ abastece la demanda

de sus clientes?

Objetivo:Determinar si existe una Demanda insatisfecha en el abastecimiento

diario que se realiza de almuerzos en el Restaurant.

CUADRO #2: FRECUENCIA DE ABASTECIMIENTO DIARIA

FRECUENCIA DIARIA | ENCUESTADOS | PORCENTAJE
LUNES
Frecuentemente (3) 1 100%
A veces (2) 0 0%
Nunca (1) 0 0%
MARTES
Frecuentemente (3) 1 100%
Aveces (2) 0 0%
Nunca (1) 0 0%
MIERCOLES
Frecuentemente (3) 1 100%
A veces (2) 0 0%
Nunca (1) 0 0%
JUEVES
Frecuentemente (3) 1 100%
Aveces (2) 0 0%
Nunca (1) 0 0%
VIERNES
Frecuentemente (3) 1 100%
Aveces (2) 0 0%
Nunca (1) 0 0%
SABADO
Frecuentemente (3) 0 0%
Aveces (2) 1 100%
Nunca (1) 0 0%

Fuente: Propietario del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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GRAFICO #2:

FRECUENCIA DE ABASTECIMIENTO DIARIA

Q=N W

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES  SABADO

M Seriesl

Fuente: Propietario del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos podemos ver que el abastecimiento de los
dias Lunes, Martes, Miércoles, Jueves y Viernes es muy Bueno, que Unicamente
existe una cantidad de fallos en los dias Sadbado, nos indican que esto es gracias

a la experiencia que la propietaria tiene y al conocimiento del mercado que tiene.

La hoja de produccion esta compuesta por la lista de todos los platos del mena y
la cantidad de porciones que creemos venderemos. Estos objetivos seran el
objetivo que el jefe y su brigada debe conseguir, de acuerdo a las necesidades

individuales, esta hoja puede variar en complejidad de un establecimiento a otro. s

Se propondra mantener una produccién basada en Registros Historicos, tomando
en cuenta el abastecimiento de los dias sdbados, buscando que la demanda
insatisfecha de dicho dia pueda cubrir los comensales que acuden al

establecimiento, para no tener faltantes ni remanentes.
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15. PRODUCCION DIARIA EN EL RESTAURANT Q'LANTRO
¢,Cual es la cantidad de almuerzos que usted produce diariamente?

Objetivo:Determinar la cantidad de produccion de almuerzos que se realiza

diariamente

CUADRO #3: CANTIDAD DE PRODUCCION DIARIA DE ALMUERZOS

PRODUCCION DIARIA | UNIDADES
LUNES 80
MARTES 80
MIERCOLES 60
JUEVES 60
VIERNES 60
SABADO 70

Fuente: Propietario del Restaurant Qlantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #2:
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Fuente: Propietario del Restaurant Qlantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

La propietaria del Restaurant Q’lantro, nos pudo indicar que determina la cantidad
de produccion de acuerdo al dia, es decir que la frecuencia de comensales varia
habitualmente, ya que los clientes en su mayoria son ejecutivos de Empresas del
sector y ademas que el abastecimiento esta cimentado principalmente en la
experiencia de la persona a cargo. Ademas podemos ver que la produccion mas
grande es de 80 almuerzos los dias lunes y martes, dicha produccién puede ser el

mayor sostén del negocio por la cantidad de ingresos que esta representa.

En gastronomia, costo es el informe de los resultados diarios, semanales,
quincenales y/o mensuales de la operacion total en el reglon de alimentos y

bebidas. 2

La propuesta se enfoca en la busqueda de un aumento de Ventas en el
Restaurant Q’lantro, esto se realizara por medio de Marketing, Publicidad,
Promociones y un seguimiento de clientes tanto frecuentes como antiguos;
ademas se buscara un persecuciéon de ventas diarias por medio de la realizacion
de un Registro Historico, el cual sera un pilar muy importante para cubrir la
demanda insatisfecha del Restaurant y para lograr el cumplimiento de actividades

basicas para un adecuado manejo del Departamento Técnico Gastronémico.

55



16. SOLICITUD DE SERVICIO DE CATERING EN CLIENTES DEL

RESTAURANT Q'LANTRO

Los clientes que usted tiene en su establecimiento, ¢ solicitan Servicio de Catering

o realizar un evento?

Objetivo:ldentificar si los clientes optarian por la utilizacion de Servicio de

Catering en el Restaurant Q’lantro. .

Resultados:

La propietaria nos pudo indicar que Sl existe la solicitud de dicho servicio de los

clientes hacia los propietarios del Restaurant.

Analisis e Interpretacion:

La propietaria del Restaurant Q’lantro nos pudo indicar que si existe solicitud de
Servicio de Catering de los clientes hacia el establecimiento, pero nos supo indicar

gue no se realiza con frecuencia por falta de conocimiento de los comensales.

El servicio contratado en los espacios del proveedor, incluyen el proporcionar
comida/bebida y apoyo logistico cliente. Si el espacio estd bien conceptuado y

atendido, el éxito del evento sera mas facil de asegurar. 3

La propuesta sera la realizacibn de un Plan para la inclusion de Servicio de
Catering en el Restaurant Q’lantro, la cual sera sostenible y sustentable en el

tiempo.
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17. SOLICITUD DE SERVICIO DE CATERING DE NO CLIENTES DEL

RESTAURANT Q'LANTRO

¢ Existe solicitud de Servicio de Catering en personas no clientes?

Objetivo:ldentificar si existe solicitud de Servicio de Catering de no clientes del

Restaurant Q’lantro

Resultados:

La propietaria supo indicar que Sl ha existido peticion de Servicio de Catering de

no clientes del Restaurant Q’lantro.

Analisis e Interpretacion:

Los resultados indican que si ha existido pedido de Servicio de Catering de no
clientes del Restaurant Q’lantro, pero dicho pedido no es frecuentemente, ya que
no existe conocimiento de la ciudadania hacia este servicio que se oferta en el

establecimiento, y no se cuenta con este tipo de servicio formal en la empresa.

La industria del “catering” atiende dos tipos de servicios, muy caracteristicos. Los
servicios en los espacios propios del establecimiento proveedor y los servicios a

domicilio, en los espacios del organizador o contratados al efecto. 3

La propuesta ird en conjunto con la solicitud de los clientes del Restaurant, es
decir un plan de creacion de Servicio de Catering en el Restaurant Q’lantro, para
la implementacion de este servicio se ofertara un valor adicional que atraiga a

futuros clientes, que esta basado en la oferta de comida casera en eventos.
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18. OPCION DE SERVICIO DE CATERING DEL PROPIETARIO DEL

RESTAURANT Q'LANTRO

¢,Ha pensado usted ampliar su negocio y tener Servicio de Catering usando como

base las instalaciones de su establecimiento?

Objetivo: Identificar la opinion de la propietaria del restaurant Q’lantro con

respecto a la ampliacion del negocio y tener un Servicio de Catering.

Resultados:

La propietaria indica que si ha pensado en la posibilidad de ampliacion del

Negocio y tener Servicio de Catering.

Analisis e Interpretacion:

Los resultados nos demuestran que la propietaria del Restaurant Q’lantro si tiene
como opcion la posibilidad de extension del Negocio hacia un Servicio de

Catering, para cumplir con esto se debera partir de la ampliacion del espacio fisico

Algunos restaurantes ven en esto una distorsion en su actividad, pero en verdad
es una extensién de su negocio que les puede reportar nuevas oportunidades

empresariales de gran potencial. 3

La propuesta sera el cumplimiento de un Plan de Catering en el establecimiento
por parte de los propietarios, el mismo que estara basado en la ampliacién del

negocio tanto fisicamente como en desarrollo gastrondémico.
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B. ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENCUESTA REALIZADA AL

PERSONAL DE SERVICIO DEL RESTAURANT Q'LANTRO EN LA CIUDAD
DE RIOBAMBA

1. HORA DE AFLUENCIA DE CLIENTES EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

¢ A qué hora tiene usted mayor afluencia de gente?

Objetivo:Determinar la hora pico del Restaurant Q’lantro y los motivos de

afluencia de la misma.

CUADRO #4: HORA DE AFLUENCIA DE GENTE

HORA ENCUESTADOS | PORCENTAJE
De 12:00 a 13:00 0 0%

De 13:00 a 14:00 2 100%

De 14:00 a 15:00 0 0%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro

Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #4:
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Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

59



Analisis e Interpretacion:

El personal de Servicio, nos indicé que la mayor afluencia de gente es de 13:00 a
14:00, es decir es la hora pico, dicha hora es en consecuencia del tipo de mercado
frecuente con que se cuenta en el establecimiento; un mercado de tipo ejecutivo
con horarios compatibles a esta hora, pero a pesar de ello, existe también otro tipo
de mercado que frecuenta las otras horas mas bien enfocado en familias que

frecuentan el restaurant.

Es la logica de restaurantes como Le Cirque de Nueva York, que esta
considerando cobrarles mas a los clientes que vayan a comer durante el horario
de mas demanda, conocido como hora pico, que alld es entre las 19:30 y las

20:30.¢

Se propondra estrategias para disgregar las horas que la gente asiste al
restaurant, es decir un plan de manejo para horas no pico, para tratar de
potenciar que los clientes que no se encuentran dentro del mercado de clientes
ejecutivos asistan al establecimiento en horas diferentes a la de 13:00 a 14:00,
esto se lograra por medio de estimulaciones a clientes por medio de promociones,
publicidad, ofertas y descuentos para de esta forma lograr un equilibrio entre horas

y llegar a un servicio de excelente calidad.
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2. PRIORIDAD EN ATENCION DE ORDENES EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO

¢, Cual de los siguientes items es su prioridad para atender una mesa?

Objetivo:Determinar el orden en la atencidn del personal de Servicio identificando

asi sus prioridades y el tipo de servicio

CUADRO #5: PRIORIDAD EN ATENCION DE UNA ORDEN

OPCIONES ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Orden de llegada 1 50%
Comanda 1 50%
Tiempo que demora orden 0 0%
TOTAL.: 2 100%

Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #5:
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Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

En los encuestados, existen diferentes prioridades en la atencion de las érdenes
segun los resultados podemos ver que puede ser por falta de coordinacion o

acuerdo entre ellos.

En dias especiales la mayoria de los restaurantes estan saturados, por lo que los
clientes deberdn esperar para recibir su mesa. Tenga siempre en cuenta que los
debera sentar de acuerdo a como llegaron, dando preferencia a los que tengan

reservacion y respetando su horario. 2

Se propondra la elaboracion de comandas realizadas de acuerdo a los
requerimientos en el restaurant para de esta forma incluir un orden de manejo de

mesas.
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3. RAPIDEZ EN EL SERVICIO DEL RESTAURANT Q'LANTRO

¢, Considera usted que es rapido en el Servicio de Comida?

Objetivo: Determinar la rapidez del servicio del Restaurant Q’lantro identificando

la eficiencia del personal.

CUADRO #6: RAPIDEZ EN EL SERVICIO

OPCIONES ENCUESTADOS |PORCENTAJE
Si 2 100%
No 0 0%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #6:
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Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

Los 2 encuestados se consideran rapidos en el Servicio, lo cual es importante para
el manejo de comensales y ordenes en horas pico garantizando la satisfaccion del

cliente.

A menudo se identifica el buen servicio con el nimero de comodidades, el grado
de Atencidén/ interaccion personal o la rapidez en el Servicio. Aunque todas estas
cosas estan relacionadas con la calidad del servicio es erréneo confundirlas en

ello. 4

Se propondra continuar con este servicio rapido e incluir las comandas antes
mencionadas para asegurar a la vez un orden de mesas, lo cual llevara a contar

con un servicio completo en el establecimiento.
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4. SATISFACCION DE CLIENTES DEL Q'LANTRO RESTAURANT

¢, Considera usted que los clientes estan satisfechos con la rapidez del servicio que

usted ofrece?

Objetivo: Identificar que considera el personal del servicio con respecto al trabajo

que ellos realizan en rapidez hacia los comensales.

CUADRO #7: SATISFACCION POR RAPIDEZ EN EL SERVICIO

OPCIONES ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Si 2 100%
No 0 0%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #7:

SATISFACCION POR RAPIDEZ EN EL SERVICIO
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Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

El 100% del personal de servicio del Restaurant Q’lantro consideran que los
clientes se encuentran conformes con el servicio y la rapidez que ellos ofertan,

obteniendo asi la satisfaccion de los mismos.

Los clientes perciben el buen servicio en funcion de lo que esperan del personal.
De forma similar, el concepto del valor se basa también en lo que espera el cliente
en relacién con lo que paga por el servicio y lo que tendria que pagar por un

servicio similar en otro sitio. 4

Se propondré la inclusion de cursos y capacitaciones para el personal de servicio,
para de esta forma contar con un personal capacitado para satisfacer a los

comensales.
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5. CANALIZACION DE PEDIDO DE

SERVICIO DE CATERING EN EL RESTAURANT

¢,Ha canalizado el pedido de Servicio de Catering de un cliente hacia los duefios

del establecimiento?

Objetivo:ldentificar si el personal de servicio ha percibido el pedido de Servicio de

Catering de clientes a propietario.

CUADRO #8: CANALIZACION DE SOLICITUD DE SERVICIO DE CATERING

OPCIONES ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Si 2 100%
No 0 0%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #8:
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Fuente: Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

El 100% del personal de Servicio del Restaurant Q’lantro indica que si han
canalizado el pedido de Servicio de Catering de clientes a propietario, es decir que

si se ve dicha necesidad.

La tendencia es hacia la satisfaccion de los clientes todos los sentidos con la
comida como un punto focal. Con la atmdsfera correcta, el evento profesional de la

hosteleria con experiencia puede hacer un evento especial y memorable.s

Se propondra la inclusion de Servicio de Catering en el establecimiento, basado
este principalmente en la ampliacion del negocio, ya que este ya cuenta con un

reconocimiento.
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C. ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENCUESTA REALIZADA AL
PERSONAL DEL AREA DE PRODUCCION DEL RESTAURANT Q'LANTRO
EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA

1. BODEGAS PARA ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS
Para el almacenamiento de la Materia Prima, la bodega cuenta con Bodegas para:

Objetivo:ldentificar con que bodegas se cuenta en el Restaurant Q’lantro,

conociendo asi el almacenamiento de la Materia Prima.

CUADRO #9: BODEGAS PARA ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

BODEGAS ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Productos Desechables 2 25%
Alimentos Perecederos 2 25%
Productos No Perecederos 2 25%
Bebidas 2 25%
TOTAL: 2 100%
Eramoras por B Ao e
GRAFICO #9:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

El personal del Area de Produccion del Restaurant Q’lantro en la encuesta
realizada nos pudieron indicar que dentro del establecimiento cuentan con varios
tipos de Bodegas para el almacenamiento de la Materia Prima como son:
Desechables, Alimentos, Perecederos, No perecederos y Bebidas, las cuales
permiten un mayor orden y control y ayudan a un mejor manejo en Sanitacion e

Higiene Alimentaria.

Aunque en la realidad del terreno no siempre se trata de bodegas separadas, sino
de sectores dentro de un mismo almacén, debido a factores diversos, tales como
el tipo de suministro, el tamafio y la duracion de la operacion y, sobre todo, la

disponibilidad de espacio.7

Ya que las Bodegas del Restaurant Q’lantro son muy pequefias y no muy
adecuadas para su funcién se propondra la ampliaciéon de las mismas, buscando
asi que cumplan con los estandares de almacenamiento de Materia Prima, de tal
forma que se garantice la inocuidad de los alimentos. Se propondra también la
rotulacion de toda la cocina, para de esta forma facilitar el manejo de Materia

Prima y evitar todo tipo de Contaminacion.
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2. TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO

Las temperaturas con las que usted realiza el almacenamiento de la Materia

Prima son:

Objetivo: Determinar si existe un manejo de diferentes Temperaturas en el

Restaurant Q’lantro.

CUADRO #10: TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO

TEMPERATURAS ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Congelacién 2 33%
Refrigeracion 2 33%
Al Ambiente 2 34%
TOTAL 2 100%
Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
GRAFICO #10:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a las respuestas del personal de servicio del Restaurant Q’lantro
vemos que en el establecimiento se realiza el almacenamiento a temperaturas de
Congelacién, Refrigeracion y al ambiente, dependiendo de la Materia Prima y la

temperatura de Conservacién de la misma.

El elemento critico en la preparacién de la comida es su Temperatura. Las
bacterias y otros microrganismos dafinos prosperan a Temperatura que estén

entre los 4° y los 60°. 1

Se propondrd mantener el uso de temperaturas como se ha venido realizando,
incluyendo en el establecimiento la ampliacion del espacio de almacenamiento; la
cual permitira el manejo adecuado de temperaturas y un mayor orden de la

Materia Prima.
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3. AREAS DE LA COCINA DEL RESTAURANT Q'LANTRO

Para la elaboracién de los productos, la Cocina cuenta con qué areas:

Objetivo: Identificar si existe un manejo de distintas areas en la Cocina del

Establecimiento.

CUADRO #11: AREAS DE LA COCINA

AREAS PORCENTAJE
Cocina Fria 2 33,33%
Cocina Caliente 2 33,33%
Reposteria y Pasteleria 0 0%
Cocina a la Carta 2 33,33%
TOTAL: 6 100%

Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO#11:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a las Respuestas del Personal de Servicio del Restaurant Q’lantro, en
la cocina cuentan con areas de Cocina Fria, Cocina Caliente y Cocina a la Carta
pero no de Reposteria, buscando de esta forma una mayor organizacion y orden

dentro de esta area.

El chef tiene la obligacién de distinguir el equipo de la cocina y de conocer las
instalaciones convenientes dentro de ésta, donde deben existir las siguientes
areas de servicio: desayunos, despacho de carniceria, cocina fria, produccion,

banquetes, salseo, almacén, recepcion de mercaderia y area de limpieza. 2

Ya que la cocina del establecimiento es pequefia, se propondra la rotulaciéon de las
diferentes areas de trabajo y una restructuraciéon de la cocina por medio de la

ampliacion de la misma.
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4. PEDIDOS QUE INGRESAN A COCINA DEL RESTAURANT Q'LANTRO

Dentro de las Comandas que pedidos no mas recibe:

Objetivo: Determinar los tipos de pedidos que se reciben en la Cocina,

identificando las medidas que se deben tomar para el despacho de los mismos

CUADRO #12: PEDIDOS QUE LLEGAN A LA COCINA

PEDIDOS ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Almuerzo diario 2 33,33%
Almuerzo con cambio 2 33,33%
Platos a la Carta 2 33,33%
TOTAL: 6 100%

Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.

GRAFICO #12:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

Vemos que a la cocina ingresan 3 tipos de pedidos, Almuerzo diario, Almuerzo con
cambio y Platos a la carta, para los cuales es necesaria la realizaciéon de un mice
in place asegurando de esta forma la rapidez que lleva a la satisfaccién del

comensal.

Un menu reducido suele ser mas rentable que uno extenso, porque es mucho mas
facil de “situar” en la mente del cliente potencial que es el menu largo. Hacer unas
pocas cosas extraordinarias bien es generalmente mas efectivo que intentar

hacerlo todo moderadamente bien.

La propuesta se basara en la realizacién de cuadros de produccién que sirvan de
guias para la realizacion del mice in place, para mejorar el tiempo de despacho y

no tener faltantes.
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5. TIEMPO DE DESPACHO DE COMANDA

El tiempo para el despacho de la comanda depende de:

Objetivo: Determinar si las comandas salen en un tiempo adecuado para la

satisfaccion del cliente

CUADRO #13: TIEMPO DE DESPACHO DE COMANDA

TIEMPO DE DESPACHO |ENCUESTADOS |PORCENTAJE
Cantidad de comandas antes 1 50%
Tamafio de comanda 0 0%
Tipo de pedido 1 50%
TOTAL: 2 100%
Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
GRAFICO #13:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A.
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Analisis e Interpretacion:

De acuerdo a la encuesta realizada al personal de Servicio existe controversia
entre la dependencia de tiempos de despacho llevandonos dichas respuestas a la
conclusion que el despacho depende tanto de la cantidad de comandas previas

como al tipo de pedido.

Organizacion en cocina de produccion y servicio totalmente diferenciados e
independientes. En este caso se pretende realizar una preparacion completa y
continua cuyo trabajo no esta ligado al servicio, sino a una planificacion de

actividades cuyo objetivo es cubrir la demanda. -

Se propondra politicas para la estandarizacién de tiempos de despachos en todos
los platos que se ofertan en el establecimiento y capacitaciones al personal de

estas politicas.
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6. PLATOS CON DISENO TECNICO DE MONTAJE EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO
¢ En qué platos tiene usted un disefio técnico de montajes?
Objetivo:Determinar si se realiza los montajes de una forma técnica y establecida.

CUADRO #14: PLATOS CON DISENO TECNICO DE MONTAJE

PLATOS ENCUESTADOS |PORCENTAJE
Entrada 0 0%
Plato Fuerte 0 0%
Bebida 2 100%
Postre 0 0%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #14:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e Interpretacion:

Las personas del personal de produccion nos indican que Unicamente en las
bebidas poseen un disefio técnico de montajes lo que quiere decir que no se
maneja un montaje establecido seguramente por la falta de una persona

profesional, con estos conocimientos dentro del area.

La estandarizacién de los platillos se logra al preparar una muestra de cada uno
de ellos que sirva de modelo. Se toman fotografias de las muestras y se

establecen reglas de produccion, calidad y presentacion. 2

La propuesta sera la inclusion de recetas estandar en todos los platillos del
restaurante, las cuales a la vez presenten un disefio técnico de montaje de platos
y para el manejo de estos montajes se realizard capacitaciones en dicha materia

al personal del area de produccion.
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7. CAPACIDAD PARA EXTENDER NEGOCIO EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO

¢Cree usted que hay capacidad Fisica, Técnica y de Talento Humano para

extender el negocio y atender Servicio de Catering?

Objetivo: Identificar la opinidon del personal de Produccion para la extension del

establecimiento

CUADRO #15: CAPACIDAD PARA ATENDER SERVICIO DE CATERING

OPCIONES ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Si 1 50%
No 1 50%
TOTAL: 2 100%

Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #15:
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Fuente: Personal de Produccién del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e Interpretacion:

Los resultados nos indican diferencias de opiniones, lo que podriamos decir que
es por experiencia, ya que si se han realizado anteriormente eventos pequefios lo
que permite dar una opinibn mas clara y precisa al personal del area de

produccién.

Respecto a la superficie y caracteristicas de la cocina, segun estas (metros
cuadrados, si es diadfana, con obstaculos, etc.) podemos calcular que posibilidades

tenemos para situar la maquinaria en la cocina. 4

Se propondra la implementacion de Servicio de Catering en el Restaurant

Q’lantro, pero con la ampliacion del espacio Fisico, Técnico y de Talento Humano.
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D. ANALISIS E INTERPRETACION DE LA ENCUESTA REALIZADA A LOS
CLIENTES DEL RESTAURANT Q'LANTRO EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA

1. FRECUENCIA DE ASISTENCIA AL RESTAURANT Q'LANTRO

¢, Con qué frecuencia asiste usted al Restaurant Q’lantro?

Objetivo: Determinar los clientes frecuentes y no frecuentes para identificar el tipo

de clientes.

CUADRO #16: FRECUENCIA DE ASISTENCIA AL RESTAURANT Q'LANTRO

FRECUENCIA
ASISTE ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Siempre 18 30%
Casi siempre 25 41%
A veces 13 21%
Casi Nunca 5 8%
TOTAL: 61 100%

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #16:

FRECUENCIA DE ASISTENCIAAL
RESTAURANT Q'LANTRO

W Siempre M Casisiempre Aveces M CasiNunca

8%

219’

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e Interpretacion:

De las 61 personas 25 dijeron que casi siempre, un 41%, lo que significa que la

mayoria de clientes tienen una asistencia frecuente es decir de 4 a 5 dias.

En las evaluaciones Gestalt el encuentro del servicio se evalla como un todo:
“todo fue bien”. En esta categoria se incluye también los casos en que un cliente
tiene una serie de encuentros con un proveedor y a raiz de ellos se convierte en

parroquiano fiel, o jura no volver. 1

Se propondra la implementacion de ofertas que estimulen a clientes no frecuentes

a asistir al establecimiento mas seguido.
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2. VALORES EN LA ATENCION QUE BRINDA EL RESTAURANT Q'LANTRO

¢ Cudl de estos valores usted considera que recibe en la Atencién que brinda el

Restaurant?

Objetivo: Identificar la percepcion que tienen los clientes de la atencion que

reciben en el restaurant

CUADRO #17: VALORES EN LA ATENCION DEL RESTAURANT Q' LANTRO

VALORES ENCUESTADOS |PORCENTAJE
Cordialidad 37 33%
Amabilidad 32 29%
Respeto 20 18%
Sonrisa 22 20%
TOTAL: 111 100%

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #17:

VALORES EN LA ATENCION DEL RESTAURANT
QLANTRO

m Cordialidad Amabilidad Respeto Sonrisa

20%

18%
29%

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e Interpretacion:

De 61 encuestados, el 33% considera que el valor mas relevante en la cordialidad,
es decir que consideran que reciben un comportamiento amigable de parte del

personal del establecimiento.

Los clientes miden la calidad del servicio comparando los servicios recibidos con

los que esperaban recibir, en funcién del tipo de establecimiento. *

Ya que los comensales del Restaurant Q’lantro consideran que existen muchos
valores en la atencidbn que reciben en el establecimiento, se propondra la
conservacion de estos se incluira cursos de Capacitacion en Servicio al cliente

para el personal de Servicio.
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3. IMPORTANCIA DE LA COMIDA QUE RECIBE EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO

El momento de recibir su comida en el Restaurant, ¢qué le parece a usted mas

importante?

Objetivo: Determinar la importancia que tiene para los clientes los diferentes

valores que se presentan en la comida.

CUADRO #18:VALORES IMPORTANTES AL RECIBIR LA COMIDA

COMIDA ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Calidad de los alimentos en
el plato 39 47%
Sabor 28 33%
Presentacion 17 20%
TOTAL: 84 100%

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #18:

VALORES IMPORTANTES AL RECIBIR LA
COMIDA

B Calidad de los alimentos en el plato ® Sabor = Presentacion

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

87



Analisis e Interpretacion:

Podemos ver que el 47% de clientes consideran que lo mas importante al recibir
su comida es la calidad de los alimentos en el plato, es decir un producto realizado

con buena materia prima

Entonces, el Unico camino es otorgar un servicio de calidad por lo que deberia

guedar claro que su obtencién no debe llevarnos a producir costos mas altos.s

Se propondra mantener la calidad de los alimentos en el plato, es decir continuar

manejando una materia primas de calidad de acuerdo al precio.
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4. EL PRECIO QUE PAGA POR LA COMIDA EN EL RESTAURANT

Q' LANTRO

El precio que usted paga en el Restaurant Q’lantro por su comida, y tomando en

cuenta su calidad, le parece:

Objetivo: Identificar la opinion y satisfaccion de los clientes con respecto al precio

que pagan

CUADRO #19: EL PRECIO QUE PAGA POR LA COMIDA

PRECIO ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Alto 9 15%
Acorde a la calidad 34 56%
Conveniente 18 29%
Bajo 0 0%
TOTAL: 61 100%

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A

GRAFICO #19:

EL PRECIO QUE PAGA POR LA COMIDA

HAlto ™ Acordealacalidad mConveniente Bajo

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e Interpretacion:

El 56%, 34 personas de las encuestadas consideran que el precio que pagan por
su comida en el Restaurant Q’lantro es acorde a la calidad, lo que demuestra un

acierto del precio establecido por los propietarios en el establecimiento.

Los clientes exigen calidad y precios adecuados. Se evidencia el esfuerzo que
hacen los profesionales de la gastronomia para poner sus ofertas al alcance de un
publico cada vez mas exigente y, en particular las empresas para que sigan

utilizando sus ambientes publicos. 3

Se propondra mantener los precios que se manejan, ya que existe acuerdo y
aceptacion de parte de los clientes, siempre tomando en cuenta los costos y la

utilidad
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5. ACEPTACION DE SERVICIO DE CATERING DE LOS CLIENTES DEL

RESTAURANT Q'LANTRO

Si usted tuviera un evento y conociendo la calidad de la comida que se sirve en
este Restaurant; ¢contrataria usted este servicio para atender a sus invitados en

sus Eventos Sociales?

Objetivo: Determinar la aceptacion del Servicio de Catering de los clientes del

Restaurant.

CUADRO #20:ACEPTACION DEL SERVICIO DE CATERING DE LOS CLIENTES

DEL RESTAURANT Q'LANTRO

OPCIONES ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Si 61 100%
No 0 0%
TOTAL: 61 100%
Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
GRAFICO #20:
ACEPTACION DEL SERVICIO DE CATERING
DE LOS CLIENTES DEL RESTAURANT
Q'LANTRO
Si ' No
100%

Fuente: Clientes del Restaurant Qlantro
Elaborado por: Fierro, A
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En caso de que su respuesta sea positiva, con qué frecuencia

CUADRO#21:FRECUENCIA DE USO DEL RESTAURANT Q'LANTRO EN

EVENTOS SOCIALES

FRECUENCIA ENCUESTADOS | PORCENTAJE
Siempre 29 48%
Casi siempre 21 34%
A veces 11 18%
TOTAL: 61 100%
Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
GRAFICO # 21:

FRECUENCIADE USO DEL RESTAURANT
QLANTRO EN EVENTOS SOCIALES

H Siempre Casisiempre M Aveces

Fuente: Clientes del Restaurant Q’lantro
Elaborado por: Fierro, A
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Analisis e interpretacion:

De los 61 encuestados, el 100% dijeron que si tuvieran un evento harian uso del
Servicio de Catering en el Restaurant Q’lantro y 29 de ellos que representa el 48%

consideran que en caso de que existiera este Servicio SIEMPRE seria el uso.

Distingamos pues entre el cliente y sus invitados. El cliente es el organizador, el
patrocinador, el anfitriéon de un evento. Podemos definir al cliente como la persona
u organizacion que paga la cuenta. Pero no necesariamente este cliente evidente

es quien tiene la ultima palabra. 3

Debido a la gran aceptacion de los clientes del Restaurant Q’lantro a la
implementacion de este servicio en el establecimiento se propondra la inclusion
del mismo, por medio de la creacion de este Departamento, de tal forma que se

pueda brindar un Catering interno y externo a los comensales.
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E. ANALISIS GENERAL

De acuerdo a las propuestas obtenidas en la realizacion de Encuestas y
entrevistas tanto al propietario, Personal de Servicio, Personal de Produccién y
Clientes del Restaurant Q’lantro se ha podido determinar en primer lugar la
necesidad de una re adecuacion y ampliacion de las instalaciones del
establecimiento, en el area de Servicio, ademas en el area de produccion es
necesario no solo ampliacion sino completa restructuracion porque dicha area esta
estructurada arquitectonicamente para una casa de familia mas no para un
restaurant y por ello se encuentra la necesidad de cambio. Con respecto a la
opinién de los clientes se ha visto que se encuentran muy conformes tanto con el
trato como en la comida que reciben en este establecimiento; con lo referente al
servicio los resultados denotan satisfaccion, pero a pesar de ello se ha visto la
necesidad de realizar capacitaciones al personal. La idea de implementar un
Servicio de Catering en el establecimiento denota acogida de parte de la
propietaria, ya que si ha pensado antes esta idea, cuenta con aceptacion por parte
del personal ya que se sienten capacitados para trabajar en este tipo de Servicio y
lo mas importante es que en preguntas realizadas a clientes y todo el personal
sobre solicitud de este Servicio las respuestas han sido positivas; y al tener
propietario, clientes, personal y una buena predisposicion se puede poner en
practica la idea de crear un Servicio de Catering tanto interno como externo en el

Restaurant Q’lantro.
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VI. MODELO DE GESTION PARA EL DEPARTAMENTO TECNICO

GASTRONOMICO

A. MISION

En Q’lantro Restaurant, nos dedicamos a preparar alimentos y bebidas con sabor
de casa, atendiendo las necesidades de nuestros clientes mediante un servicio de

calidad y atencion personalizada que asegure su satisfaccion.

B. VISION

Ser reconocidos como restaurante original, familiar, solido y profesional, con
calidad humana y principios éticos, que ofrece servicios y productos de excelencia.
Lograr una empresa altamente productiva, innovadora, competitiva y dedicada a la

satisfaccion plena de nuestros clientes.

C. VALORES
v" Honestidad
v" Responsabilidad
v'  Respeto
v" Puntualidad

v' Compafierismo
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v Lealtad
v’ Compromiso

v' Trabajo en equipo

D. POLITICAS

1. Ofrecer un servicio bien seleccionado, preparado procesado y presentado y
servicio al cliente cada vez mas especificado.

2. Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las areas del local ,
muebles equipo de trabajo y alimentos

3. Alcanzar un servicio rapido y eficiente, siempre cuidando cada paso del
proceso, los modales y comportamiento para con el cliente.

4. Preparar alimentos de calidad higiénicamente, siempre guiados en las Normas
BPMS y en todos los principios de Sanitacion e Higiene Alimentaria

5. Proporcionar al cliente un producto sano de excelente sabor y nutritivo.
Fincamos nuestros esfuerzos en base a una cultura de servicios de calidad.

6. El uniforme debe ser bien llevado, limpio; cumpliendo todas las normas de
sanitacion e higiene.

7. Manejamos precios accesibles para todo tipo de clientes, es importante
siempre dar la opcidn para cada necesidad con una carta variada de opciones.

8. Crecemos como empresa para dar un servicio e instalaciones de excelencia,

lo cual lleva el nivel de atractivo turistico de nuestra ciudad, asi mismo nos
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distingue como el grupo de restaurantes mas importantes en su género dentro
de la region.

E. PERSONAL POR AREAS

1. Area Administrativa
. Gerente propietario
. Administrador
. Contador
. Cajero
. Bodeguero
2. Area Operativa
a. Produccion:
o Chef

J Souschef
o Cocinero
o Ayudante de Cocina
o Steward
b. Servicio:
. Capitan de meseros

° Mesero

C. Servicio de Catering
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Chef

Cocinero

Panadero — Pastelero
Capitan mesero

Meseros

FUNCIONES POR AREAS

Area Administrativa
Mercadotecnia
Potenciacion de ventas
Marketing y Publicidad
Relaciones Publicas

Catering interno y externo

Produccion

Busqueda y seleccion de proveedores
Compra de Materia Prima

Manejo de inventarios y stock de mercaderia

Elaboracion de Recetas Estandar
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b. Recursos humanos
v' Seleccién de personal
v Capacitaciones
v’ Salarios
c. Finanzas y contabilidad
v' Créditos en entidades bancarias
v'  Estados financieros
v' Pago de impuestos (Servicio de Rentas Internas)
d. Cajas
v' Preparacion de caja con sueltos
v" Cobro de consumo a clientes
v'  Cuadre de caja y entrega de turno por cajero

v'  Depobsito diario de ventas

Area Operativa

1. Almacén
v" Recepcién de mercaderia
v" Almacenamiento de productos por bodegas y temperaturas
¥v"  Rotacién de productos
2. Cocina

v' Manejo de recetas estandar
v" Produccién y elaboracion de alimentos

v' Manejo de temperaturas y tiempos de coccion
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v" Porcionamiento de productos

3. Comedor y bar

Recepcion y bienvenida del cliente

Toma de la orden

Atencion a clientes segun el tipo de servicio
Tiempos de servicio

Atencion a gquejas y sugerencias

DN N N N N

Preparacion de bebidas

F. HORARIOS DE ATENCION

1. De Lunes a Sabado

Desayunos: De 7:00 a 10:00 am

Almuerzos: De 12:00 a 15:00

Servicio de cafeteria;: De 17:00 a 20:00

2. Domingo y Feriados

Desayunos: De 7:00 a 10:00 am

Almuerzos: De 12:00 a 15:00
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VIl. PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DEL DEPARTAMENTO

TECNICO GASTRONOMICO EN EL RESTAURANT Q'LANTRO

MANUAL DE USO

Restauran
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Requisicion de Materiales a Proveedores
Tarjeta de Timbrados
ii. LA COCINA
Distribucion de la Cocina
Mantenimiento de la Cocina
Relacion de la cocina con otros departamentos
Gerencia y Administracion
Contabilidad
Servicio
Compras
Funciones del personal de cocina
a. Chef
b. Sous Chef
c. Cocinero
d. Ayudante de Cocina
e. Steward
EL COMEDOR
Distribucion del comedor
Estatutos para servicio de Alimentos
Servicio de comedor
a. Procedimiento para sentar a los clientes
Funciones del Personal de Servicio

a. Capitan mesero
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. Mesero
PROCEDIMIENTOS
Manejo de desechos
Limpieza y desinfeccion
. Quimicos utilizados

. Limpieza por sectores

. Férmulas de Quimicos
SISTEMAS DE CONTROL
Recetas Estandar

. Sopas

. Carnicos

. Ensaladas

. Carbohidratos

. Jugos

. Postres

. Aderezos

Costos

. Cdlculo de pago al personal con aplicacion del manual
. Rol de Pagos con aplicacion del manual

. Costos Fijos y Variables Q’lantro Restaurant

Flujo gramas

. Gerente y Administrador

. Chef
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. Cocinero y Ayudante de Cocina
. Capitan mesero

. Meseros

CATERING Y EVENTOS

El personal

. Gerente o Director de Catering
. Gerente de Ventas

. Chef y Sous Chef de Catering

. Cocineros de Catering

. Steward de Catering

. Capitan o Supervisor de Catering
. Meseros de Catering

. Bartender de Catering

Tipos de Eventos

Etapas del Servicio de Catering
Procedimiento con Clientes

. Presupuesto

. Contrato de Servicio de Catering
Menus

. Completo

. Mediano

. Recetas Estandar

ESQUEMA DE MANEJO DE CAPACITACIONES AL PERSONAL
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A. LA ADMINISTRACION
1. HORARIOS

a. MANEJO DE HORARIOS

El manejo de horarios se realizara de la siguiente manera:

Se realizard turnos rotativos

Todo el personal tendra 2 dias libres a la semana y una semana del mes

un fin de semana libre

Cuando alguna persona tenga libre se cubrird las funciones entre las

otras areas, de acuerdo a ello estan realizados los horarios.

Dentro del personal operativo tendran media hora diaria para almorzar

por ello los horarios seran realizados con media hora mas
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b. HORARIOS DE ENERO DEL 2013

CUADRO #22: HORARIOS SEMANA DEL 31/12/2012 AL 06/01/2013

NOMBRES ‘ CARGO | LUNES ‘ MARTES ‘ MIERCOLES ‘ JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00- | 8:00 A 12:00 -
Rosa Ricaurte Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00 -
Sandra Lépez Administradora | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 8:00 A 16:00
Maria José 8:00 A12:00-| 8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00 A12:00 -
Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00
Carlos Santana | Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio
Santillan Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Marco Reinoso | Sous Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 7:00 A 15:30
Rocio Tenelema | Cocinera 13:00 A21:30 | 6:00 A 14:30 13:00 A21:30 | 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30
Marisol Ayudante de
Tenelema Cocina 12:00 A20:30 | 12:00 A20:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30
PERSONAL DE SERVICIO
Capitan
Omar Quinzo mesero LIBRE LIBRE 13:00 A21:30 | 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Jorge Luis
Shirbe Mesero 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 7:00 A 15:30

Elaborado por: Fierro, A




CUADRO #23: HORARIOS SEMANA DEL 07/01/2013 AL 13/01/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO

8:00 A 12:00
Gerente - 14:00 A 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Rosa Ricaurte Propietaria 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 8:00 A 16:00
8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00

8:00 A 12:00
Maria José -14:00 A 8:00 A 12:00 -

8:00 A12:00- | 8:00 A12:00 - 8:00 A 12:00 -

Fierro Contadora 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
12:00 A
Carlos Santana | Cajero 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00

8:00 A 12:00 -

8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -

Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION

Antonio
Santillan Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 7:00 A 15:30
Marco Reinoso | Sous Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Rocio Tenelema | Cocinera 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Marisol Ayudante de
Tenelema Cocina 21:30 6:00 A 14:30 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30

12:00 A
Ana Yanqui Steward 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30

PERSONAL DE SERVICIO
Capitan

Omar Quinzo mesero 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Jorge Luis 13:00 A
Shirbe Mesero 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 7:00 A 15:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO #24: HORARIOS SEMANA DEL 14/01/2014 AL 20/01/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES | SABADO | DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO

Gerente 8:00 A 12:00 - | 8:00 A12:00-| 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00 - 8:00 A 12:00 -

Rosa Ricaurte | Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez | Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
Maria José 8:00 A 12:00 - | 8:00 A12:00-| 8:00 A12:00- | 8:00 A12:00 - 8:00 A 12:00 -
Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
Carlos
Santana Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio
Santillan Chef 6:00 A 14:30 | 6:00 A14:30 | 6:00 A14:30 6:00 A 14:30 13:00 A 21:30
Marco
Reinoso Sous Chef 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Rocio
Tenelema Cocinera 13:00 A 21:30 | 6:00 A14:30 | 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 _
Marisol Ayudante de
Tenelema Cocina 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30
PERSONAL DE SERVICIO

Capitan
Omar Quinzo | mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 7:00 A 15:30
Jorge Luis
Shirbe Mesero 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30

Elaborado por:

Fierro, A
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CUADRO #25: HORARIOS SEMANA DEL 21/01/2013 AL 27/01/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES |  JUEVES VIERNES | SABADO | DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO

Gerente 8:00A12:00 - | 8:00 A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00 A12:00 -

Rosa Ricaurte | Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00
8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00A 12:00-
Sandra Lépez | Administradora _ 14:00 A 18:00 | 14:00 A18:00 | 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
Marfa José 8:00A12:00 - | 8:00 A12:00 - | 8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00 A 12:00-
Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00
Carlos Santana | Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A20:00 | 12:00A20:00 | 7:00 A 15:00
8:00A12:00- | 8:00A12:00- | 8:00A 12:00-
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00A18:00 | 14:00A18:00 | 14:00A18:00 | 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio
Santillén Chef 6:00A14:30 | 6:00A14:30 | 6:00A14:30 6:00A14:30 | 6:00 A 14:30
Marco Reinoso | Sous Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00A21:30 | 13:00A21:30 | 7:00 A15:30
Rocio
Tenelema Cocinera 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 13:00 A 21:30 _
Marisol Ayudante de
Tenelema Cocina 13:00 A 21:30 | 13:00A21:30 |  6:00 A 14:30 6:00A14:30 | 6:00 A 14:30
AnaYanqui | Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 | 12:00A20:30 | 12:00A20:30 | 12:00A20:30 | INNUERENN I NEREN
12:00 A 20:30

Omar Quinzo | Capitan mesero 13:00 A 21:30 | 13:00A21:30 | 13:00A21:30 | 13:00A21:30 | 6:00 A 14:30
Jorge Luis
Shirbe Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00A14:30 | 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00A14:30 | 6:00 A 14:30 7:00 A 15:30

Elaborado por: Fierro, A
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b. HORARIOS DE FEBRERO DEL 2013

CUADRO #26: HORARIOS SEMANA DEL 28/01/2012 AL 03/02/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES| JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente 8:00 A12:00-| 8:00A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Rosa Ricaurte | Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez | Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 8:00 A 16:00
Marfa José 8:00 A12:00-|8:00 A12:00-|8:00 A12:00-| 8:00A12:00 - 8:00 A 12:00 -
Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
Carlos Santana | Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio
Santillan Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Marco Reinoso | Sous Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 7:00 A 15:30
Rocio
Tenelema Cocinera 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 |13:00 A 21:30| 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30
Marisol Ayudante de
Tenelema Cocina 12:00 A 20:30| 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30
PERSONAL DE SERVICIO
Omar Quinzo Capitan mesero LIBRE LIBRE 13:00 A21:30| 13:00A21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Jorge Luis
Shirbe Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 7:00 A 15:30

Elaborado por: Fierro, A

111




CUADRO #27: HORARIOS SEMANA DEL 04/02/2014 AL 10/02/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES|  JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO

Rosa Gerente 8:00 A 12:00-|8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -

Ricaurte Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 8:00 A 16:00

Sandra 8:00 A12:00-| 8:00A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -

Lépez Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00

Marfa José 8:00 A12:00-|8:00 A12:00-|8:00 A12:00-| 8:00A12:00 - 8:00 A 12:00 -

Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00

Carlos

Santana Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -

Luis Reina | Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00

PERSONAL DE PRODUCCION

Antonio

Santillan Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 7:00 A 15:30

Marco

Reinoso Sous Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30

Rocio

Tenelema Cocinera 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30

Marisol Ayudante de

Tenelema Cocina 13:00 A21:30 | 6:00 A 14:30 | 13:00 A21:30| 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30

Ana Yanqui | Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30

PERSONAL DE SERVICIO

Omar

Quinzo Capitan mesero | 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30

Jorge Luis

Shirbe Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 7:00 A 15:30

Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30| 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO #28: HORARIOS SEMANA DEL 11/02/2014 AL 17/02/2013

NOMBRES CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES | SABADO | DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente 8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Rosa Ricaurte Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez Administradora 14:00 A18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00- | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Maria José Fierro | Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
Carlos Santana Cajero 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio Santillan | Chef 6:00 A 14:30 | 6:00 A14:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 13:00 A 21:30
Marco Reinoso Sous Chef 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Rocio Tenelema | Cocinera 13:00 A 21:30 | 6:00 A14:30 | 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30
Ayudante de
Marisol Tenelema | Cocina 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30
PERSONAL DE SERVICIO
Omar Quinzo Capitan mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 7:00 A 15:30
Jorge Luis Shirbe | Mesero LIBRE LIBRE 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO #29: HORARIOS SEMANA DEL 18/02/2014 AL 24/02/2013

NOMBRES | CARGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES |  JUEVES VIERNES | SABADO | DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO
8:00 A 12:00

-14:00 A 8:00 A 12:00-| 8:00 A12:00-| 8:00A12:00 - 8:00 A 12:00 -

Rosa Ricaurte Gerente Propietaria 18:00 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
8:00 A 12:00-| 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00

-14:00 A 8:00 A 12:00-| 8:00 A12:00-| 8:00A12:00 - 8:00 A 12:00 -
Maria José Fierro | Contadora 18:00 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00
Carlos Santana Cajero 12:00 A 20:00| 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 7:00 A 15:00

8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio Santillan | Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Marco Reinoso Sous Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 7:00 A 15:30
Rocio Tenelema | Cocinera 13:00 A 21:30| 6:00 A 14:30 13:00 A 21:30 _
Ayudante de
Marisol Tenelema | Cocina 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 _
12:00 A 20:30

Omar Quinzo Capitan mesero 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Jorge Luis Shirbe | Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30] 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 7:00 A 15:30

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO #30: HORARIOS SEMANA DEL 25/02/2012 AL 03/03/2013

NOMBRES CARGO LUNES ‘ MARTES ‘ MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
PERSONAL ADMINISTRATIVO
8:00 A12:00-| 8:00 A12:00- |8:00A12:00-14:00| 8:00A 12:00 -
Rosa Ricaurte Gerente Propietaria 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 A 18:00 14:00 A 18:00 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - | 8:00 A 12:00 - 8:00 A 12:00 - 14:00 | 8:00 A 12:00 -
Sandra Lépez Administradora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 A 18:00 14:00 A 18:00 | 8:00 A 16:00
8:00 A 12:00-|8:00 A12:00- | 8:00 A 12:00- | 8:00 A12:00- |8:00A 12:00 - 14:00
Maria José Fierro Contadora 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 | 14:00 A 18:00 A 18:00
Carlos Santana Cajero ‘ 12:00 A 20:00 | 12:00 A 20:00 12:00 A 20:00 12:00 A20:00 | 7:00 A 15:00
8:00 A 12:00 - 8:00 A12:00- |8:00A12:00-14:00| 8:00A 12:00 -
Luis Reina Bodeguero 14:00 A 18:00 14:00 A 18:00 A 18:00 14:00 A 18:00 | 7:00 A 15:00
PERSONAL DE PRODUCCION
Antonio Santillan Chef 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Marco Reinoso Sous Chef 6:00 A 14:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A21:30 | 7:00 A 15:30
Rocio Tenelema Cocinera 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 | 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30
Marisol Tenelema | Ayudante de Cocina 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Ana Yanqui Steward 12:00 A 20:30 | 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 12:00 A 20:30 7:00 A 15:30
PERSONAL DE SERVICIO
Omar Quinzo Capitan mesero LIBRE LIBRE 13:00 A21:30 | 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 13:00 A 21:30 6:00 A 14:30
Jorge Luis Shirbe Mesero 6:00 A 14:30 | 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30
Luis Oleas Mesero 13:00 A 21:30 | 13:00 A 21:30 | 6:00 A 14:30 6:00 A 14:30 LIBRE LIBRE 7:00 A 15:30

Elaborado por: Fierro, A
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2. VACACIONES

o Las vacaciones de todo el personal se cumpliran a partir del mes de enero,
de acuerdo a la fecha de ingreso de cada persona, segin como vayan
cumpliendo el afio de trabajo

o Los meses de Noviembre y Diciembre nadie tendréd vacaciones; al igual que
en Fechas Especiales y Feriados.

o Cuando una persona salga de vacaciones, su puesto de trabajo lo cubriran

las demas personas haciendo horas extras para cubrir el puesto

a. VACACIONES ANO 2013

CUADRO #31: VACACIONES ANO 2013 Q'LANTRO RESTAURANT

FECHA DE DIAS DE

NOMBRES CARGO INGRESO |VACACIONES| FECHA DE VACACIONES
PERSONAL ADMINISTRATIVO
Gerente Del 01/06/2013 al
Rosa Ricaurte |Propietaria 30/05/2004 18 dias 16/06/2013

Del 01/05/2013 al
Sandra Lépez |Administradora| 25/04/2011 15 dias 16/05/2013

Maria José Del 10/03/2013 al
Fierro Contadora 07/03/2009 15 dias 25/03/2013

Del 15/06/2013 al
Carlos Santana | Cajero 16/05/2011 15 dias 30/06/2013

Del 01/08/2013 al
Luis Reina Bodeguero 19/07/2011 15 dias 16/08/2013

PERSONAL DE PRODUCCION

Antonio Del 01/09/2013 al
Santillan Chef 26/08/2012 15 dias 16/09/2013

Del 16/09/2013 al

30/09/2013

Marco Reinoso | Sous Chef 26/08/2012 15 dias




Rocio Del 01/07/2013 al
Tenelema Cocinera 05/06/2008 15 dias 16/07/2013
Marisol Ayudante de Del 16/07/2013 al
Tenelema Cocina 05/06/2008 15 dias 30/07/2013
Del 01/010/2013 al
Ana Yanqui Steward 26/08/2012 15 dias 16/10/2013
PERSONAL DE SERVICIO
Capitan Del 01/03/2013 al
Omar Quinzo | mesero 14/02/2009 15 dias 16/03/2013
Jorge Luis Del 01/07/2013 al
Shirbe Mesero 19/06/2010 15 dias 16/07/2013
Del 01/010/2013 al
Luis Oleas Mesero 27/10/2012 15 dias 16/10/2013

Elaborado por: Fierro, A

3. EL UNIFORME

a. MANEJO DEL UNIFORME

El Uniforme debe ser usado por todos los empleados de la empresa, de acuerdo al
rol que ejerza cada uno en sus diferentes funciones, los uniformes fueron creados
y seran usados como medidas de seguridad e higiene en todo el proceso
productivo de los alimentos: obtencion, recepcion, almacenamiento, preparacion, y
suministro final de alimentos o servicio al comensal en sala, cumpliendo con las
Normas Sanitarias regidas por la Lopcymat y los Procedimientos Estandar de la
Industria de A&B a nivel mundial, con el Unico fin de reducir o disminuir los riesgos
de intoxicacion en los consumidores, a través de microorganismos patégenos o
insectos y animales transmisores de enfermedades, tales como las moscas,
cucarachas, ratas, para evitar asi pérdidas econ6micas y/o demandas que

influirian seriamente en nuestra imagen corporativa.
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Las normas en los uniformes que se cumpliran son:

e El uniforme es de uso obligatorio, resguardando de esta forma la seguridad de
los empleados, y protegiendo al comensal de los posibles riesgos en la
manipulacion de los alimentos.

e Tendran minimo 2 uniformes por empleado,

e El uniforme sera usado solo en horas de trabajo

e El uso sera de todo el uniforme completo, es decir:

COCINA: Camiseta, Pantalon, delantal, gorra, cofia, pico y zapatos negros

comodos cerrados y de cuero anti resbalantes.

GRAFICO #22: UNIFORME PERSONAL DE PRODUCCION

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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SERVICIO: Pantaléon de tela, camisa, delantal, corbatin y zapatos negros

comodos cerrados y de cuero anti resbalantes.

GRAFICO #23: UNIFORME PERSONAL DE SERVICIO

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
Todo el personal deberéa cuidar su aseo personal, llevando cabello corto, rasurarse
el cabello en el caso de los hombres, y llevar cabello recogido en la caso de las
mujeres, llevar ufias cortas y limpias ambos sexos y mantener el uniforme siempre

limpio.
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4. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

CUADRO #32: ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL Q'LANTRO RESTAURANT

GERENTE PROPIETARIO
ADMINISTRADOR
CONTADORA
Al J
AREA DE PRODUCCION AREA DE PERSONAL DE APOYO
N4
CHEF
vV CAPITAN CAJERO
SOUS CHEF
- MESERO BODEGUERO
COCINERO
v |
AYUDANTE DE COCINA MESERO
v
STEWARD




5. FUNCIONES DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO

a. GERENTE PROPIETARIO

v

Es responsable de las metas del presupuesto.

Asegura que la calidad estandar de los alimentos y bebidas de la produccion
del servicio en los comensales se mantenga constantemente en la misma
calidad.

Delega funciones para el manejo general.

Supervisa departamentos inferiores.

Desarrolla actividades especificas de presupuesto para los departamentos del
establecimiento.

Supervisa los presupuestos para controlar los gastos.

Sirve de contacto para las actividades que tiene relacion con el area de
mercadotecnia y publicidad.

Supervisa horarios, conjuntamente con el Administrador

Provee de informacién que solicita el contador, tales como pagos, impuestos
y estados financieros.

Revisa el reporte de todas las operaciones con los departamentos superiores
e inferiores.

Revisa las hojas de funcion con el chef.

Organiza y opera el servicio de Cateringdentro y fuera del restaurant.

Regula conductas para corregir errores en el area operativa.

Asigna y maneja los disturbios en el sistema de efectivo.



v' Delegay asigna diversas tareas.

v' Minimiza estudios y reduce costos.

v' Audita documentos para asegurarse de que las actividades financieras hayan
sida pagadas.

v Sirve de contacto para diversas autoridades (privados como publicos).

v' Da el visto bueno a todos los detalles de comida y montaje junto con el chef
antes de iniciar algun evento.

v" Revisa reportes del departamento y compra.

v" Revisa el uniforme del personal.

v Esta dispuesto para proveer asistencia en horarios de mucho trabajo.

b. ADMINISTRADOR

v' Asegura que la calidad estandar de los alimentos y bebidas de la produccion
del servicio en los comensales se mantenga constantemente en la misma
calidad.

v Delega funciones para el manejo general.

v Supervisa departamentos inferiores.

v' Sirve de contacto para las actividades que tiene relacién con el area de
mercadotecnia y publicidad.

v/ Supervisa horarios, conjuntamente con el Gerente

v" Provee de informacién que solicita el contador, tales como pagos, impuestos

y estados financieros.
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v' Revisa el reporte de todas las operaciones con los departamentos superiores
e inferiores.

v' Revisa las hojas de funcién con el chef.

v' Organiza y opera el servicio de Catering dentro y fuera del restaurant.

v" Regula conductas para corregir errores en el area operativa.

v' Asigna y maneja los disturbios en el sistema de efectivo.

v' Delegay asigna diversas tareas.

v" Da el visto bueno a todos los detalles de comida y montaje junto con el chef
antes de iniciar algun evento.

v' Revisa reportes del departamento y compra.

v" Revisa el uniforme del personal.

v Esta dispuesto para proveer asistencia en horarios de mucho trabajo.

c. CONTADOR

v' Responsable de establecer los procedimientos de informacién que permitan
controlar, registrar, verificar y explicar cada una de las operaciones realizadas
por Q’lantro Restaurant.

v' Establecer el procedimiento optimo de registro de operaciones electrénico

v' Cumplir con los requisitos de informacion, para la toma de decisiones por la
parte de la direccion general (estados financieros, Auxiliares de conceptos
especifico, entre otros).

v' Cumplir correctamente con las obligaciones fiscales y laborales. (Pago de

impuestos en el Servicio de Rentas Internas SRI)
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v Contribuir para el correcto funcionamiento de las demas areas de la empresa
(produccion, servicio, venta, planeacion, Mercadotecnia).

v" Administrar en forma adecuada los recursos financieros de la empresa.

v' Preparar informacién que ayude al personal Administrativo a determinar los
montos, la oportunidad y la incertidumbre de los proyectos de entrada de
efectivo, asociados con la realizacion de inversiones dentro de la empresa.

v' Informar acerca de los Recursos econémicos de la empresa, los derechos
sobre estos y los efectos de las transacciones y acontecimientos que cambien

esos recursos y los derechos sobre aquellos.

d. CAJERO

v Saludar a los clientes

v" Recibir los pagos de los clientes

v" Recibir pagos con tarjeta de crédito y débito

v' Mantener un registro de estos pagos por medio de la emision de una factura
v Preparar el reporte de caja diariamente

v' Saludara siempre a los clientes con una sonrisa amistosa

v’ Atiende a los clientes via telefonica

v Hacer conocer a los clientes especialidades del restaurante y promociones
v Ayudar a los meseros con sus responsabilidades si es necesario

v' Responsabilidades adicionales asignadas por el gerente o el administrador.

v' Cierray cuadra caja diariamente.
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e. BODEGUERO

v Archivar en orden los pedidos del dia.

v' Realizacion de las guias de salida de los insumos utilizados por las diferentes
areas en las actividades realizadas por ellos en el dia.

v Tener conocimiento sobre los tipos de movimiento, para realizar
correctamente el documento. (KARDEX)

v" Velar por el orden en la bodega, acondicionando los insumos o materiales
gue se encuentren en orden por género o codigo.

v" Velar por la limpieza de la bodega (estanterias, piso, bafios e insumos).

v" Velar porque no hayan roedores u otra plaga que destruya los insumos o
materiales existentes.

v" Acondicionamiento de los insumos recibidos en base al género o cédigo

v" Revision y recoleccion de firmas de la guias de salida de los responsables de
cada area de trabajo. (Utilizacion de la Requisicion de materia prima)

v Envié de las guias de salida en orden correlativamente a administracién
central, con la nota de envi6 respectiva.

v' Revisidbn o conteo de algunos articulos en base al inventario fisico que
tuvieron movimiento durante la semana

v' Cierre mensual y revision del inventario conjuntamente con el administrativo.
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6. DOCUMENTOS DE MANEJO POR DEPARTAMENTOS

a. COMANDA

GRAFICO #24: COMANDA Q' LANTRO RESTAURANT

QLANTR,  COMANDA

Itestaurant RESTAURANTE
Fecha; L
Hoa Ped ido: Hora Entiega:
Facura blo

Mesa | fesaro Pemonsas | Habitacan | Funconaro

B bd e

CANT. | COONED DESCRIFCION

&8 1141

AR 112 comancla calelena
AR 11-7 fafhat®a Pkt

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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b. FACTURA

GRAFICO #25: FACTURA Q LANTRO RESTAURANT
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Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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c. REQUISICION DE MATERIA PRIMA A BODEGA

GRAFICO #26: REQUISICION DE MATERIA PRIMA A BODEGA Q' LANTRO

RESTAURANT
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Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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d. KARDEX

GRAFICO #27: KARDEX Q'LANTRO RESTAURANT

Q'LANTRO RESTAURANT
KARDEX
Articulo Unidad de medida:
Método
EECHA DETALLE ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
CANT.| P.U. P.T. | CANT.| P.U. P.T. | CANT.| P.U. P.T.

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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e. RECEPCION DE MATERIALES A PROVEEDORES

GRAFICO #28: RECEPCION DE MATERIALES A PROVEEDORES Q'LANTRO

RESTAURANT
Q'LANTRO RESTAURANT
INFORME DE RECEPCION DE MATERIALES
Fecha de recepcion: Orden de compra N*:
PROVEEDOR| CODIGO DESCRIPCION CANTIDAD OBSERVACIONES

RECIBIDO POR:

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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f. TARJETA DE TIMBRADOS

GRAFICO #29: TARJETA DE TIMBRADOS Q LANTRO RESTAURANT

Q'LANTRO RESTAURANT
TARJETARELOJ

Nombre del trahajador: Codigo:

Mes:

Semana del: al del 2010

| — HORAS HORAS ,

D - R e
LUNES LUNES
MARTES MARTES
MIERCOLES MIERCOLES
JUEVES JUEVES
VIERNES VIERNES
SABADO 5ABADO
DOMINGO DOMINGO

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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B. LA COCINA

1. DISTRIBUCION DE LA COCINA

La cocina debera ser distribuida de la siguiente manera:

Produccion: El lugar més grande donde se realizara el mice in place de todas las

areas

Cocina Fria: El lugar donde se preparara los platillos frios

Cocina Caliente: El lugar donde se realizara los platillos calientes

Zona de despacho: Lugar donde se dejara platos montados para llevar el personal

de servicio

Posilleria: Lugar donde se realiza el lavado y secado de la vajilla

Pasteleria y Reposteria: Es el lugar donde se realizara todo tipo de postres

Recepcion: El lugar donde se recibira la Materia Prima a los proveedores

Bodegas: Se realizara el almacenamiento de la Materia Prima dividida asi
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o De Bebidas

GRAFICO #30: BODEGA DE BEBIDAS

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A

o Perecederos

GRAFICO #31: BODEGA DE ALIMENTOS PERECEDEROS

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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o No Perecederos

GRAFICO #32: BODEGA DE ALIMENTOS NO PERECEDEROS

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A

o Desechables

GRAFICO #33: BODEGA DE DESECHABLES

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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2. MANTENIMIENTO DE LA COCINA

Para mantener en buen estado la cocina se realizara diariamente lo siguiente: (Ver

D.2.b)

» Limpiar pisos

» Limpiar paredes

» Limpiar refrigeradores y congeladores por abajo y atras (sacar todo para
realizarlo)

Lavar tachos de basura y vigilar que se mantengan con tapa

Limpieza de puertas

Limpieza de anaqueles

Lavado de filtros, campanas, ductos y trampa de grasa

Limpieza de hornos, estufas y planchas

Limpieza de rincones en pasillos.

3. RELACION DE LA COCINA CON OTROS DEPARTAMENTOS

a. GERENCIA Y ADMINISTRACION

Todos los Departamentos del Restaurant dependen directamente de la Gerencia y
la Administracion, por lo que cualquier movimiento que se realice en la cocina
deberad comunicarse directa o indirectamente. No se puede olvidar que de aqui

salen todo tipo de orden hacia la cocina y que siempre existira un control directo.
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b. CONTABILIDAD

Los movimientos de la cocina como servicios basicos, pagos de salarios, gastos
generales, y sobre todo el manejo de costos que es lo mas importante dentro de la
cocina y por lo que tiene mayor relacion entre departamentos se maneja desde el

area contable, por ello nace la relacion entre departamentos.

c. SERVICIO

Entre estos departamentos existe una relacion directa, por ello es necesario que
exista buen ambiente laboral entre las dos partes, ya que deberan realizar u
trabajo en conjunto, es decir los unos producen y los otros llevan al cliente,
logrando entre las dos partes la satisfaccion del cliente y por ende el éxito del

Restaurante.

d. COMPRAS

De este departamento estd encargado directamente el Administrador, este
departamento busca proveedores, que den servicio, calidad y buen precio en
todas las necesidades de materia prima, utensilios y refacciones; sin embargo la

supervision de la calidad de los productos depende totalmente del Chef.
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4. FUNCIONES DEL PERSONAL DE COCINA

a. CHEF

FUNCIONES ADMINISTRATIVAS

v' Recluta, vigila y aconseja a sus obreros y aprendices, fija los horarios y las
vacaciones del personal.

v' Establece los menus del dia, las cartas y los banquetes.

v' Hace las 6rdenes de requisiciones y establece los costos de las mercancias
en conjunto con el Contador

v' Pasa los pedidos, va al mercado y controla la calidad.

v' Conocimiento y entendimiento del personal a su cargo

v' Coopera con sus superiores de acuerdo con las funciones del departamento
y mantener los costos en un nivel bajo

v' Considerar su rango y evitar faltas a su persona.

v/ Ser enérgico pero accesible y tomar decisiones acertadas

v/ Supervisar ventas y existencia de todo departamento todos los dias y la
produccién en general, para hacer los pedidos al departamento de compras

v' Controlar la asistencia de los empleados y solucionar sus problemas para

gue la produccion no tenga variaciones.

FUNCIONES OPERATIVAS

v" Anuncia las 6rdenes y controla los platos que salen

v/ Conocimiento total de los menus elaborados dentro de su departamento
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v' Relacionarse estrechamente con las funciones del equipo y utensilios
v' Supervisar el area de trabajo, para que el manejo de maquinaria y utensilios
sea adecuado.

v' Supervisar la limpieza en todas las areas de cocina.

b. SOUS CHEF

FUNCIONES ADMINISTRATIVAS

v' Sustituir al chef en su ausencia

FUNCIONES OPERATIVAS

v Relacionarse estrechamente con las funciones del equipo y utensilios en
general de la cocina.

v' Supervisar la produccion y evitar desperdicios innecesarios al controlar las
mercancias y alimentos.

v" Anuncia las 6rdenes y controla los platos que salen

v' Conocimiento total de los menus elaborados dentro de su departamento

v" Relacionarse estrechamente con las funciones del equipo y utensilios

v' Supervisar el area de trabajo, para que el manejo de maquinaria y utensilios
sea adecuado.

v' Supervisar la limpieza en todas las areas de cocina.
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e. COCINERO

v

Garantizar la preparacion y presentacion de los alimentos de manera
adecuada y eficiente, y de acuerdo a los estandares y procedimientos
establecidos.

Prepara los platillos de acuerdo a lo establecido en las recetas estandar.
Recibe y entrega su turno correctamente, de acuerdo a lo establecido en el
departamento, para que no haya interrupciones en el servicio.

Asegurarse de contar con los productos y el mise en place para la operacion
de la cocina, de acuerdo al pronéstico de cubiertos para evitar escasez o
desperdicio.

Se asegura de utilizar los productos estandarizados.

Utiliza basculas y medidas estandar de acuerdo a la receta.

Supervisar la preparacion y presentacion oportuna de los alimentos.

Lava toda la fruta y verdura en la tarja con desinfectantes en las cantidades
necesarias por turno.

Prepara alimentos frios y frescos, diariamente.

Verifica que las ensaladas se preparen en el menor tiempo posible antes del
servicio, preferentemente en el momento que se ordenan.

Realiza decoraciones para los buffets de Banquetes y Restaurantes.
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f. AYUDANTE DE COCINA

El ayudante de cocina es el encargado de realizar labores auxiliares en la cocina.

Sus funciones son:

v Disponer adecuadamente las herramientas, utensilios y materiales de trabajo

v' Organizar, neveras y armarios

v Lavar, pelar, tornear y cortar legumbres, hortalizas, pescados y mariscos.

v' Preparar fondos, ensaladas, salsas y

v Participar en los inventarios.

v Limpiar y ordenar su puesto de trabajo y colaborar en el arreglo general de la
cocina.

v' Apoya al cocinero en la preparacion de diversos platillos

v' Se encarga de lavar, descongelar, desinfectar, picar, cocer, filetear y/o pesar
los diversos ingredientes que se utilizan en la preparacion de alimentos y
bebidas.

v' Lava los diversos utensilios y equipo utilizados antes, durante y después de
su jornada laboral. Para ello, prepara la solucién jabonosa, talla, enjuaga y de

ser necesario acomoda en los lugares destinados los utensilios.

140



g. STEWARD

v' En el area de lava loza

v la basura debera escarcharla antes de que el carro la recoja, y siendo muy
necesario el escamoche para evitar fugas de cubiertos, cristaleria etc.

v' Una vez que pase el carro de la basura procedera al lavado del bote de

basura y limpieza total de su area

C. EL COMEDOR

1. DISTRIBUCION DEL COMEDOR

El comedor esta distribuido de la siguiente forma:

= Acceso. La apariencia exterior compuesta por la volumetria del edificio

» Puerta de Entrada

= Recepcion o caja. Es un area de paso donde el cliente cancelara la orden al
salir

= Comedor Principal. Sillas, mesas, pisos, paredes, techos, obras de arte e

iluminacién, son solo algunos de los elementos que hacen parte de este

espacio.
» Banos.
= Mobiliario
= Basuras
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= Area de empleados: Alli los empleados tienen un espacio en el que dejan

SuUS cosas personales Yy descansan.

2. ESTATUTOS PARA SERVICIO DE ALIMENTOS

= Respeto mutuo entre Capitan mesero y chef frente a sus subordinados

= Hacer respetar a cada miembro del equipo de trabajo

= Llegar a un acuerdo referente a montaje y la loza que se va a utilizar

= Distribuir el tiempo de cada plato segun el menu que se va a trabajar.

= Establecer las medidas que se tomaran en caso de alguna falta dentro del
servicio entre empleados del comedor y cocina

= Coordinar el procedimiento a seguir cuando algun cliente regrese un plato.

Sefalar los posibles errores o faltas dentro del servicio y aplicar medidas

correctivas.

3. SERVICIO DE COMEDOR

a. PROCEDIMIENTO PARA SENTAR A LOS CLIENTES

La persona encargada: Esta tarea debera realizar el Capitan mesero. Es muy
importante que lo realice de la mejor forma, ya que debera hacer que el cliente se
sienta bienvenido. También el capitan ayuda con esto el transito de comensales

en el Comedor.
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El lugar donde sentarlos: De acuerdo con el numero de comensales que lleguen

juntos, el sentido comun indica donde debe sentarse a los clientes, por ejemplo:

en grandes mesas a las tipicas familias numerosas, a las parejas se asignara una

mesa para dos. Pero si el cliente solicita un lugar determinado se procurara darle

gusto

El formalismo para sentarlos: Se acercara a los clientes con palabras gratas, el

cliente le dir4 si tiene reservacion y en caso contrario se preguntara cuantos son y

los acomodara de la mejor forma.

4. FUNCIONES DEL PERSONAL DEL SERVICIO

a. CAPITAN MESERO

v

Es responsable ante el gerente y el administrador del perfecto funcionamiento
del servicio en el restaurante

Recibe al cliente, lo acompafia a la mesa, da sugerencias, toma la orden,
entrega la comanda al mesero y supervisa que sea surtida en la cocina o bar
a la mayor brevedad posible.

Recibe y despide amablemente al comensal.

Comenta con el cliente los detalles de calidad en alimentos, servicio y
bebidas; en caso de quejas las soluciona de inmediato y las reporta en la
bitacora de operacién.

Revisa las dotaciones en salsas y suministros generales.
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v

v

v

Capacita al personal segun los programas de alimentos y bebidas, y recursos
humanos.
Auxilia a los meseros cuando se requiere.

Controla las reservaciones si no hay.

b. MESERO

v

Debera ser cortes y de buenos modales, con espiritu de servicio simpatia y
personalidad, conocer los conceptos basicos de

Presentarse con el encargado del turno para que este le designe la estacion
en la que trabajara.

Limpia y alinea las sillas

Realiza el Montaje de mesas.

Chequea en la cocina y el bar la pizarra de sugerencias y faltantes

Salude al cliente a su llegada

Pregunte cuantas personas le acompafan.

Toma la orden y lleva de inmediato al departamento de cocina

Llena toda la comanda y entrega la una copia en cocina, la otra en caja y la
otra se queda para el cliente a lo que salga.

Después que el cliente ha pagado la cuenta agradece su visita y le invita a
volver

Entrega y recibe su turno en perfectas condiciones.
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D. PROCEDIMIENTOS

1. MANEJO DE DESECHOS

Procedimiento

1) Toda la basura sera retirada del area de preparacion de alimentos tan
pronto como sea posible, para prevenir olores, plagas y posible
contaminacion.

2) La basura no sera cargada sobre la comida.

3) Los recipientes de basura son a prueba de goteo, a prueba de agua y
plagas, disponen de tapas bien ajustadas.

4) Los basureros disponen de fundas (bolsas) plasticas para facilitar que sean
retiradas de las areas y hacer mas facil la limpieza.

5) Los contenedores de basura deben limpiarse completamente y con
frecuencia. Los contenedores de basura deben mantenerse tapados, estos
deben estar lo mas retirado posible de las areas de preparacion,
preferiblemente fuera del establecimiento.

Monitoreo

El Chef y el Administrador revisaran que se retire la basura lo mas pronto

posible de las areas y se limpien los basureros y depdsitos de basura.
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Verificacion y Mantenimiento de los registros.

Periddicamente se realizara una inspeccion de cumplimiento de las Buenas
Practicas y se documentara. En esa inspeccion estara incluida la verificacion

del cumplimiento de este procedimiento.

Colores de Basureros

GRAFICO #34: COLORES DE DEPOSITOS DE BASURA

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A

e Rojo:Desechos Organicos
e Verde:Desechables
e Plomo:Carton

e Celeste:Vidrio
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2. LIMPIEZA Y DESINFECCION
a. QUIMICOS UTILIZADOS

1) NOMBRES DE LOS QUIMICOS
o Greasse off:

Fiesta Plus

O

o SaniT-10
o Rocleen

o Hivis

2) CARACTERISTICAS DE LOS QUIMICOS

v’ Greasse off:
Desengrasante, color azul, deber ser usado con guantes ya que es muy
fuerte

v Fiesta Plus:
Jabon liquido, sin olor ni color, es decir neutro

v Sani T-10:
Desinfectante de Verduras, color transparente capaz de eliminar
microrganismos usado en el tiempo adecuado

v Rocleen:
Desinfectante de superficies, de color transparente téxico si es consumido

v' Hivis:
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Acido muy fuerte de textura espesa que destruye la grasa y debe ser usado

con todo tipo de proteccion y cuidado

3) PROVEEDORES DE LOS QUIMICOS

Todos los quimicos seran comprados a un solo proveedor, llamado GONCOR, el

cual se encuentra en la ciudad de Riobamba
b. LIMPIEZA POR SECTORES
PISO DE COCINA

1) Barrido
2) Enjabonado con Grase off en atomizador y restregar con escoba
3) Enjuague con agua limpia y trapeador
4) Desinfeccion con rocleen aplicado con atomizador
Frecuencia: 3 veces al dia
PAREDES DE COCINA
1)  Enjabonado con fiesta en atomizador y restregar con limpion
2) Enjuague con agua limpia y limpién

Frecuencia: 1 vez al dia
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PISO DE COMEDOR
1) Enjabonado y restregado con cepillo o vileda segun la superficie, usar fiesta
3) Enjuague con agua limpia y limpién

CONGELADOR Y REFRIGERADOR
1)  Vaciar el interior

2) Congeladores proceder a apagar el equipo y quitar la escarcha formada con

agua
3) Limpieza interna de frios es con fiesta 1 litro de solucion
4) Limpieza externa con greasse off (usar guantes) 1 litro de solucién

5) Expandir ROCLEEN con atomizador en toda la superficie interna y externa

(usar guantes)
Frecuencia: Minimo 2 veces por semana

3. FORMULAS DE QUIMICOS
SANI-T-10: 1 LITRO DE AGUA — 2ml. SANI-T-10

GREASSE OFF: 1 LITRO DE AGUA — 1o0z. GREASSE OFF

ROCLEEN: 1 LITRO DE AGUA - 20z. ROCLEEN

FIESTA PLUS: 1 LITRO DE AGUA - loz. FIESTA PLUS
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E.SISTEMAS DE CONTROL

1. RECETAS ESTANDAR

a. SOPAS

CUADRO#33: RECETA ESTANDAR SOPA DE AVENA

Nombre de la receta: Sopa de Avena
Cédigo S-00001
Género Sopas
Porciones/peso: 4 pax
Fecha de produccion:
CODIGO DEL INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
H-00005 Avena gr 250 0,2
A-00006 Achiote 0,15
C-00007 Ajo c/n 0,1
V-00001 Cebolla blanca c/n 0,1
C-00003 Comino c/n 0,1
CAR-00003 Costilla de res ar 67 0,3
V-00002 Zanahoria c/n 0,05
V-00004 Apio Rama 1 0,02
Fondo de res ml 700 0,5
C-00009 Sal, Pimienta al gusto 0,2
L-00002 Papa or 100 0,1
V-00007 Col gr 25 0,05
LA-00001 Leche mi 120 0,2
SUMA 2,07
PROCEDIMIENTO: COSTO PAX (4) 0,52
1. Hacer un refrito con: Achiote, Ajo, Cebolla blanca, Comino 31% CMPD 2,17
. . . PRECIO DE
2. En el refrito sofreir la costilla de res VENTA $1,68

3. Agregar la zanahoria, el apio y la col

4. Adicionar el fondo de res y la leche, esperar que hiervan.
5. Afiadir la avena, las papas, esperar que estén cocidos, no

dejar que espese mucho

6. Rectificar sabores con sal, pimienta y comino

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#34: RECETA ESTANDAR SOPA DE ARROZ DE CEBADA

Nombre de la receta: S:g:dge Arroz de
Cadigo S- 000002
Género Sopas
Porciones/peso: 4 pax
Fecha de produccion:
Iclj\l%DRl(E;I(DDIEDI\IIE#E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD | Cant./total
H-00004 Arroz de cebada or 250 0,3
A-00006 Achiote 0,15
C-00007 Ajo c/n 01
V-00001 Cebolla blanca c/n 0,1
C-00003 Comino c/n 0,1
CAR-00004 Costilla de cerdo or 67 0,3
V-00002 Zanahoria c/n 0,05
V-00004 Apio Rama 1 0,02
Fondo de cerdo ml 700 0,5
C-00009 fg‘r';]izg"'e”ta’ al gusto 0.2
L-00002 Papa gr 100 0,1
SUMA 1,92
COSTO P,X; 0,48
1. Hacer un refrito con: Achiote, Ajo, Cebolla blanca, Comino 31% CMPD 1,07
2. En el refrito sofreir la costilla de cerdo PRES:%?E\ 1,55
3. Agregar la zanahoria y el apio
4. Adicionar el fondo de cerdo, esperar que hierva.
5. Afadir el arroz de cebada, las papas, esperar que este
cocido
6. Rectificar sabores con sal, pimienta y comino

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#35: RECETA ESTANDAR SOPA DE TRIGO

Nombre de la receta: Sopa de Trigo
Caddigo S-000003
Género Sopas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE | INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD | Cant./total
H-00010 Trigo partido ar 250 0,25
A-00006 Achiote 0,15
C-00007 Ajo c/n 01
V-00001 Cebolla blanca c/n 0,1
C-00003 Comino c/n 0,1
CAR-00004 Costilla de cerdo ar 67 0,3
V-00002 Zanahoria c/n 0,05
V-00004 Apio Rama 1 0,02
Fondo de cerdo ml 700 0,5
C-00009 Sal, Pimienta al gusto 0,2
L-00002 Papa or 100 0,1

SUMA 1,87

COSTO PAX

PROCEDIMIENTO: 4) 0,47
1. Hacer un refrito con: Achiote, Ajo, Cebolla blanca, Comino 31% CMPD 1,05

. . . PRECIO DE
2. En el refrito sofreir la costilla de cerdo VENTA 1,52

3. Agregar la zanahoria y el apio

4. Adicionar el fondo de cerdo, esperar que hierva.

5. Afadir el trigo partido, las papas, esperar que esten cocidos
6. Rectificar sabores con sal, pimienta y comino

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#36: RECETA ESTANDAR CALDO DE PATAS

Nombre de lareceta:

Caldo de patas

Cadigo S-000004
Género Sopas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE |INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
CAR-00009 Pata de res or 500 15
L-00002 Mantequilla c/n 0,3
C-00007 Ajo c/n 01
V-00001 Cebolla blanca c/n 0,1
C-00003 Comino c/n 0,1
Pasta de mani gr 200 0,5
V-00002 Zanahoria c/n 0,05
V-00004 Apio Rama 1 0,02
C-0009 Sal, Pimienta al gusto 0,5
G-00001 Mote cocido gr 400 0,6
L-00001 Leche ml 120 0,2
C-00003 Orégano c/n 0,05
SUMA 4,02
PROCEDIMIENTO: COSTO PAX (4) 1,01
Colrh::zcer un refrito con: Mantequilla, Ajo, Cebolla blanca, 319% CMPD 226
2. En el refrito sofreir la pata de res PRES:S\I.I?E 3,26

3. Agregar la zanahoria y el apio
4. Adicionar el agua de coccién de la pata de res y el agua de

coccion del mote

5. Afadir la leche, la pasta de mani y el orégano, dejar que

hierva

6. Incorporar el mote y rectificar sabores con sal, pimienta y

comino

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#37: RECETA ESTANDAR LOCRO DE QUESO

Nombre de lareceta:

Locro de queso

Cadigo S-000005
Género Sopas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
L-00003 Queso ar 100 0,25
CAR-00003 Costilla de res or 100 0,60
A-000006 Cebolla blanca c/n 0,05
C-00007 Achiote c/n 0,10
C-00003 Comino c/n 0,10
V-000001 Ajo c/n 0,30
Fondo obscuro ml 700 0,30
C-00009 Orégano c/n 0,02
L-00004 Crema de Leche |[ml 100 0,25
L-00001 Leche ml 100 0,20
LE-00001 Papas or 400 0,10
PROCEDIMIENTO SUMA| 227
1. Hacer un refrito con: Achiote, ajo, cebolla blanca y comino COSTO P'X; 0,57
2. Sofreir las costillas, agregar la mitad de las papas 31% CMPD 1,27

. . PRECIO DE

3. Poner el fondo y dejar que llegue a ebullicion. VENTA 1,84

4. Afadir el orégano y la otra mitad de papas
5. Adherir la leche y la crema de leche, dejar que hierva hasta que

las papas estén

cocidas y comience a espesar un poco.

6. Agregar el queso

7. Rectificar sabores con sal, pimienta y comino

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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b. CARNICOS

CUADRO#38: RECETA ESTANDAR SECO DE CHIVO

Nombre de la receta:

Seco de chivo

Cadigo C-000001
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
CAR-00007 Carne de chivo or 500 0,9
G-00001 Aceite ml 125 0,6
V-000010 Cebolla paitefia u 2 0,1
V-000011 Tomate rifion u 2 0,1
V-000012 Pimiento u 2 0,1
Fondo obscuro ml 500 0,5
F-00001 Naranijilla u 1 0,05
V-000013 Culantro, perejil Atado 1 0,1
C-000009 Sal, Pimienta, comino al gusto 0,2
C-00004 Ajo or 50 0,1
C-00005 Achiote ml 10 0,05
SUMA 2,80
PROCEDIMIENTO: COSTOPAX (4)| 0,70
1. En el achiote, sofreir la cebolla, agregar el pimiento, el tomate y el 31% CMPD 1,56
ajo. Agregar el fondo PRES'/:EC,)\I?i 2,26

2. Poner alli la carne de chivo, y mover constantemente para una

Adecuada coccion.

3. Vierte a la preparacion anterior el zumo de la naranjilla y culantro

y perejil picados, dejar cocer a fuego lento hasta que la carne se

suavice

6.Poner sal, pimienta, comino, rectificar sabores.

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#39: RECETA ESTANDAR SECO DE POLLO

Nombre de la receta: Seco de pollo
Cddigo C-00002
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax
Fecha de produccién:
CODIGO DEL
INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
C-000011 Pollo u 4 1,2
G-00001 Aceite ml 125 0,6
V-000010 Cebolla paitefia u 2 0,1
V-000011 Tomate rifion u 2 0,1
V-000012 Pimiento u 2 0,1
Fondo claro ml 500 0,5
F-00001 Culantro, perejil Atado 1 0,1
V-000013 Sal, Pimienta, al gusto 0.2
comino
C-000009 Ajo ar 50 0,1
C-00004 Achiote ml 10 0,05
SUMA 3,05
PROCEDIMIENTO: COSTO PAX (4) 0,76
1. En el achiote, sofreir la cebolla, agregar el pimiento, el 31% CMPD 1,60
tomate y el
ajo. Agregar el fondo PRES:EC,)\I.?E 2,45
2. Poner alli el pollo, y mover constantemente para una
adecuada coccion.
3. Vierte a la preparacion anterior el culantro y el perejil
picados,
dejar cocer a fuego lento hasta que el pollo se suavice
6. Poner sal, pimienta, comino, rectificar sabores.

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#40: RECETA ESTANDAR SUDADO DE PESCADO

Nombre de la receta: Sudado de pescado
Cadigo C-000003
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax
Fecha de produccién:
CoDISo DL INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD | Cant./total
C-000016 Pescado ar 200 0,7
G-00001 Aceite mi 125 0,6
V-000010 Cebolla paitefia u 0,1
V-000011 Tomate rifion u 2 0,1
V-000012 Pimiento u 2 0,1
Fumet ml 500 0,5
F-00001 Culantro, perejil Atado 1 0,1
V-000013 sal, Pimienta, al gusto 0,2
C-000009 Ajo gr 50 0,1
C-00004 Achiote ml 10 0,05
SUMA 2,55
PROCEDIMIENTO: COSTO PAX (4) 0,64
tor%].altienyeIeiachiote, sofreir la cebolla, agregar el pimiento, el 319% CMPD 1,42
ajo. Agregar el fumet PRES:S\I.I?E 2,06
2. Poner alli el pescado, y mover constantemente para una
adecuada coccion.
3. Vierte a la preparacion anterior el culantro y el perejil
picados,
dejar cocer a fuego lento por 3 minutos
6.Poner sal, pimienta, comino, rectificar sabores.

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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c. ENSALADAS

CUADRO#41: RECETA ESTANDAR ENSALADA MULTICOLORES

Nombre de la receta: Ensglada
multicolores
Cédigo E-00001
Género Ensaladas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
Fideo espiral de
P-0001 colores ar 100 0,25
V-00005 Cebolla perla ar 30 0,05
G-00005 Choclo gr 50 0,2
V-00003 Perejil gr 2 0,01
G-0002 Mayonesa ml 20 0,15
C-0001 Sal y Pimienta gr 2 0,01
E-00001 Jamoén gr 40 0,3
F-0002 Zumo de limén ml 5 0,02
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,99
1. Mezclar el fideo, con la cebolla perla, el jamoo6n y el choclo COSTO PAX (4) 0,25
2. Poner en la mezcla sal pimienta y limén 31% CMPD 0,56
PRECIO DE
3. Agregar la mayonesa VENTA 0,81

4. Poner el perejil y mezclar todo equitativamente

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO#42: RECETA ESTANDAR ENSALADA DE MELLOCO

Nombre de la receta: Ensalada de
melloco
Cédigo E-00002
Género Ensaladas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

4. Poner el perejil y mezclar todo equitativamente

ﬁ:\l%[I)QISE?IIEI\IIE'II?E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
G-00006 Melloco gr 60 0,2
G-00005 Choclo gr 60 0,2
V-00005 Cebolla perla gr 30 0,1
V-00003 Perejil gr 2 0,01
C-00001 Sal y Pimienta gr 2 0,01
F-00002 Zumo de limén ml 3 0,02
GR-0001 Aceite mi 1 0,05
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,59
1. Mezclar el melloco, con la cebolla perla, y el choclo COSTO PAX (4) 0,15
2. Poner en la mezcla sal pimienta y limén 31% CMPD 0,33
3. Agregar el aceite PRE?/:S\I'?E 0,48

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#43: RECETA ESTANDAR ENSALADA DE VEGETALES FRESCOS

Nombre de la receta:

Ensalada de vegetales
frescos

Cédigo E-00003
Género Ensaladas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

ﬁ\l%[I)QISE?IIEI\IIEJI?E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
V-000010 Lechuga gr 100 0,1
V-000011 Tomate ar 50 0,1
V-000012 Pimiento gr 20 0,05
V-000013 Pepinillo gr 30 0,1
V-00005 Hierbas ar 2 0,01
A-0001 Vinagreta ml 20 0,05
G-0003 Aceite de oliva ml 5 0,15
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,56
1. Mezclar la lechuga con el tomate, el pimiento y el pepinillo COSTO PAX (4) 0,14
2. Poner en la mezcla la vinagreta 31% CMPD 0,41
3. Agregar las hierbas PRE?/:S\I'?E 0,55
4. Poner aceite al gusto

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#44: RECETA ESTANDAR ENSALADA DE COL MORADA

Nombre de la receta:

Ensalada de col
morada

Cédigo E-00004
Género Ensaladas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

ﬁ\l%l:l)?lg[?l IEI\I;:'II?E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
V-000014 Col morada gr 100 0,1
G-00007 Arveja gr 50 0,1
E-0002 Tocino gr 30 0,15
G-00002 Mayonesa mi 15 0,1
C00001 Sal y Pimienta mi 2 0,01
F-00002 Zumo de limén mi 0,02
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,48
1. Mezclar la col morada con la arveja y el tocino COSTO PAX (4) 0,12
2. Poner en la mezcla sal pimienta y limén 31% CMPD 0,27
3. Agregar la mayonesa PRES'/:EC,)\I?i 0,39

4. Mezclar todo equitativamente

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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d. CARBOHIDRATOS

CUADRO#45: RECETA ESTANDAR PAPAS EN PEREJIL

Nombre de la receta:

Papas en perejil

Caddigo

C-00001

Género

Carbohidratos

Porciones/peso:

4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD Cant./total

T-000002 Papas gr 100 0,20

G-000002 Mantequilla gr 30 0,05

V-000003 Perejil gr 0,01

C-00002 Sal gr 0,01
SUMA 0,27

PROCEDIMIENTO: COSTO PAX (4) 0,07

1. Mezclar las papas con la mantequilla y el perejil 31% CMPD 0,16

. PRECIO DE
2. Rectificar sabores con sal VENTA 0,23

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#46: RECETA ESTANDAR PURE

Nombre de la receta: Puré de papas . ‘

Codigo C-000002 gy

Género Carbohidratos g

Porciones/peso: 4 pax /
peso: P s v 4

Fecha de produccién: i .

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD Cant./total

T-00001 Papas gr 300 0,20

L-00001 Leche mi 20 0,10

L-00002 Crema de leche mi 10 0,10

C-00001 Sal y Pimienta gr 2 0,01

PROCEDIMIENTO: SUMA 0,41

1. Aplastar las papas hasta que queden sin grumos COSTO PAX (4) 0,10

2. Poner en una olla con la leche hasta que se mezcle 31% CMPD 0,22

PRECIO DE
3. Agregar la crema de leche VENTA 0,32

4. Rectificar sabores con sal y pimienta

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#47: RECETA ESTANDAR PAPAS GRATINADAS

Nombre de la receta: Pap_as
gratinadas
Cadigo C-00003
Género Carbohidratos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

4. Meter al gratinador por 10 minutos

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
T-00001 Papas gr 100 0,1
E-00002 Tocino mi 60 0,15
L-00002 Crema de leche mi 50 0,2
L-00003 Queso gr 100 0,2
C-00001 Sal y Pimienta gr 2 0,02
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,67
1. En un molde enmantequillado poner por pisos papas, COSTO PAX (4) 0,17
tocino, crema de leche con sal y pimienta 31% CMPD 0,38
3. En el Gltimo piso poner la crema y esparcir el queso PRES:%?E\ 0,55

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#48: RECETA ESTANDAR ARROZ Q'LANTRO

Nombre de lareceta:

Arroz Q’lantro

Cddigo C-00004
Género Carbohidratos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD Cant./total

GR-000012 Arroz reventador ar 500 0,4

G-00001 Aceite mi 80 0,03

C-00001 Sal gr 25 0,01
Agua ml 600 0,01

PROCEDIMIENTO: SUMA 0,45

1. Poner a ebullicidn el agua, con la sal y el aceite COSTO PAX (4) 0,11

2.Cuando llegue a ebullicion poner el arroz 31% CMPD 0,24

. . PRECIO DE
3. Dejar alli hasta que el agua se seque VENTA 0,35

4. Agregar 125 ml de agua y a llama baja dejar sudar el arroz

hasta que se abra bien
5. Remover y listo para servir

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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e. JUGOS

CUADRO#49: RECETA ESTANDAR JUGO DE PAPAYA CON MARACUYA

Nombre de la receta:

Jugo de papaya con
maracuya

Cédigo J-00001
Género Jugos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
F-00003 Papaya ar 100 0,15
F-00004 Maracuya gr 30 0,05

Agua ml 800
C-00008 Azlcar ml 50 0,1
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,30
1. Poner en la licuadora la papaya, el maracuya el agua y el azticar | COSTO PAX (4) 0,08
2. Licuar por 2 minutos 31% CMPD 0,19
. . PRECIO DE
3. Cernir y servir VENTA 0,26

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#50: RECETA ESTANDAR JUGO DE TOMATE

Nombre de lareceta:

Jugo de tomate

Cédigo J-00002
Género Jugos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD Cant./total

F-00005 Tomate ar 100 0,3
Esencia de

C-000020 vainilla ml 1 0,02
Agua ml 800

C-00009 Azucar ml 50 0,1

PROCEDIMIENTO: SUMA 0,42

1. Poner en la licuadora el tomate, azGcar y el agua COSTO PAX (4) 0,11

2. Licuar por 2 minutos, agregar la esencia de vainilla 31% CMPD 0,25

. . PRECIO DE
3. Cernir y servir VENTA 0,35

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#51: RECETA ESTANDAR JUGO DE FRUTILLA CON GUAYABA

Nombre de la receta:

Jugo de frutilla con
guayaba

Cédigo J-00003
Género Jugos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
F-000010 Guayaba ar 50 0,15
F-000011 Frutilla gr 50 0,25
Agua ml 20
C-000015 Azlcar ml 30 0,1
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,50
1. Poner en la licuadora la guayaba, la frutilla, azlcar y el agua COSTO PAX (4) 0,13
2. Licuar por 2 minutos 31% CMPD 0,30
. . PRECIO DE
3. Cernir y servir VENTA 0,42

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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f. POSTRES

CUADRO#52: RECETA ESTANDAR GUINEOS CON CREMA

Nombre de la receta: Guineos con
crema
Cédigo P-00001
Género Postres
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
F-000025 Guineos u 2 0,2
G-000015 Crema montada mi 10 0,15
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,35
1. Picar los guineos COSTO PAX (4) 0,09
2. Servir con crema de leche montada encima 31% CMPD 0,20
PRECIO DE
VENTA 0.29

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#53: RECETA ESTANDAR TORTA DE MAQUENO

Nombre de la receta: Torta d~e
maquefio
Cédigo P-00002
Género Postres
Porciones/peso: 10 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total

F-000023 Maguefios u 2 0,2

P-00001 Huevos u 2 0,2

C-00005 AzUcar gr 125 0,15

V-00001 Royal gr 1 0,03
Esencia de

V-00002 vainilla ml 1 0,01

L-00002 Mantequilla gr 125 0,5

L-00002 Crema de leche mi 125 0,4

PROCEDIMIENTO: SUMA 1,49

1. ReC|er_1 cocidos los maquefios aplastar y agregar la COSTO PAX (4) 0.37

mantequilla

2. I?atlr las claras a punto de nieve, agregar las yemas y el 31% CMPD 0.82

azucar

y la esencia de vainilla, a esta mezcla afadir los maquefios PRES:%?E\ 1,19

4. Batir todo hasta conseguir una mezcla homogenea

5. Agregar la crema de leche y batir por 2 minutos

6. Poner en un pirexenmantequillado esta mezcla y hornear
a 180 grados por 30 minutos

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#54: RECETA ESTANDAR MADUROS AL HORNO

Nombre de la receta: Maduros al
horno
Cadigo P-0003
Género Postres
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
F-00023 Maduros u 4 0,4
C-00005 Azlcar ar 250 0,2

Esencia de
V-00002 vainilla ml 3 0,03
L-00002 Crema de leche ml 250 0,25
PROCEDIMIENTO: SUMA 0,88
1. Cortar los maduros en 4 partes y poner en un pirex COSTO PAX (4) 0,22
2.Agregar el azlcar derritida en agua y la esencia de vainilla 31% CMPD 0,49
. . PRECIO DE
3. Dejar en el horno hasta que se caramelice VENTA 0,71

4. Agregar la crema de leche, dejar hervir y servir

Nota: Se sirven calientes

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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g. ADEREZOS

CUADRO#55: RECETA ESTANDAR VINAGRETA

Nombre de la receta: Vinagreta
Cédigo A-00001
Género Aderezos
Porciones/peso: 10

Fecha de produccién:

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES | UNIDAD CANTIDAD Cant./total
Agua ml 100

A-00001 Vinagre mi 10 0,05

C-00001 Sal y Pimienta gr 6 0,01

F-00002 Zumo de limén mi 25 0,02

G-00001 Aceite mi 5 0,1

PROCEDIMIENTO: SUMA 0,18

1. Mezclar todos los ingredientes hasta que se disuelva la sal COSTO PAX (10) 0,02
31% CMPD 0,04

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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CUADRO#56: RECETA ESTANDAR ALINO Q'LANTRO

Nombre de lareceta:

Alifio Q’lantro

Cadigo A-00002
Género Aderezos
Porciones/peso: 40

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE | INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
V-00005 Ajo ar 1000 1,00
V-000010 Cebolla paitefia gr 500 0,40
V-000011 Cebolla blanca gr 250 0,20
V-000012 Pimiento ar 250 0,30
C-00002 Comino molido gr 125 0,25
C-00003 Orégano ar 125 0,15
V-00001 Hierbas gr 100 0,10
PROCEDIMIENTO: SUMA 2,40
1. Tostar el orégano COSTO PAX (40) 0,06
2. ,En la licuadora poner todos los ingredientes menos el 31% CMPD 013
orégano
. . p PRECIO DE
3. Licuar todo bien y agregar el orégano tostado VENTA 0,19

4. Licuar hasta que todo este triturado

Fuente: Q'lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A
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2. COSTOS

a.

CALCULO PAGO AL PERSONAL DESPUES DE APLICACION DEL

MANUAL

1)

PERSONAL ADMINISTRATIVO

CUADRO #57: CALCULO PAGO PERSONAL ADMINISTRATIVO

Ap
Patronal | Decimo | Decimo Fondos de
Nombre Cargo Sueldo | 11,15% | Tercero| Cuarto |Vacaciones| Reserva HrsSupl | HrsExtras
Rosa
Ricaurte GERENTE |1000,00 | 111,50 | 83,33 24,39 41,67 83,33 0,00 0,00
Sandra
Lopez ADMINISTRA | 800,00 89,20 71,50 24,39 33,33 71,50 7,76 50,25
Ma. José
Fierro CONTADOR | 700,00 78,05 58,33 24,39 29,17 58,33 0,00 0,00
Carlos
Santana CAJERO 350,00 39,03 29,17 24,39 14,58 29,17 0,00 0,00
Luis
Reina BODEGUERO | 350,00 39,03 29,17 24,39 14,58 29,17 0,00 0,00
TOTAL: 3200,00 356,81 271,50 121,95 133,34 271,50 7,76 50,25
Fuente: Q’lantro Restaurant
Elaborado por: Fierro, A.
2) PERSONAL DE SERVICIO
CUADRO #58: CALCULO PAGO PERSONAL DE SERVICIO
Ap Fondos
Patronal | Decimo | Decimo de Hrs
Nombre Cargo Sueldo | 11,15% Tercero | Cuarto |Vacaciones | Reserva | HrsSupl | Extras
Omar CAP.
Quinzo MESERO | 600,00 66,90 53,78 24,39 26,89 53,78 0,00 45,34
Jorge MESERO
Shirbe 1 350,00 39,03 29,17 24,39 14,58 29,17 0,00 0,00
Luis
Oleas MESERO2 | 350,00 33,45 25,00 24,39 12,50 0,00 0,00 0,00
TOTAL: 1300,00 | 139,38 107,95 73,17 53,97 82,95 0,00 45,34

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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3)

PERSONAL DE PRODUCCION

CUADRO #59: CALCULO PAGO PERSONAL DE PRODUCCION

Ap

Patronal | Decimo | Decimo Fondos de Hrs
Nombre Cargo Sueldo | 11,15% | Tercero | Cuarto | Vacaciones | Reserva HrsSupl | Extras
Antonio
Santillan | CHEF 700,00 82,34 61,54 24,39 30,77 0,00 0,00 38,45
Marco SOuUsS
Reinoso CHEF 600,00 69,67 52,07 24,39 26,04 0,00 24,89 0,00
Rocio
Tenelema | COCINERA | 350,00 39,03 29,17 24,39 14,58 29,17 0,00 0,00

AYUDANTE
Marisol DE
Tenelema | COCINA 320,00 35,68 26,67 24,39 13,33 26,67 0,00 0,00
Ana
Yanqui STEWARD | 300,00 33,45 25,00 24,39 12,50 0,00 0,00 0,00
TOTAL: 2270,00 | 260,17 | 194,45 | 121,95 97,22 55,84 24,89 38,45

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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b. ROL DE PAGOS CON USO DEL MANUAL

CUADRO #60: ROL DEL PAGOS Q'LANTRO RESTAURANT

INGRESOS EGRESOS
Horas |Horas | Total |Aporte |Préstamos| Total Liquido

# | Nombre Cargo Salario | Extras | sup. |Ingresos | personal | IEES Egresos | a pagar
Rosa GERENTE

1| Ricaurte | PROPIETARIO 1000,00 1000,00 93,50 56,25 149,75 | 850,25
Sandra

2 | Lépez ADMINISTRADOR | 800,00 | 50,25 | 7,76 | 858,01 80,22 80,22 777,79
Ma. José

3 | Fierro CONTADOR 700,00 700,00 65,45 65,45 634,55
Carlos

4 | Santana | CAJERO 350,00 350,00 32,73 32,73 317,28
Luis

5 | Reina BODEGUERO 350,00 350,00 32,73 32,73 317,28
Antonio

6 | Santilldn | CHEF 700,00 | 38,45 738,45 69,05 69,05 669,40
Marco

7 | Reinoso | SOUS CHEF 600,00 24,89 | 624,89 58,43 15,17 73,60 551,29
Rocio

8 | Tenelema | COCINERO 350,00 350,00 32,73 32,73 317,28
Marisol AYUDANTE DE

9 | Tenelema | COCINA 320,00 320,00 29,92 29,92 290,08
Ana

10 | Yanqui STEWARD 300,00 300,00 28,05 28,05 271,95
Omar CAPITAN

11 | Quinzo MESERO 600,00 | 45,34 645,34 60,34 60,34 585,00
Jorge

12 | Shirbe MESERO 1 350,00 350,00 32,73 32,73 317,28
Luis

13 | Oleas MESERO 2 300,00 300,00 28,05 28,05 271,95

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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c. COSTOS FIJOS Y VARIABLES Q'LANTRO RESTAURANT

CUADRO #61: COSTOS FIJOS Y VARIABLES OCTUBRE 2012

COSTO COSTO
MATERIA PRIMA DIRECTA FIJO VARIABLE| COSTO |PORCENTAJE
Lomo de res 25,00
Lomo de cerdo 25,00
Costilla de res 40,00
Costilla de cerdo 15,00
Hueso de Res 20,00
Pulpa 200,00
Pata de Res 10,00
Pollo 200,00
Pescado entero 25,00
Corvina 45,00
Camarones 56,00
Carne molida de res 40,00
Carne molida de cerdo 10,00
Cuero 15,00
Salchicha 30,00
Jamén 6,00
Salén de res 20,00
Bagre 12,00
Chorizo 20,00
Cebolla blanca 16,00
Cebolla colorada 30,00
Cebolla perla 3,00
Tomate rifién 35,00
Pimiento 10,00
Lechuga 2,00
Pepinillo 2,00
Zanahoria 6,00
Vainas 2,00
Brocoli 2,00
Arveja 15,00
Coliflor 2,00
Col morada 2,00
Col blanca 4,00
Remolacha 2,00
Apio 1,00
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Perejil

Ajo
Culantro
Zambo
Zapallo
Arroz
Papas
Yuca
Verde
Fideo
Harina
Harina de haba
Harina de arveja
Arroz de cebada
Quinua
Avena
Cauca
Maicena
Frejol

Fréjol tierno
Choclo
Chocho
Lenteja
Maiz
Melloco
Maduro
Tomate de arbol
Papaya
Guineo
Naranijilla
Maracuya
Guayaba
Babaco
Melén
Guanabana
Pifia
Frutilla
Naranja
Huevos
Leche
Queso

4,00
2,00
4,00
2,00
2,00
200,00
130,00
10,00
5,00
15,00
15,00
3,00
3,00
3,00
5,00
5,00
2,00
2,00
8,00
5,00
30,00
2,00
8,00
8,00
5,00
15,00
5,00
3,00
3,00
15,00
10,00
15,00
15,00
15,00
20,00
15,00
15,00
20,00
26,40
17,00
20,00

1675,40

30,51%
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COSTO

MANO DE OBRA DIRECTA COSTO FIJO VARIABLE COSTO PORCENTAJE
Sueldo 600,00
Aporte Patronal 11,15% 66,90
Décimo Tercero 50,00
Décimo Cuarto 48,78
Vacaciones 25,00
Fondo de Reserva 50,00 840,68 15,50%
COSTOS INDIRECTOS DE COSTO
FABRICACION COSTO FIJO VARIABLE COSTO PORCENTAJE
Depreciacion edificio 78,45
Depreciacion maquinaria 54,76
Depreciacion vehiculos 24,56
Depreciacion muebles y enseres 46,89
Servicios Basicos 95,00
Suministros de Limpieza 60,00 359,66 6,63%
COSTO
GASTOS ADMINISTRATIVOS COSTO FIJO VARIABLE COSTO PORCENTAJE
Sueldo 700,00
Aporte Patronal 11,15% 78,05
Décimo Tercero 58,33
Décimo Cuarto 24,39
Vacaciones 29,17
Fondo de Reserva 58,33 948,27 17,48%
COSTO
GASTOS VENTAS COSTO FIJO VARIABLE COSTO PORCENTAJE
Sueldo 152,00
Aporte Patronal 11,15% 18,06
Décimo Tercero 13,50
Décimo Cuarto 12,50
Vacaciones 6,75
Fondo de Reserva 13,50
Hrs Extras 10,00 226,31 4,17%
COSTOS TOTALES: 2374,92 1655.40 4030,32
TOTAL FACTURADO CON IVA 6165,28
TOTAL FACTURADO SIN IVA 5425,45
UTILIDAD 1395,13 25,71%

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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3. FLUJO GRAMAS

a. GERENTE Y ADMINISTRADOR

GRAFICO # 35: FLUJOGRAMA GERENTE Y ADMINISTRADOR
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1
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Elaborado por: Fierro, A.

180



b. CHEF

GRAFICO # 36:

FLUJOGRAMA DEL CHEF
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Elaborado por: Fierro, A.
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c. COCINERO Y AYUDANTE DE COCINA

GRAFICO # 37: FLUJOGRAMA DEL COCINERO Y AYUDANTE DE COCINA
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Elaborado por: Fierro, A.
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d. CAPITAN MESERO

GRAFICO # 38: FLUJOGRAMA DEL CAPITAN MESERO
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Elaborado por: Fierro, A.
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e. MESERO

GRAFICO # 39:

FLUJIOGRAMA DEL MESERO
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Elaborado por: Fierro, A.

184




F. CATERING Y EVENTOS

1. EL PERSONAL

a. GERENTE O DIRECTOR DE CATERING

Nombre: Rosa Ricaurte

Funciones:

Proporciona las facilidades para lograr lo estandares de calidad y eficiencia
establecidos, y mantiene un liderazgo en los departamentos de cocina,

almacenamiento y steward, para mantener el mejor servicio a los Clientes.

b. GERENTE DE VENTAS

Nombre: Sandra Lopez

Funciones:

Es el encargado de vender este servicio, esta bajo la supervision del Gerente de
Catering. El objetivo de las ventas es proporcionar el mayor numero de clientes y

eventos lo cual representard ingresos para el restaurante.
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c. CHEF Y SOUS CHEF DE CATERING

Nombre Chef: Antonio Santillan

Nombre Sous Chef: Marco Reinoso

Funciones:

Es responsable de coordinar y supervisar el adecuado funcionamiento dentro de la
cocina cuando el Restaurant tiene un evento, en cuanto a la preparacion de las
ordenes de comidas para lograr una buena presentacion y buen sabor tomando en
cuenta el menu que solicita el cliente; dentro del costo unitario de elaboracion pre

establecido.

d. COCINEROS DE SERVICIO DE CATERING

Nombre Cocinero: Rocio Tenelanda

Nombre Cocinero: Marisol Tenelanda

Funciones:

Son responsables ante el Chef de Catering de la preparacién y la presentacion de

las 6rdenes de comida para cada evento.
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e. STEWARD DE CATERING

Nombre: Ana Yanqui

Funciones:

Es responsable de coordinar con el Chef de Catering las decoraciones y
presentaciones del montaje de los platos en los Eventos, y de la limpieza y

ordenamiento de la vajilla y equipos del Evento.

f. CAPITAN O SUPERVISOR DE CATERING

Nombre: Omar Quinzo

Funciones:

Es el responsable del Buen servicio y buen funcionamiento de su area antes,

durante y después del evento.

g. MESERO DE CATERING

Nombres: Jorge Luis Shirbe, Monica Lopez, Raul Hernandez

Funciones:

Es el responsable de brindar el servicio de alimentos y bebidas de la zona

asignada dentro del salén.
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h. BARTENDER DE CATERING

Nombre: Luis Oleas

Funciones:

Es responsable de la preparacion y servicio de las bebidas y cocteles que se

sirven de acuerdo a la peticién del cliente en el evento.

2. TIPOS DE EVENTOS

e Bodas

e Comidas de Negocios

e Coffee Break

e Cenas de Gala

e Homenajes

e Cenas Especiales por Fin de Afio y Navidad
e Seminarios

e Congresos y Convenciones
e Conferencias

e Cumpleafios

e Aniversarios

e Comuniones

e Confirmaciones
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e Cocteles

e Ruedas de Prensa

3. ETAPAS DEL SERVICIO DE CATERING

1) Disefio de menus
2) Presentacion de instalaciones a clientes
3) Oferta de servicios y menus a clientes
4) En caso de aceptacion del cliente:
» Firma de contrato
» Nos entrega el 50% ese momento y el otro 50% a la finalizacion
» Eleccion de accesorios a usar
5) Informar al Chef sobre el menu elegido y el nUmero de pax
6) Informar al capitdn mesero sobre el disefio, arreglo elegido por el cliente y la
hora del evento.
7) Preparacion de transporte, utensilios y equipos para el dia del evento

8) El dia del evento verificacién por parte del Administrador en todas las areas.
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4. PROCEDIMIENTO CON CLIENTES

a. PRESUPUESTO

El momento que se acuerda la realizacion del evento se llenara el siguiente

formato y firmara el cliente, lo cual servird como constancia del menu que solicita.

CUADRO #62: CUADRO DE PRESUPUESTO DE SERVICIO DE CATERING

Q'LANTRO RESTAURANT
PRESUPUESTO DE EVENTOS
# DE PRESUPUESTO:
FECHA DEL EVENTO: HORA:
CODIGO CLIENTE: VENDEDOR:
CLIENTE: FORMA DE PAGO:
PRESUPUESTO CUENTA: TELEEFONO:
DIRECCION LUGAR:
# INVITADOS: ASISTENCIA MINIMA:
HORA DE SERVICIO: MENU: PRECIO:
X PAX:
TOTAL:
OBSERVACIONES DE MENU OBSERVACIONES BEBIDAS
OBSERVACIONES DE MONTAJE OBSERVACIONES EQUIPOS
CLIENTE EMPRESA

Fuente:Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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b. CONTRATO DE SERVICIO DE CATERING

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

En la ciudad de Riobamba, a los .......... Del mes de ...... celebran el presente
contrato de prestacion de servicios que suscriben por una parte Q'LANTRO
RESTAURANT, con RUC 0602179194001 ubicado en La Argentinos 26-38 y
Garcia Moreno, representado por ROSA MARIA RICAURTE YEPEZ , identificada
con C.C. 060217919-4, a quien en adelante se llamara LA PRESTADORA y, de la
otra parte, ................ identificada con C.C. en adelante LA USUARIA, en los
términos y condiciones siguientes:

PRIMERO

LA PRESTADORA, es una empresa especializada en brindar servicios de catering
(servicios de servicios para eventos en general).

LA USUARIA, es una persona natural cuyo cargo es anfitrionaje.

SEGUNDO

El objeto del presente contrato es que LA PRESTADORA realice a favor de LA
USUARIA el servicio especifico siguiente:

Recepcionar y ubicar a los invitados a los eventos, solucionar los inconvenientes
generados, tratar amablemente a los concurrentes.

TERCERO

El presente contrato tendra vigencia desde la fecha de suscripcion hasta el

............. del 2012.
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CUARTO

Las partes tienen las siguientes obligaciones principales:

LA PRESTADORA: Esta obligada a prestar el servicio en forma diligente,
asumiendo respecto de esto las responsabilidades laborales y tributarias que de
dicha relacion se deriven.

LA USUARIA, se compromete a cancelar el precio acordado por las partes en los
montos y plazos estipulados en el presente contrato.

50% a la firma del contrato y 50% al término del mismo

QUINTO

La contraprestacion pactada de comun acuerdo que LA USUARIA se compromete
a pagar a LA PRESTADORA, la cantidad de ............... ddlares de los Estados
Unidos

SEXTO

El presente contrato quedara resuelto por cualquiera de las siguientes causas:
- Cualquiera de las partes podra resolverlo sin expresién de causa. Para ello,
bastarA que comunique tal decision por escrito con treinta (30) dias de
anticipacion, caso contrario habra penalizacién: 15 dias de anticipacion cancelara
el 10%, con 10 dias el 20% y con 5 dias o0 menos el importe a pagar no sera
abonado, es decir cancelara el 100%

- Por mutuo acuerdo, mediante documento escrito entre las partes contratantes.

- Por incumplimiento de alguno o algunos de los términos y condiciones

establecidos en el presente contrato.
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SEPTIMO
En caso de que existieren controversias entre las partes, se solucionaran los

inconvenientes por medio de un Comité Mediador.

Ambas partes declaran su conformidad con las clausulas que anteceden,

suscribiendo el presente documento,en tres ejemplares de igual tenor y valor.

LA PRESTADORA LA USUARIA
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5. MENUS

a. COMPLETO

MENU #1
ENTRADA
Brocheta de camaréon
PLATO FUERTE
Corvina en salsa de camarones
Lomo de cerdo en salsa de champifiones
Arroz con nueces
Ensalada a la vinagreta
Pastel de papa o croqueta de papa
POSTRE

Torta helada de manjar

MENU #2
ENTRADA
Tartaleta de camaron
PLATO FUERTE
CordonBleu

Costillas en salsa BBQ
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Arroz con ajonjoli

Ensalada a la vinagreta

Pastel de papa o croqueta de papa
POSTRE

Copa de helado

MENU #3
ENTRADA
Alcachofas rellenas
PLATO FUERTE
Saldn en salsa de champifiones
Pollo en naranja
Arroz en ciruelas pasas
Ensalada a la vinagreta
Pastel de papa o croqueta de papa
POSTRE

Mouse de frutilla
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b. MEDIANO

MENU # 1

PLATO FUERTE

Medallones rellenos de carne

Arroz al curry

Ensalada con mayonesa

Pastel de papa, croqueta de papa o papas con perejil
MENU # 2

PLATO FUERTE

Pollo al horno

Arroz verde

Ensalada con mayonesa

Pastel de papa, croqueta de papa o papas con perejil
MENU # 3

PLATO FUERTE

Pechuga de pollo gratinada

Arroz con nueces

Ensalada a la vinagreta

Ensalada con mayonesa

Pastel de papa, croqueta de papa o papas con perejil
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c. RECETAS ESTANDAR

CUADRO #63: RECETA ESTANDAR BROCHETA DE MARISCOS

Nombre de la receta:

Brocheta de

mariscos
Codigo C-00004
Género Céarnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

ﬁ:\l%l:l)?lg[?l I?I\IIE'II?E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
CR-000015 Camarén u. 16 1,5
V-000011 Pimiento ar 0,03
V-000010 Cebolla ar 0,01
A-00002 Alifio Q’lantro ml 0,05
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,59

1. Cocinar los camarones por 2 minutos COSTO PAX (4) 0,40
2.colocar 4 camarones en un pincho 31% CMPD 0,89

3. colocar arriba y abajo del pincho un pimiento y una cebolla PRES/:EO,\EE 1,29

4. Servir con salsa golf

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #64: RECETA ESTANDAR CORVINA EN SALSA DE CAMARONES

Nombre de la receta:

Corvina en salsa de

v

camarones .
codigo C-00005 g )
Género Carnicos /(7 i A
Porciones/peso: 4 pax R
Fecha de produccién:
ﬁ\l%[I)QIS[(S)ISI\IIE'II?E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
C-000045 Corvina gr 500 1,25
M-000023 Camarones gr 250 1,50
C-00001 Sal y pimienta gr 2 0,01
A-00002 Alifio gr 5 0,04
H-00001 Laurel gr 2 0,01
H-00002 Maicena gr 3 0,01
L-00002 Crema de leche mi 20 0,10
PROCEDIMIENTO: SUMA 2,92
1. Poner a ebullicién agua con sal, pimienta, alifio y laurel COSTO PAX (4) 0,73
2. Agregar la corvina por 30 segundos cada lado 31% CMPD 1,62
3. Agregar los camarones, tapar y dejar que hierva PRES:%?E 2,35

4. Una vez que hierva agregar la crema de leche dejar por

30 segundos y servir

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #65: RECETA ESTANDAR LOMO EN SALSA DE CHAMPINONES

Nombre de la receta:

Lomo en salsa de
champifiones

Cdédigo C-00006 -
Género Carnicos E
Porciones/peso: 4 pax E

Fecha de produccién:

%%%SSS%E INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
C-000045 Lomo de cerdo gr 500 2,10
M-000023 Champifiones ar 150 0,50
C-00001 Crema de leche ml 100 0,20
A-00002 Sal y Pimienta ar 0,01
H-00001 Salsa china or 0,10
H-00002 Coca cola or 0,15
PROCEDIMIENTO: SUMA 3,06
1. Para la salsa hacer un refrito con cebolla blanca, agregar lo

champifiones hasta que se reduzcan, agregar la crema de leche, COSTO P'X; 0,77
salsa china y coca cola. Rectificar sabores

2. Pone el lomo fileteado en la plancha 31% CMPD 1,72
3. Servir el lomo con la salsa encima PRES:&?E\ 2,48

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #66: RECETA ESTANDAR TORTA HELADA DE MANJAR

Nombre de la receta: Torta helada de

manjar
Codigo P-00004
Género Postres
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

4. Decorar y servir

CODIGO DEL

INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
C-000045 Galletas de vainilla gr 150 0,30
M-000023 Manjar de leche mi 40 0,50
C-00001 Crema de leche ml 40 0,20
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,00

1. Mezclar la crema de leche con el manjar COSTO PAX (4) 0,25

2. Poner 1 capa de galletas, una de la mezcal y asi por 3 veces 31% CMPD 0,56

. PRECIO DE
3. Congelar por 30 minutos VENTA 0,81

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #67: RECETA ESTANDAR TARTALETA DE CAMARON

Nombre de lareceta:

Tartaleta de camaron

Codigo C-00006
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
Pasta quebrada gr 100 0,50
M-000023 Camarones gr 100 1,00
L-0003 mantequilla gr 10 0,10
V-00001 cebolla blanca gr 5 0,01
LI-00001 vino blanco mi 20 0,10
H-00001 harina gr 10 0,02
L-00002 crema de leche mi 20 0,10
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,83
1. En las tartaleteras hornear las tartaletas COSTO PAX (4) 0,46
2. Para el relleno poner la mantequilla con la cebolla, agregar los
camarones, el vino blanco y dejar cocer por 3 minutos, agregar la 31% CMPD 1,02
crema de leche y la harina derrita y poner en las tartaletas
3. Hornear por 2 minutos mas PRE(\:/:EC?\I.[FE 1,48

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #68: RECETA ESTANDAR CORDON BLEU

Nombre de la receta: CordonBleu
Cdédigo C-00007
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax
Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
CR-00005 Pechuga de pollo gr 150 1,00
E-00001 Jamédn gr 50 0,70
L-00004 queso gr 50 0,30
H-000034 Pan rallado gr 30 0,01
P-00001 huevo u 2 0,24
PROCEDIMIENTO: SUMA| 2,25
1. En Los filetes de pollo colocar las lonchas de jamén y las COSTO PAX (4) 0.56
lonchas de queso

2. Colocar encima otro filete y cerrar con palillos 31% CMPD 1,25

PRECIO DE

3.Apanar con el huevo y el pan rallado VENTA 1,81

4. Freir en aceite muy caliente

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.

202




CUADRO #69: RECETA ESTANDAR COSTILLAS EN SALSA BBQ

Nombre de la receta:

Costilla en Salsa
BBQ

Cdédigo C-00008
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

%%%SE?ISI\IIE'IFE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total

CR-00012 Costilla de cerdo gr 250 1,50

A-00002 Alifio Q’lantro ar 50 0,05

B-00006 Vino tinto ml 50 0,70
Salsa BBQ gr 30 0,30

PROCEDIMIENTO: SUMA 2,55

1. Adobar las costillas con el alifio y el vino blanco COSTO PAX (4) 0,64

2. Hornear por 10 minutos 31% CMPD 1,42

3. Sacar las costillas, poner la salsa BBQ y volveré al horno PRES:%?E 2,06

4. Sacar cuando este bien cocido

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #70: RECETA ESTANDAR ALCACHOFAS RELLENAS

Nombre de lareceta:

Alcachofas rellenas

Codigo E-00001
Género Entradas
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE | INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD lcant'/mta
CR-00012 Alcachofas u 2 0,30
A-00002 Carne molida de res gr 50 0,80
B-00006 Tomate gr 10 0,10
Pimiento ar 10 0,10
Cebolla Perla ar 15 0,10
Queso mozzarella gr 30 0,50
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,90
1. Cortar las alcachofas en 2 COSTO P'?Z; 0,48
2. Hacer un refrito con la cebollg, el tomate y el pimiento, bien 31% CMPD 1,08
sazonado agregar la carne molida
. PRECIO DE
3. Rellenar las alcachofas con el refrito VENTA 1,55

4. Poner queso rallado encima y hornear por 7 minutos

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #71: RECETA ESTANDAR SALON EN SALSA DE CHAMPINONES

Nombre de la receta:

Salén en salsa de
Champifiones

Cdédigo C-00009
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL CANTIDA | Cant./tota
INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD D |
C-000012 Salén de res gr 150 0,90
C-000015 Champifiones gr 30 0,40
L-00002 Crema de leche ml 30 0,20
Salsa china mi 10 0,05
B-00003 Coca cola ml 10 0,05
A-00002 Alifio Q’lantro gr 5 0,03
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,63
. L , . COSTO
1. Bien alifiado, poner el salén en el horno por 20 minutos PAX (4) 0,41
2. Para la salsa hacer un refrito con cebolla blanca, agregar lo
. 31%
champifiones hasta que se reduzcan, agregar la crema de leche, salsa CMPD 0,91
china y coca cola. Rectificar sabores
. . PRECIO
3. Cortar el salén en rodajas DE VENTA 1,32

4. Servir con la salsa encima

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #72: RECETA ESTANDAR POLLO CON NARANJA

Nombre de la receta: Elglrlgn(j:gn
Cédigo C-00010
Género Carnicos
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL
INGREDIENTE INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD Cant./total
C-000011 Pollo gr 150 0,70
A-00002 Alifio Q’lantro gr 5 0,95
C-000011 Sal gr 3 0,01
F-00005 Naranja mi 20 0,01
G-00002 Mantequilla gr 10 0,10
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,77
1. Alifiar bien el pollo COSTO PAX (4) 0,44
2. Saltearlo en la mantequilla y agregar agua para que se 31% CMPD 008
cocine

. - . PRECIO DE
3. Dejar que se reduzca toda el agua y afiadir la naranja VENTA 1,42

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #73: RECETA ESTANDAR MOUSE DE FRUTILLA

Nombre de lareceta:

Mouse de frutilla

Codigo P-00005
Género Postres
Porciones/peso: 4 pax

Fecha de produccién:

CODIGO DEL INGREDIENTE | INGREDIENTES |  UNIDAD CANTIDAD Ica”t'/mta
C-000011 pulpa de frutilla ar 150 0,50
A-00002 claras de huevo u 2 0,10
C-000011 azUcar ar 100 0,10
F-00005 gelatina sin sabor ar 5 0,01
G-00002 agua ml 25 0,10
crema de leche ml 150 0,50
PROCEDIMIENTO: SUMA 1,31
1. Hidratar la gelatina sin sabor con el agua y disolver a bafio maria COSTO P'X; 0,33
2. Realizar un merengue italiano con las claras y un almibar 31% CMPD 0,73
3. Batir la crema de leche a medio punto PRE?/:S\I'?E 1,06

4. Incorporar la pulpa con la gelatina, luego el merengue y por altimo

la crema de leche

5. Poner en un recipiente y refrigerar hasta que cuaje

Fuente: Q’lantro Restaurant

Elaborado por: Fierro, A.
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7. ESQUEMA DE MANEJO DE CAPACITACIONES AL PERSONAL

CUADRO #74: CHARLA DE MANEJO DE HORARIOS Q’'LANTRO

RESTAURANT

Charla No. 1

Tema: Manejo de Horarios

manejo de Horarios

Objetivo general: Dar a conocer al personal de Q'lantro Restaurant el

Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
Saludo de
Bienvenida y bienvenida del )
. o Lista de
presentacion de la | administrador del o
participantes
charla Restaurant
Presentacién de Presentacion en
horarios e diapositivas de los
. . . Cartelera
instruccion sobre | horarios de
su funcionamiento |trabajo
Ensefiar como
funcionan los Explicacién g;esentamon
turnos de Preguntas y detallada de los diapositivas | 30 minutos
Respuestas horarios y en Power
trabajo del jornadas de :
trabajo Point
personal J
Contestacion de
Finalizacién preguntas y dudas
del personal hacia
los horarios
Publicacion de
horarios en
cartelera
Despedida y
agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #75: CHARLA DE VACACIONES DEL PERSONAL ANO 2013

Charla No. 2

Tema: Vacaciones del personal afio 2013

personal del afio 2013

Objetivo general: Dar a conocer el cronograma de vacaciones del

Contenidos

Actividades

Recursos

personas que
conforman el

establecimiento

Explicacion sobre
las vacaciones de
cada persona y sus

fechas

Despedida

Explicacion sobre
el manejo de

vacaciones

Identificacion de
las vacaciones

por persona

Despedida y
agradecimiento

Saludo de
) ) bienvenida a Personal
Bienvenida a los i
o cargo del Q’lantro
participantes o
administrador del | Restaurant
restaurant
y Presentacion
y Presentacion de
Presentacion de q de
P . . cronograma de . -
Identificar las vacaciones afio ) g diapositivas
vacaciones de
fechas de 2013 do el | en Power
; todo el persona
vacaciones de Point
cada una de las 30 minutos

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #76: CHARLA DE FUNCIONES DEL PERSONAL DE ACUERDO AL

CARGO

Charla No. 3

Tema: Funciones del Personal de acuerdo al cargo del Restaurant Q’lantro

Objetivo general: Ensefiar al personal del Restaurant Q’lantro las funciones a

cumplir
Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
Saludo de
Bienvenida y bienvenida del .
: - Lista de
presentacion de la | administrador del o
participantes
charla Restaurant
Entrega de
Entrega de documentacién al Documentacion
Lograr el documentacion personal de acuerdo |de funciones
cumplimiento al cargo
de las
funciones L Explicacion y dudas _
Explicacion y ) Hojas de
establecidas sobre funciones de 45 minutos
dudas acuerdos

para el
personal de
acuerdo al

cargo

Firma de acuerdo

Finalizacién

cada uno

Luego que las cosas
estén claras firma de
acuerdo de
cumplimiento de sus
funciones de

acuerdo al cargo

Despedida y

agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #77: CHARLA DE MANEJO DE UNIFORME

Charla No. 4

Tema: El uniforme

Objetivo general: Explicar al personal sobre el manejo del uniforme

Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
Saludo de
bienvenida a
. . Personal
Bienvenida a los cargo del ]
o . Q’lantro
participantes administrador del
Restaurant
restaurant
Presentacion en
diapositivas del ~
L Presentacion
del disefio del q
Presentacion de e
Buscar una delo d uniforme de g N
nuevo modelo de iapositivas
respuesta . acuerdo al cargo y
iti uniforme en Power
positiva del funciones que 40 minutos
Point
personal sobre desempefian
el manejo del
uniforme L
Explicacion sobre
las reglas de
Explicacion de manejo de
) ) Documentos
reglas de manejo [ uniforme tla _
. L, impresos
de uniforme penalizacion por
no cumplirlas
) Despedida y
Despedida

agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #78: CHARLA DE MANEJO DE LA COCINA

Charla No. 5

Tema: Distribucion y manejo de la cocina del Restaurant Q’lantro

Objetivo general: Identificar la distribucidén y el manejo de la cocina de

parte del personal

Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
Saludo de
Bienvenida y bienvenida del
presentacion de la | administrador del
charla Restaurant
Tour de
explicacion de
Tour y explicacion | distribucion del
Familiarizar al | por el Area de area de
personal de cocina produccién y el
: . Personal
cocina sobre la objetivo de la i _
C ; del area de |45 minutos
distribucion y misma N
Produccion

manejo de la

cocina

Explicacion de
manejo del rea

de produccion

Finalizacion

Explicacion del
manejo de dicha
area de acuerdo
a las funciones
que cumple cada

persona

Despedida y
agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #79: CHARLA DE DISTRIBUCION Y MANEJO DE COMEDOR

Charla No. 6

Tema: Distribucion y manejo del Comedor

Objetivo general: Identificar la distribucidén y el manejo de la cocina de

parte del personal de esta area

Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
Saludo de
Bienvenida y bienvenida del
presentacion de la | administrador del
charla Restaurant
Tour de
explicacion de
Tour y explicacién | distribucion del
Familiarizar al por el comedor area de servicio y
personal de el objetivo de la | personal
servicio sobre la misma del area de |45 minutos
distribucion y _
Produccion

manejo de la

cocina

Explicacion de
manejo del rea

de servicio

Finalizacién

Explicacién del
manejo de dicha
area de acuerdo
a las funciones
que cumple cada

persona

Despedida y

agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #80: CHARLA DE MANEJO DE DESECHOS

Charla No. 7

Tema: Manejo de desechos

Objetivo general: Instruir al personal sobre el manejo de desechos

Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
) . Saludo de
Bienvenida y ) )
y bienvenida del
presentacion de la o
administrador del
charla
Restaurant
Presentacion en
y diapositivas sobre
Presentacion en )
] N el manejo de
diapositivas
desechos que se
pondré en practica
Lograr la
e Personal
clasificacion Identificacion de
del 60 minutos
adecuada de L desechos por
Identificacion de Restaurant

los desechos

desechos

Conocimiento de
colores de

basureros

Finalizacion

medio de una

actividad practica

Identificacion de
clasificacién de
desechos por
medio de colores
de basureros

Despedida y

agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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CUADRO #81: CHARLA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Charla No. 8

Tema: Limpieza y desinfeccion

Objetivo general: Dar a conocer el proceso de desinfeccion y limpieza de

areas
Objetivos Contenidos Actividades Recursos Tiempo
) ) Saludo de bienvenida
Bienvenida y o
B del administrador del | Personal del
presentacion de la
Restaurant Restaurant
charla
Presentacion de
guimicos y sus
Identificacion de funciones e o
. - . e Quimicos
guimicos a utilizar identificacion de los
mismos
Instruir al
personal sobre q g Practica sobre las
Procedimientos de
los procesos g o de formul formulas de utilizacion
realizaran para | Mmanejo ae formulas .
P de quimicos 60 minutos

el manejo de la
limpieza y
desinfeccion

del local

en quimicos

Desinfeccion por

areas

Frecuencia de
desinfeccion y

limpieza

Finalizacién

Practica sobre la
desinfeccién y manejo

de areas

Identificacion de la
frecuencia de
desinfeccién y uso de

guimicos

Despedida y

agradecimiento

Elaborado por: Fierro, A.
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VIIl. CONCLUSIONES

Al evaluar al Restaurant Q’lantro se concluy6 que el espacio fisico con el que
se cuenta tanto en el Comedor como en el Area de Produccion es muy
reducido, por lo cual todas las areas son pequefas.

Existe satisfaccion de clientes tanto en el servicio como en la comida que
recibe el 47% nos supieron indicar que se sentian conformes, lo que
demuestra un buen manejo de los propietarios.

Se puede concluir no existe procesos de estandarizacién en el Restaurant
Q’lantro, es por dicha razén que se han presentado algunos inconvenientes
para el desarrollo del establecimiento.

Como conclusién se pudo ver que se cuenta con toda la infraestructura como
para atender desayunos, almuerzos y meriendas en el establecimiento, sin
embargo los horarios de atencion son muy reducidos

Mediante la investigacion realizada se pudo determinar la aceptacion de los
clientes hacia un Servicio de Catering en el establecimiento, lo que justifica la

Creacién del Departamento Técnico Gastronémico en el mismo.
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IX.

RECOMENDACIONES

Viendo las necesidades del establecimiento y el espacio reducido dentro de
las diferentes areas, se recomienda la ampliacién del espacio fisico, tomando
como base las normas de Gastronomia en infraestructura.

Se recomienda realizar constantes sondeos de satisfaccion del cliente para
de esta forma conservar los comensales y aumentar el nimero de los

mismos.

A falta de estandarizacion tanto de recetas como de procedimientos en el
establecimiento la recomendacion es tomar como base el Manual de uso de
esta investigacion para un mejor y mas profesional manejo del Restaurant.

Ya que los horarios de atencion son muy cortos, se recomienda la ampliacion
de los mismos, en base a lo escrito en esta Investigacion, ya que se debe
tomar como base que se cuenta con las instalaciones y se estan

desperdiciando al atender tan poco tiempo.

En esta investigacion se ha realizado un Manual de Uso y Funcionamiento
del Restaurant Q’lantro de una forma estandarizada y profesional, por lo que
se recomienda a los propietarios la utilizacion y manejo del establecimiento
basada en este documento para de esta forma tener un mejor control y uso

del mismo.
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XII. ANEXOS

ANEXO #1
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Encuesta Dirigida al propietario del Restaurant Q'lantro Riobamba

2012
Objetivo:

Determinar como se realiza la produccién y la demanda insatisfecha en el

restaurant Q’lantro Riobamba 2012

Datos de Identificacion:

Nombre:

Edad:

1.- ¢Con cuantos proveedores trabaja usted

v Unproveedor  ......
v'  De 2ab5proveedores ......

v" De 5enadelante ......
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¢Por qué?

2.- La Calidad de la Materia prima que usted trabaja es:

v Excelente ......
v Muy Buena ......
v Buena  ......
v Regular ......
v Mala  ......

¢Por qué?

3.- ¢, Qué comprobantes usted solicita a sus proveedores en sus compras?

v Factura  ......
v" Notadeventa  ......
v' Liquidacion de compras (anual) ......
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¢Por qué?

4.- ;Comprueba usted el peso, volumen o las unidades de la Materia Prima

gue compra, cuando es entregada por los proveedores?

v Siempre ......
v Casisiempre  ......
v Aveces  ......
v Nunca  ......

¢Por qué?

5.- El momento que usted compra o recibe la materia prima, busca que la

fecha de caducidad este:

v' Enelrango......
v" Hasta 1 mes caducado ......
v" Mas de 1 mes caducado ......
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¢Por qué?

6.- Usted compra o recibe los productos de los proveedores con qué

frecuencia
v' Diariamente ......
v'  De 2a4vecesporsemana  ......
v 1vezporsemana......
v' Cadal5dias  ......
v 1lvezalmes ...
v' Cada 6 meses ......
v 1lvezalafio  ......

¢Por qué?
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v Promedio ponderado ......

v Costo Actual  ......

¢Por qué?

8.- ¢El transporte en el que usted traslada la materia prima es:

v' Refrigerado......
v Congelado ......
v' Al ambiente......
v Mixto ...

¢Por qué?

Y es:
v' Propio  ......
v Alquilado ......
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9.- De la cantidad de comida que usted produce, ¢abastece la demanda de

sus clientes?

ALMUERZOS
v Nunca  ......
v Casi nunca  ......
v Aveces ......
v Siempre ......

10.-De la cantidad de comida que usted produce y aspira a vender en

PLATOS A LA CARTA, ¢abastece la demanda de sus clientes?

v" Nunca  ......
v Casinunca ......
v Aveces ...
v Siempre ......

226



¢A qué considera usted que se debe?

11.- De la cantidad de comida que usted produce en Fechas Especiales,

¢cabastece la demanda de sus clientes?

FERIADOS

v Mucho  ......
v Poco  ......
v Nada  ......
NAVIDAD

v Mucho  ......
v Poco  ......
v Nada  ......
FIN DE ANO

v Mucho  ......
v Poco  ......
v Nada  ......
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CARNAVAL

v Mucho  ......
v Poco  ......
v Nada  ......
FINADOS

v Mucho  ......
v Poco  ......
v Nada  ......

12.- De la cantidad de comida que usted produce Diariamente, ¢abastece la

demanda de sus clientes?

LUNES
v Frecuentemente ......
v Aveces ......
v Nunca  ......
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MARTES

v Frecuentemente ......
v Aveces ......

v Nunca  ......

MIERCOLES

v Frecuentemente ......
v Aveces ......

v Nunca  ......

JUEVES

v Frecuentemente ......
v Aveces ......

v Nunca  ......

VIERNES

v Frecuentemente ......
v Aveces ......

v Nunca  ......

SABADO

v Frecuentemente ......

v Aveces ......
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13.- ¢ Cual es la cantidad de almuerzos que usted produce diariamente?

Lunes ..........

Martes ..........

Miércoles  ..........

Jueves ...

Viernes ..........

Sabado = ..........

14.- Los clientes que usted tiene en su establecimiento, ¢ Solicitan Servicio

de Catering o Realizar un Evento?

230



Si su respuesta es Si indique con qué frecuenciay las razones

16.- ¢Ha pensado usted ampliar su negocio y tener Servicio de Catering

usando como base las Instalaciones del Establecimiento?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO #2
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Encuesta Dirigida al personal del area de produccion del Restaurant

Q’lantro Riobamba 2012

Objetivo:

Determinar los problemas mas frecuentes dentro del area de produccion del

Restaurant Q’lantro Riobamba 2012.

Datos de Identificacion:

Nombre:

Edad:

Cargo que desempeiia:

Tiempo que trabaja:

1.- Para el almacenamiento de la materia prima la cocina cuenta con

Bodegas para:

v Desechables......

v Perecederos......
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v" No perecederos  ......

2.- Las temperaturas con las que usted realiza el almacenamiento de la

Materia Prima son:

v Congelacion ...
v Refrigeracion  ......

v Al ambiente  ......

3.- Para la elaboracién de los productos la Cocina cuenta con que areas:

v Cocina Fria  ......
v Cocina Caliente ......
v Reposteria y Pasteleria......

v CocinaalaCarta  ......

4.- Dentro de las comandas que pedidos no mas recibe:

v Almuerzo diario ......
v Almuerzo con cambio ......

v Plato a la Carta ......

5.- El tiempo para el despacho de la comandas depende de:

v Cantidad de comandas antes ......
v Tamarfo de comanda ......

v Tipo de pedido ......
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6.- ¢En qué platos tiene usted disefio técnico de montajes?

v Entrada ......
v Plato Fuerte  ......
v. Bebida ......
v Postre  ......

7.- ¢ Cree usted que hay capacidad Fisica, Técnica y de Talento Humano para

extender el negocio y atender Servicio de Catering?
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ANEXO #3
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Encuesta Dirigida al personal del area de servicio del Restaurant

Q’lantro Riobamba 2012

Objetivo:

Determinar las falencias en el servicio que brinda el Restaurant Q’lantro Riobamba

2012.

Datos de Identificacion:

Nombre:

Edad:

Cargo que desempeiia:

1.- ¢A gqué horatiene usted mayor afluencia de gente?

v De12:00a13.00 ...
v De13:00a14.00 ...

v De 14:00a 1500 ...
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2.-¢Cual de los siguientes items es su prioridad para atender una mesa?

v’ Ordendellegada ...
v Comanda ...

v' Tiempo que se demora la orden ......

3.- ¢Considera usted que es rapido en el Servicio de la Comida?

vsioo

v No ..

¢Por qué?

4.- ;Considera usted que los clientes estan satisfechos por la rapidez del

servicio que usted ofrece?

vsioo

v No ..

¢Por qué?
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5.- ¢Ha canalizado el pedido de Servicio de Catering de un cliente hacia los

duefios del establecimiento?

vsioo

v No ..

¢Por qué?
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ANEXO #4
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Encuesta Dirigida a los clientes del Restaurant Q’lantro Riobamba

2012
Objetivo:

Determinar la calidad de servicio que brinda el Restaurant Q’lantro Riobamba

2012.
Edad:
Sexo: Masculino ...... Femenino ......

1.- ¢Con qué frecuencia asiste usted al restaurant Q’lantro?

v' Siempre (Todos los dias)......
v'  CasiSiempre (4a5dias)  ......
v Aveces(la3dias)  ......

v" Casi Nunca......

2.- ¢, Cual de estos valores usted considera que recibe en la Atencion que

brinda el Restaurant?

v Cordialidad ......
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v' Amabilidad ......
v" Respeto ......

v Sonrisa  ......

3.- EIl momento de recibir su comida en el restaurant que le parece a ud més

importante:

v'  Calidad de los alimentos en el plato ......
v Sabor = ......

v" Presentacion  ......

4.- El precio que usted paga en el Restaurant Q’lantropor su comida, y

tomando en cuenta su calidad, le parece:

v Alto ......

5.- Si usted tuviera un evento y conociendo la calidad de la comida que se
sirve en este Restaurant; ¢contrataria usted este servicio para atender a

sus invitados en sus Eventos Sociales?
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En caso que su respuesta sea positiva con qué frecuencia:

v’ Siempre ......
v' Casi Siempre ......

v Aveces ......
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